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A Cultural Heritage; Ceremonial Keskek Tradition ]
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OZET

Geleneksel Tiirk mutfaginin en 6nemli lezzetlerinden biri olan keskegin
iilkemizde hemen hemen her yorede yapildigi bilinmektedir. Keskek; yapilis
sekli ve kullanilan malzemeler bakimindan yoreden yoreye degisiklikler
gosterse de lilkemizde yapilan geleneksel keskegin en dikkat ¢ekici ortak
ozelligi; keskegin belli bagl torenlerde bir ritiiel olarak herkesin katilimiyla,
birlik ve beraberlik igerisinde icra edilmesi ve tiiketilmesi olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Anadolu topluluklarindan gegmisten gilinlimiize kadar ki doneme
kadar ulagmis olan bu miras; bugdayin et ile pisirilmesi ve macun haline
gelene kadar doviilmesi, son olarak da iizerine sadeyag gezdirilmesi suretiyle
hazirlanmaktadir. Ozellikle diigiin, dogum, asker ugurlama gibi térensel anlam
tasiyan ve toplu halde bulunulan ortamlarda imece usulii hazirlanip ve yine
hep birlikte tiiketilmesi toplumumuzdaki birlik ve beraberligi yansitmaktadir.
Bahsi gegen bu sembolik 6zelliklerden dolayr geleneksel toren keskegi yemegi
kiiltiirel bir olgu halini alarak 2011 yilinda Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve
Kiiltiir Teskilat1 (UNESCO)’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’nde
yerini almistir. Ulkemiz bulundugu cografi konum ve birgok etnik kiiltiire ev
sahipligi yapmasi gibi O6zelliklerinden dolayr toplumsal anlamda sembolik
ozellik tasiyan birgok ritliel ve gastronomik {iriine sahiptir. Bu baglamda Tdren
Keskegi Gelenegi ozellikle iilkemize ait diger yoresel iiriinlerin ve kiiltiirlerin
Unesco’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine alinip, tanitilmasi
agisindan 6nemli bir drnek teskil etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Keskek, Kiiltiir, Gelenek, Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras, Gastronomi

ABSTRACT

It is known that “keskek”, one of the most important tastes of the traditional
Turkish cuisine, is cooked in almost all around our country. Although keskek
varies region to region in terms of the ingredients and the way of cooking, the
most striking common feature of keskek is that it is cooked and also consumed
by everyone in some ceremonies as a kind of ritual. This heritage from the
Anatolian communities from the past to the present day; It is prepared by
cooking the wheat with meat and pounding it until it becomes a paste, and
finally putting the butter on it. Especially in ceremonial days such like
weddings, birthdays and the farewell of the soldiers, the cooking and
consuming it all together reflect the unity in our society. Due to these
mentioned symbolic features, the traditional ceremonial keskek dish became a
cultural phenomenon and it took its place in the Intangible Cultural Heritage
List of the United Nations Educational Science and Culture Organization
(UNESCO) in 2011. Our country has many ritual and gastronomic products
that are socially symbolic due to its characteristics such as its geographical
location and hosting many ethnic cultures. Therefore, the Ceremonial Keskek
Tradition is an important example in terms of introducing other local products
and cultures of our country to Unesco’s Intangible Cultural Heritage List.

Keywords: Keskek, Culture, Tradition, Intangible Cultural Heritage,
Gastronomy.
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GIRIS

Yasamin gerekliligi i¢in ihtiyacimiz olan besinleri saglayan yemekler kimyasal maddeler
olmalarinin diginda aslinda elde edilisinden tiikketimine kadar ki her siirecte kiiltiir unsurlarmnin
onemli bir parcasi haline gelmistir. Bu sebepten dolay1 beslenme ve yeme-igme eylemi kiiltiir
kapsaminda birlikte degerlendirilir ve yiyecekler aslinda kiiltiiriin biitiinleyici pargalar1 olarak
tanimlanir (Besirli, 2010). Bununla birikte yemek yeme eyleminin insanlarda biyolojik bir
gereksinim olmasinin yani sira bir sosyal aktivite boyutu da bulunmaktadir. Sosyal acidan ele
alindiginda yemek yapiminda yiyeceklerin hazirlanmasi, tasmmasi, depolanmasi ve servisi
gibi asamalar kisilerin birlik ve beraberlik igerisinde yer aldigi, bir takim kiiltiirel ritiielleri
barindiran onemli siiregleri de kapsamaktadir (Yazgan-Serinkaya, 2017). Diinya {izerinde
gecmisten giiniimiize kadarki siire¢ igerisinde yasamlarini siirdiiren toplumlar bazi unsurlar
neticesinde mutfak kiiltiirlerini ve anlayislarini sekillendirmiglerdir. Bu unsurlarin basinda ise
aliskanliklar, yasam bicimleri, toplum yapilari, gelenekler ve cografi 6zellikler gibi unsurlar
gelmektedir (Gokdemir, 2012). Capar ve Yenipmar (2016) calismalarinda bir yoreye ait
yemek kimliginin olusmasinda biiyiik 6lgiide gegim kaynaklari, iklim gibi ¢evre sartlarmnin
etkisinin olmasinin diginda yasam sekilleri ve kiiltiirel inanglarmin da etkisinin oldugunu
belirtmiglerdir. Bu baglamda yorelere 6zgii mutfak kiiltiirleri bahsi gegen faktorlerin etkisiyle
olusmakta ve zaman igerisinde de etkilesimini stirdiirmektedir.

Bir¢ok kiiltiirel degere sahip olan iilkemizin en degerli hazinelerinden biri de ¢ok c¢esitli
yiyeceklerden olusan zengin Tiirk mutfak kiiltiiriidiir. Yiizyillar boyunca evrimlesen bu
muhtesem lezzet miras1 birgok topluluk ve medeniyetten olusan kiiltlirlerin harmanlanmasiyla
meydana gelmistir. Bu ¢esitlilik et yemeklerinden, zeytinyagh soguk yemeklere kadar uzanan
oldukea lezzetli ve essiz yiyeceklerden olugsmaktadir (Ismiyev, 2013). Bahsi gegen bu kiiltiirel
etkilesim sonucunda ise Tiirk mutfagma 6zgii bir takim degerler ve yaraticiliklar ortaya
cikmistir. Bu sayede geleneksel Tiirk mutfaginin kendine has yaraticiligi ve geleneksel
degerleri, Tirk mutfagimi diger kiiltiirlerin mutfaklarindan farkli kilmaktadir (Bulduk ve
Siiren, 2008). Tiirk mutfagi; Tiirk topluluklarinin genis bir cografyaya yayilmasi ve bu sayede
diger kiiltiirlerle etkilesimde bulunmasiyla olduk¢a zengin bir igerige sahip olmustur. Ulkemiz
bulundugu cografi konum basta olmak {izere bir¢ok etnik kiiltiire ev sahipligi yapmasi, dogasi,
kiiltiirel ve sanatsal degerleri ve her yoreye 6zgii mutfak kiiltiirii sayesinde oldukca cesitli
yoresel iirlinlere sahiptir (Boyraz, 2018). Mutfak kiiltiirimiizdeki bu ¢esitlilik sayesinde ise
yorelere ait dzellikleri yansitan ‘yoresel yiyecek’ kavrami olusmustur. Yoresel yiyecek; ‘bahsi
gecen yoresel bolgede yapilan, o yoreye 6zgii yoresel bir kimlik barindiran’ yiyecek ve icecek
olarak tanimlanmaktadir (Erdem ve Mizrak, 2017). Ydresel yiyecekler, konuklarina yorelere
0zgl kimligi ve kiiltiirii yansitarak mevcut yorenin diger yorelerden farkli kilinmasinda da rol
oynamaktadir. Boylelikle yoreler arasindaki rekabet artmakta ve gastronomik agidan bu
rekabet dogrudan {iriin ¢esitliligine yansimaktadir (Mizrak vd., 2017).

Yoresel yiyeceklerin biitiinii ise yerel mutfak kavramini olusturmaktadir. Yerel mutfaklar bir
bolgedeki somut olmayan mirasin temel Orneklerini temsil ederler ve konuklar tarafindan
tiiketildiklerinde gergek anlamda otantik bir deneyim yasamalarmi saglarlar. Buna ek olarak
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yoresel yiyeceklerin, yoreler arasindaki 0zgiinliigli koruyan somut anlamdaki en 6nemli
unsurlardan biri oldugu da sdylenebilir (Okumus vd,. 2007).

Yerel mutfaklar gastronomik boyutta ele alindiginda iilkemizin 6z mutfagmnin tanitimi
acisindan olduk¢a 6nemli oldugu bilinen bir gergektir. Bu baglamda bir takim ¢alismalar
sayesinde Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir Teskilati (UNESCO)’nun somut
olmayan kiiltiirel miras listesindeki yerel miras sayimizi artirmamiz miimkiin olacaktir. Somut
Olmayan Kiiltiire] Miras Kapsaminda Toren Keskegi Gelenegi’nin ise 2011 yilinda UNESCO
tarafindan somut olmayan Kkiiltiirel miras listesine alinmasi, gelenegin unutulmamas: ve
sonraki kusaklara aktarilmasi agisindan oldukg¢a 6nemlidir.

Toren keskegi

Tirk mutfak kiltlirtinde tahillar oldukca biiyiik bir 6neme sahiptir. Dolayisiyla tahil
iriinlerinden yapilan yiyecek cesitliligi de bir hayli fazladir. Tahillardan ise bugday ve
bugdaydan yapilan yiyecekler 6n plana g¢ikmaktadir. Ozellikle, 6zel giinler ve toplu
ziyafetlerde etli-tahilli yiyeceklerin servis edilmesi Tiirk kiiltiiriiniin temel 6zellikleri arasinda
gosterilebilir (Sar1, 2012; Baskan ve Avcikurt, 2015). Tirk mutfak kiiltiiriinde bugdayin ayri
bir 6neme sahip olmasi, bugday {iriinlerinin kullanimimi da olduk¢a genis kilmistir. Tiirklerin
ana yurdu olan Orta Asya cografyasinin iklim sartlarinin bugday iiretimine elverisli olmasi da
bugday iiriinlerinin siklikla kullanilmasi ile ilgili en biiyiik etkendir (Memis ve Ersoy, 2008).
Bugday, Selguklu ve sonrasinda kurulan Anadolu beyliklerinin temel bitkisel besinleri
arasinda onemli bir yere sahiptir. Heniliz olgunlasmamis bugday basaklarmmin hafif atesten
gecirilip, doviilmek suretiyle tiiketildigi, yine olgunlagmamis olan bugdaylarin at ve okiizler
yardimiyla ¢ekilen diivenlerde doviiliip sonrasinda da kepeginden ayrilarak yarma, diger
adiyla dovme elde edildigi bilinirdi. Elde edilen bu yarma ise basta keskek olmak iizere toyga
as1, asure gibi yiyeceklerin yapiminda siklikla kullanilirdi (Akin vd., 2015).

Gelencksel anlamda toren keskegi diigiin, cenaze, bayram, mevlit, hacca gitme veya asker
ugurlama gibi toplu organizasyonlarda yore halkinin bir araya gelerek is boliimii seklinde
gerceklestirdikleri bir {iriin olarak belirtilmektedir (Sahin ve Ozdemir, 2018). Genellikle yore
halkindan erkek ve kadmlarin birlikte katilimiyla yapilan keskek kollektif bir ¢alismanin
driiniidiir. Tirk topluluklarinda yaygin goriilen yardimlagsma kiiltiirii i¢in keskek yapimi
verilebilecek en iyi 6rnektir (Baskan ve Avcikurt, 2015).

Talas (2005) keskegi; yiiksek kaliteli bugdaydan et ile pisirilerek yapilan, genellikle kepcelerle
erkekler tarafindan kuvvetlice doviilen, macun kivamina gelince iizerine eritilmis yag ve
kirmizibiber dokiilerek servis edilen yiyecek olarak tanimlamaktadir. Kiltliir ve Turizm
Bakanlig1 (2020) ise keskegi; ‘is paylasimi ve katilimiyla biiyiik kazanlarda ve agik ateste,
bugday ile etin birlikte pisirilmesiyle elde edilen téren yemegi’ olarak tanimlamaktadir.

Ulkemiz smirlar1 igerisinde keskegin tiim yorelerde igerik ve pisirme yontemi bakimmndan
ufak da olsa bazi farkliliklar gosterdigi bilinmektedir (Sar1, 2011). Geng ve Se¢im (2019)
yaptiklar1 calismada genel olarak keskegin bugday, koy tavugu ve siit katig1 ile yapildigini,
Sinop mutfaginda ise keskegin kdy tavugu, sal¢a ve sogan ile yapildigini belirtmislerdir.
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Bolgesel olarak en ¢ok Ege, Akdeniz ve Karadeniz bolgelerinde yapilan keskegin yoresel
olarak hemen hemen Tiirkiye’nin her bolgesinde yapildigi bilinir. Yoreden yoreye farkl
isimlerle adlandirilan keskek; Hatay, Adana, Gaziantep bolgesinde ‘dovme pilavi’ ya da
‘dovme as1’, Rize’de ‘herse’, Konya, Gaziantep bdlgesinde ‘herise’, Hatay’da ‘hirisi’ ya da
‘hirisi’, Erzincan bolgesinde ise ‘gendirme pilavi’ olarak da bilinir (Cekig, 2015). Koken
bakimindan ele alindiginda ise ‘keskek’ Fars¢a bir kelimedir. Bunun yani1 sira Arapga ‘herise’
ve Tiirkce ‘dogme as1’ olarak da adlandirilmaktadir (Akgay, 2017).

Mevlana’nin ‘Mevlevi Mutfagi’ adli eserinde herise ismiyle yer alan keskegin yapilisi ise su
sekildedir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018):

e Yumusak yapidaki beyaz bugday tas dibeklerde doviilerek kabuklarindan ayrilir,

e Kabuklarindan ayrilip déviilen bugdaylar tuz ve biber ile iyice harmanlanir,

e Yaklasik bir buguk saat kaynatilir,

e Ote yandan diger bir tencerede iyice haslanmis, yar1 pismis et veya biitiin tavuk

bugdayin i¢ine koyularak beraber pisirilir,

e Pistikten sonra et ¢ikarilarak siyrilir ve kemiklerinden ayrilir,

e Etler didildikten sonra pisen bugdayla birlikte dikkatle kuvvet uygulayarak ezilir,

e Kivami muhallebiye yakin bir hal alinca lizerine sade yag dokiilerek servis edilir.

Somut olmayan Kkiiltiirel miras kapsaminda toren keskegi gelenegi

Kiiltiir; ‘bir toplumun bireyleri tarafindan yaratilan degerlerin, gelenek ve goreneklerin,
yasant1 ve diisiince sisteminin sanatsal varliklarinin tiimii’ olarak tanimlanirken kiiltiirel miras
ise; ‘bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktig1 sey’ olarak tanimlanmaktadir (Capar ve
Yenipmnar, 2016). Bir baska tanim ile kiiltiirel miras; ‘insan topluluklarmin gegmisten
giiniimiize kadar ki siirecte edindikleri deneyimlerin ve geleneklerin siirdiiriilmesini saglayan,
gelecek hakkinda fikir veren, aym1 zamanda toplumsal dayanigma ve birlik duygularmni
giiclendiren olgu’ olarak da tanimlanabilmektedir (Kusguoglu ve Tas, 2017).

Somut olmayan kiiltiirel miras; ‘Gruplarin ve topluluklarin kiiltiirel miras olarak kabul ettikleri
unsurlari, kendilerinin bir parcasi olarak gérmeleri ve bunlar1 gelecek kusaklara aktarmalar1®
seklinde tanimlanabilmektedir (Sahin ve Ozdemir, 2018). Kiiltiirel miras unsurlarmin ‘somut
olmayan’ seklinde degerlendirilmesinin aslinda UNESCO’nun genellikle obje odakl kiiltiirel
miras tanimlar1 ve yaklasimlarina tepkisel olarak ortaya ¢ikmis oldugu belirtilmistir (Oguz,
2013). Somut ve Somut olmayan kiiltiirel miras arasindaki farklilik ele alindiginda ise; somut
olan kiiltlirel miras unsurlarinda herhangi bir nedenle meydana gelebilecek hasarin geri doniisii
miimkiinken, somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinda olusabilecek herhangi bir hasar ile
ilgili geri doniis gergeklestirmek neredeyse miimkiin olamamaktadr (Giines vd., 2019).
Ornegin; kiyafet, yemek, yapisal eserler gibi eserler somut olan kiiltiirel miras unsurlari
icerisinde yer alirken, inang, gelenekler, tarihi ve toplumsal degerler, maniler, el is¢iligi

seklindeki unsurlar ise soyut olarak tabir edilen kiiltiir unsurlarinin parcalaridir (Tiirker ve
Celik, 2012).

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesi; 17 Ekim 2003 tarihinde Paris’te yapilan bir
konferansla Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir Teskilat1 (UNESCO) tarafindan kabul
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edilmis olup, kiiltiirel miras unsurlar1 olan uygulamalar, bilgiler, beceriler, anlatimlar ve
bunlara iliskin arag-gerecler ve de kiiltiirel mekanlar olarak tanimlanmaktadir (Cekig, 2015).
Kiiltiirel varliklar1 onlar igin bigilen degerleri ve kiiltiirel anlamlarmi géz ardi etmeden
degerlendirmek gerekir. Gida mirasi, bir kiiltiire ait herhangi bir yiyecek olabilecegi gibi
gastronomik anlamda eserler, mutfak esyalari v.b. somut bilesenleri de kapsayabilmektedir
(Santilli, 2015).

Geleneksel Tiirk toren yemegi olarak bilinen, bugdayin et veya tavuk eti ile pigirilmesiyle elde
edilen keskek, 2011 yilimda UNESCO’ nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine dahil
olmay1 basarmistir (Bogoliubova and Nikolaeva, 2017). Konuya iliskin Birlesmis Milletler
Egitim Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO)’nun insanlik i¢in somut olmayan kiiltiirel mirasin
temsili listesinde cesitli gidalar, mutfak bilgileri, yemekler ve gida uygulamalarinin yer aldig:
bildirilmistir. Gastronomik boyutta iilkemiz agisindan en bilinen 6rnekler ise; ‘Tiirk Kahvesi
Kiiltiirii ve Gelenegi’, ‘Ince Ekmek Yapma ve Paylasma Kiiltiirii Gelenegi’ ve son olarak da
‘Toren Keskegi Gelenegi’ seklinde karsimiza ¢ikmaktadir (Meneguel vd., 2019).

Cogu yerlesik toplumlarda 6zellikle Anadolu cografyasinda yemek hazirlama ve yeme icme
eylemi bir eglence ve solen halinde gergeklestirilir (Yazgan-Serinkaya, 2017). Anadolu
topluluklarinda stirekli tekrar eder bir sekilde siire gelen davranislarin yer aldigi, belirli ve 6zel
tabir edilen yiyeceklerin sunuldugu ortamlar1 toren olarak adlandirabilmek miimkiindiir.
Ornegin; 6liim olaylarmda helva yenmesi ve kurbanda kesilen hayvanm etinin yenmesi gibi
ornekler torenlerde sunulabilecek yiyecekler i¢in en iyi orneklerdir (Gokdemir, 2012). Tiirk
topluluklarinda téren keskegi bir ritiiel olarak diigiin torenleri, bayramlar, hayirlar, toplu
dualar gibi birlik ve beraberlige dayanan organizasyonlarda toplu halde yapilir ve tiiketilir.
Gelencksel toren keskegi yapiminda erkek ve kadinlar arasinda is bolimii yapilarak, herkesin
katilimiyla agik atesler {iizerinde, biliyiilk kazanlar igerisinde bugday ve et birlikte
pisirilmektedir. {lk olarak keskek pismeden dnce bugdayin ddviilmesi, sonrasinda da pistikten
sonar tekrardan imece usulii doviilmesi bu unsurun Kkiiltiirel agidan en sembolik yanini
olusturmaktadir (Tiirker ve Celik, 2012).

YONTEM

Bu calisma Anadolu’nun bir¢ok yoresinde yasatilmakta olan toren keskegi gelenegi ile ilgili
halihazirda kisitli olan literatiiriin desteklenmesi ve yazili dokiiman sayisinin artirilmasi
amaciyla literatiir tarama yOntemiyle ortaya koyulmus bir ¢aligmadwr. Ayrica calisma ile
UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesinde yer alan diger Ornekler iizerine
dikkat cekilerek farkindalik olusturulmasi, bu Orneklerin kiiltiirel 6zelliklerinin ortaya
koyulmas: suretiyle tanitimmin  gergeklestirilmesi ve dolayisiyla da  korunmast
hedeflenmektedir.

SONUC

Bu calismada 2011 yilinda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii
(UNESCO)’nun ‘Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne dahil olan ‘Toéren Keskegi
Gelenegi’ konusuyla ilgili gerek kiiltiirel gerekse gastronomik boyutta bilgiler aktarilarak,
kiiltiirel miras unsurlar1 konusunda bazi detaylar verilmistir. Gastronomi sektorii gerek yeni
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trendler bakimindan gerekse 6z yeme-igme kiiltiiriimiiz bakimimdan olduk¢a genis bir alana
yayillmis haldedir. Ulkemizin geg¢misten giiniimiize birgok medeniyet ve ulusla etkilesim
halinde olmasi, 6zellikle yorelere 6zgii bir takim yiyeceklerin, dolayisiyla da kiiltiirlerin
olusumuna katkida bulunmustur. Tiirk mutfak kiiltiirlimiizde bulunan gastronomik degerlerin
artik daha fazla 6nemsenmeye baslamasi, gegmise merakin daha da artmasi ve mutfagimizin
gelistirilmeye acik bir mutfak olmasi neticesinde de akademisyenler agisindan ¢aligmalarin bu
yonde yogunlagmasini saglamaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bu denli kokli ve ¢esitli olmasi
bu alanda yapilacak akademik c¢alismalarin sonucunda kiiltiirel unsurlarin topluma
yansitilmasi, gastronomik anlamdaki gelenek ve goreneklerimizin tanitilmasi agisindan
oldukca 6nem arz etmektedir. Bu baglamda basta Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 olmak {izere
bircok kurulus ve kisiye biiylik gorevler diistiigli gibi as¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlari
bolimlerinde okuyan Ogrencilere de bir hayli gorev diismektedir. Bununla ilgili olarak
ogrencilerde kiiltiirel miras algis1 olusturulmali, o6zellikle gastronomik boyuttaki kiiltiirel
unsurlarin korunmasi, siirekliligi ve gelistirilmesi ile ilgili etkilesimde bulunulmali ve hatta
listeye eklenebilecek yeni kiiltiirel unsurlarin neler olabilecegi yoniinde ortak caligsmalar
yapilarak fikir alis verisinde bulunulmalidir. Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari
korumak, topluluklarin, gruplarm ve kisilerin kiiltiir, 6rf ve adetlerine saygi gostermek,
ziyaretgileri ve yerel halki bu hususlar konusunda bilinglendirmek, dolayisiyla da gelenek ve
goreneklerin yasatilmasini saglamak oldukg¢a hassas bir konudur. Boylelikle somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlarimizin sayisini artirabilir, mevcut olan1 koruyabilir ve nesilden nesile
aktarimini daha gilivenli bir sekilde gerceklestirerek uzun yillar yasatilmasini saglayabiliriz.

Tirk toplumu i¢in ayri bir 6nem arz eden Toren Keskegi Gelenegi’nin giinlimiizde halen daha
Anadolu cografyasinda koylerde ve kasabalarda yapiliyor olusu ve toplu organizasyonlarda
sunulmasi kiiltiirel mirasin korunumu anlaminda sevindirici bir olaydir. Téren keskegi
yapiminda geng-yasli, erkek-kadin herkesin bir gorevinin olmasi, keskegin imece usulii bir
grup calismasi seklinde yapilarak herkese paylastirilmasi ve hep birlikte bir ritiiel seklinde
yenmesi kiiltiirel bakimdan olduk¢a degerli ve korunmasi gereken bir olgudur. Yapilan bu tiir
calismalar ve uygulamalar kiltiirel miras unsurlarinin tanitilmasi, korunmasi ve
strdiiriilebilirligi ac¢isindan olduk¢a onem teskil etmektedir. Ayrica bu tiir ¢calismalarin ve
uygulamalarin Toren Keskegi Gelene§i Ornegine benzer nitelikte olan, Ozellikle Tiirk
mutfagma ozgii kiltiirel olgulara bir emsal olma 0Ozelligi tasiyarak, Unesco’nun Somut
Olmayan Kiiltiire] Miras listesinde iilkemizden daha fazla 6rnek gérmemizi ve Uluslararasi
anlamda mutfak kiiltliriimiiziin, yerel ve yoresel liriinlerimizin tanitimima katki saglayacagi da
unutulmamalidir.
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