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ERBIL YORESI MUTFAK KULTURU UZERINE BiR ARASTIRMA
*
A RESEARCH ON ERBIL REGION CUISINE CULTURE

Naznaz TAWFEQ*

0Z: Erbil, Irak’in bir pargasi olup tarihin en eski sehirlerinden biridir. Osmanl devrinde en
parlak dénemini yasayan Erbil, olduk¢a koklii zengin mimarisi ve kurumlarinin yani sira
devrinin en 6nemli bilim, kiiltiir ve edebiyat merkezi de olmustur. Bu zengin kiiltiir igerisinde
dikkat ¢eken 6nemli unsurlardan biri de Irak Erbil yéresinde kadinlarin, Erbil mutfak
kiiltirtinin gelistirilip korunmasina katkida bulunduklar1 yemekler olmustur.

Calismamizda Erbil yoresi mutfak kiltirii ana konumuz olmustur. Konuyla ilgili bugiine
kadar kapsamli bir ¢alisma yapilmamistir. Mutfak konusunda, Erbil mutfagi zengin bir kiiltiire
sahiptir. Kendisini ¢esitli ve bol malzemeli olarak her zaman biitlin diinyaya gostermis ve
ozellikle Irak’in genelinde Arap {ilkeleri arasinda en meshur mutfaklardan birisi de Erbil
mutfagl olmustur. Bu yiizden Erbilliler, mutfaklarinda hem yerli hem de diger etnik
guruplarin mutfak kiiltiiriinden karisik zengin bir malzemeye sahip olan bir kent haline
gelmistir. Ozetle, mutfak, bir uygarlik simgesidir. Erbilliler ¢esitli uygarhk asamalarinda her
tlirli yemekler yapmiglardir. Bu baglamda mutfagin biiytik ytikii kadinlara dismistiir.

Calismada hem yazili hem sézlii kaynaklardan yararlanilmistir. Yerli ve yabanci yazih
kaynaklara basvurulmustur. Ayni zamanda kamu veya 6zel kiitiiphaneler, vakiflara ait
arsivler taranmis, ayrica konuyla ilgili kisilerin ellerindeki kaynaklara, Irak ve Tiirkiye basta
olmak iizere diger lilkelerde yapilan ¢alismalara da ulasilmaya gayret edilmistir. S6zlii kaynak
baglaminda ise, bizzat Erbil bolgesinde ve cevresinde var olan ilge, kasaba ve koy de
yerlesimde olan Tiirkmen, Kiirt, Arap ailelerle goriismeler yapilmistir. Goriisme yaptigimiz
kisiler farkl yas guruplarindan kimseler olmustur. Kadinlarda genellikle 25- 80 yas arasinda,
erkeklerde ise 35- 70 arasinda goriisme yapilmistir. Gériisme sonucunda ortaya ¢ikan verileri
desifre edilerek ayr1 ayri basliklar altinda incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Erbil, kiltiir, mutfak, kadin, beslenme, statii.

ABSTRACT: Erbil, as a part of Iraq, is one of the oldest cities in history. Erbil, which experienced
its brightest period in the Ottoman period, became the most important science, culture and
literature center of its time, as well as its deep-rooted rich architecture and institutions. One of
the important elements that draw attention in this rich culture is the women of Iraq Erbil region
had contributed to the development and protection of Erbil culinary culture with their local
foods.

In our study, the culinary culture of the Erbil region has been our main subject. A comprehensive
study on the subject has not been conducted so far. In terms of cuisine, Erbil cuisine has a rich
culture. It has always shown itself to the whole world with its variety and abundant ingredients
and one of the most famous cuisines among Arab countries, especially in Iraq, has been Erbil
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cuisine. Therefore, the people of Erbil have become a city that has a rich mix of culinary culture
from both local and other ethnic groups in its cuisine. In summary, the kitchen is a symbol of
civilization. The people of Erbil have cooked all kinds of dishes in various civilization stages. In
this context, the great burden of the cuisinehas been fallen on women.

Both written and oral sources were used in the study. Domestic and foreign written sources were
consulted At the same time, archives belonging to public or private libraries and foundations
were scanned, besides, efforts were made to reach the existing resources of the people concerned,
as well as the studies conducted in other countries, especially in Iraq and Turkey.In the context
of oral sources, interviews were conducted with Turkmen, Kurdish and Arab families living in
districts, villages and towns in and around Erbil. The people interviewed were from different age
groups. Interviews were made between the ages of 25-80 for women, and between 35-70 for
men. The data that emerged as a result of the interview were deciphered and examined under
separate headings.

Keywords: Erbil, culture, cuisine, women, nutrition, status.

Giris

Beslenme, canli tiirlerinin hayatta kalabilmeleri ve gilindelik
eylemlerini gerceklestirebilmeleri i¢in gerekli olan biyolojik bir ihtiyactir.
Insanoglunun da hayatta giiclii olabilmesi ve kendi ayaklar iizerinde
durabilmesi icin tipki diger canl tiirleri gibi beslenmesi gerekmektedir.
Dogdugu andan itibaren beslenme ihtiyaci duyan insanlarin neyle nasil
beslenmeleri gerektigini belirleyen kurallar (domuz eti yememe, sag elle
yeme vb.) onlarin mensubu olduklar kiiltiirler, inanglar ve toplumlar
tarafindan belirlenir. Buradan da anlasilmaktadir ki beslenme sadece
biyolojik bir aksiyon degil, ayni vakitte kiltiirel bir eylemdir. Bu durum da
beslenme olgusunu cesitli acillardan (yiyecek tiirleri, mutfak geregleri,
pisirme, sunum, sofra adabi, statii vd.) kiiltiirel baglamda da ele almay1
gerektirmektedir.

Beslenmenin kiltiirel boyutuna Hayati Besirli de dikkat cekmistir.
Besirli'ye gore yemek, sadece biyolojik bir eylem degildir. Yiyeceklerin
liretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tliketimi stlirecinde olusan farkl
toplumsal birliktelikler ve ritiieller kiltliriin beslenme konusundaki
Onemini ortaya koymaktadir (Besirli, 2010: 159). Besinlerin temini, yeniden
tiretilip tiiketimi icin uygun hale getirilmesi ve kullanim tutumlar1 prosesi
icerisinde beslenme, sirf dirimsel bir harket olmaktan ¢ikmakta, kiiltiirel bir
is haline doniismektedir. Uretim, dagitim, hazirlama ve tiiketim asamalarini
temsil eden bu boéliimleme su sekilde degerlendirilir:

Islem Asama Yer
Yetistirme Uretim Tarla
Tahsis etme/depolama Dagitim Ambar/azar
Pisirme Hazirlama Mutfak
Yeme Tiiketim Masa
Temizleme Artiklardan Kurtulma Bulasikhane

(o )
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Jack Goody’ye (2013: 56-57) gore;

“Ekonomik faktorlerin en acik sekilde yon verdigi asama ilk asamadir, ¢linkii
ilk agama ana liretimin cesitli yonleriyle, is dlizeniyle ve yiyecegi liretme ve
depolama yontemleri ve iiretilenin dagitimiyla iliskilidir. Tahsis etme islemi
en acik sekilde politik olan asamadir. Ciinki kira, hara¢ ve vergi burada
devreye girer, bunun yani sira iretilenleri tohum olarak saklayip pazarda
satma ve bir dahaki hasat donemine kadarki tiiketimle ilgili ev icinde
boéliimleme yapilirdi. Yiyecegin hazirlanmasi olan li¢lincli asamada, tarladan
ve ambardan (ya da Pazar yerinden) aynlip yemek pisirme sanatina ve
mutfaga geceriz. Burasi genellikle erkekten ¢ok kadina ve ev sahibinden ¢ok
hizmetgiye ayrilmis bir alandir. Burada ev i¢i ve patrimonyal is béliimii ve
tabakalastirma sistemi acik bir sekilde goriiliir. Dérdiincii asama hazirlanan
yemegin hem ¢ig hem de pisirilmis olarak masada tiiketildigi asamadir,
burada grubun kimligi ve digerlerinden farklilasmasi hem beraber ya da ayn
yeme pratiginde, hem de farkli topluluklann yediklerinin igeriklerinde
goriilmektedir; yani burasi oruclarin ve ziyafetlerin, tercihlerin ve yasaklann,
ortaklasa ve aile icinde yenen yemeklerin, sofra adabinin ve hizmet etme ve
sunma bicimlerinin alanidir.”

Goody'nin ifadesindeki asamalara dikkat edildiginde yemek yemek,
sadece tok olmak yani karin doyurmak degildir. Yemegin hazirlanmasindan
masaya servis edilmesine kadar bir¢ok asamalardan gecilmektedir. Bu
asamalar icin gerekli besin malzemelarin tahsis edilmesi ve stirekliligin
saglanmasi, pisirilmesi sonrasinda sofraya gelmesi ve son olarak kalanlarin
atilmasi gibi asamalar gerekli ve uzun bir siirectir.

Kaliteli ve saghkli yasam i¢in besin iiriinlerinin tarlada
yetistirilmesinden sonra kadinlar tarafindan yeniden liretlip hazirlanmasi
ve aniisiimiize veya masamiza gelinceye kadarki prosesin ehemiyeti
buytiktir. Saglikli bir verim elde edebilmek icin yetistirilecek iriinlerin
nitelikli tohumlardan elde edilmesinin yani sira liretimin gergeklestirildigi
ortamla sartlarin (tarla, hava, su) iyi olmasi gerekir. Boylece pazara gelen
yiyeceklerin insanlar icin ¢ok daha saglikli olmas1 miimkiin olacaktir.

Ekip bi¢cme isinden sonra elde edilen iiriinlerin toplanmasina ve
depolanmasina kadarki siirecler de 6énemlidir. Elde edilen liriinlerin giizel ve
temiz bir sekilde pazara sunulmasi gerekir. Akin ve arkadaslar1 (2015: 36-
37), elde edilen besinlerin yemege doniistiiriilmesi siireci hakkinda
degerlendirmeyi yapmislardir:

“Elde edilen besinlerden yemegin yapilis yontemi, yemegin i¢ine konan
besinlerin miktar1 ve birbirlerine gore oranlar1 da yemegin lezzeti lizerine
etkilidir. Yemegin pisirildigi kaplardan baslayarak, yemegin ateste pisirilme
sicaklik derecesi ve siiresi de yemegin goriiniimii ve tadi lizerine etkisi
fazladir. Hatta sofranin hazirlanisi, goriiniimi, yemegin yenildigi ortam bile
yemegin hoslugu ve lezizligi lizerine etkisi tartisilamaz niteliktedir.”

Whyte (1978: 68), kadinlarin konumu tizerine yaptig1 kiltiirler arasi
incelemesinde, biitiin ekonomik “degiskenler” diisliniildiiglinde, sadece ev
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idaresinin yalnizca bir cinsiyetin (kadinin) sorumlulugunda oldugunu tespit
etmistir.
“Ev disindaki islerde ise bu durum bir kiiltiirden digerine genis ¢esitlilikler

gosterir, fakat diinya genelinde evle ilgili isler agirlikli olarak kadinlarin
tarafindan yapilir.”

Goody bu kosutta yemek pisirme ile toplumsal cinsiyet arasindaki
iliskinin yan1 sira yemek pisirme ile cinsiyet iliskisine dair de bir
degerlendirme yapmistir. Goody'ye (2013: 97) gore insan toplumlarinda
yemek pisirme kadinin roliiniin bir pargasi gibi goriilmektedir. Bu yemegin
hazirlanmasi siirecinde erkegin baska gorevleri oldugunu goéz ardi etmek
anlamina gelmez. Genelde hayvanlari 6ldiiren erkeklerdir, bunu yani sira
evdeki eti de yine erkekler keserler. Ayrica etin haslanmasini degil ama atese
tutularak kizartilmasini, evde degil ama ormanda ya da disarida yemek
pisirme isini, giinliik yemek pisirme etkinligini degil ama kuttérensel yemek
pisirme gorevini erkekler iistlenir.

Whyte ve Goody’'nin ifadelerinden yola ¢ikarak Erbil bolgesinde de ev
islerin genelikle kadinlarin iistlendigini soyleyebiliriz. Ev dis1 isler ise
cesitlik gostermektedir. Bazi ailelerde bu tiir isileri sadece erkekler
Ustlenirken baska ailelerde ise hem erkek hem kadin iistlenmektedir.
Kadinlar ev icinde bircok goérev yapmaktadirlar. Bunlarin en basinda
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirme, kis i¢in kislik malzemeleri depolama
gelmektedir. Bolgede erkekler de yemek pisirme gorevinde geri
kalmamiglar, kadinlara her zaman yardimci olmuslardir. Ozellikle piknik
alanlarinda mangal islevlerini hep erkekler iistlenmislerdir. Bu durum da et
pisime konusunda erkeklerin 6ne ¢iktigini gostermektedir.

Erbil, beslenme ya da mutfak kiiltiirii de bu baglamda ¢esitli yonleriyle
incelenmeyi hak etmektedir. Erbil yoresinin kiiltiiri diger yorelerin
kiltiirlerine gore yemek konusunda bir¢ok farkililik géstermektedir. Yemek
konusundaki farkliligin temelinde daha c¢ok Erbil'in kokli bir bir
medeniyetten gelmesi ve bircok etnik gurubu barindirmasi yatmaktadir. Bu
ozelligi, mutfak kiiltiiriiniin her guruptan ve her kiltiirden farkli yemeklerle
zenginlesmesini saglamistir. Tiirkmenlerin yogun bir sekilde yasamsi Erbil’i
hem yemeklerinde hem usul ve sofra adabinda diger yorelere gore farkl
kilmistir.

Arastirma boyunca Erbil bolgesine bagl olan ilge, kasaba ve kdylerin
iskan alanlarinda yemek icin onemli gida unsurlarinin yetistirilmesi
merhalesinde cinsiyete miistenitli is kisminda kadin ve erkegin bu kirsal
alanlarda birlikte ¢calistiklarini tespit edilmistir. Fakat kadinlar giiniimiizde
kirsal alanda calissa da eskiye nazaran cok fazla degil. Eskiden Erbil
bolgesine bagh yerlesim yerlerinde kadinlar sabah erkenden kocalari ile
birlikte aksama kadar tarlalarda gorev alirlardi. Glinlimiizde ise kadinlarin
yeri makineler doldurmustur.

1. Erbil Mutfagina Genel Bir Bakis
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Erbil mutfag: s6z konusu edildiginde mutfagin biiyiik yiikiiniin, diger
pek cok toplumda oldugu gibi kadinlara diistiigii goriilmektedir. Mutfak
dendiginde herkesin aklina dnce kadin gelir. Yani kadinsiz mutfak olmaz.
Hem sehirde hem kéyde yasayan kadinlar ister ev hanimi ister is kadini
olsunlar zamanlarinin biiyiik bir kismint mutfakta yemek hazirlamakla
gecerirler.

Diinyanin ve 6zellikle Irak’in genelinde ve Arap iilkeleri arasinda en
meshur mutfaklardan birisi de Erbil mutfagidir. Erbillillerin mutfaginda hem
Tirk kiiltiirii hem de Mezopotamya uygarliklar: denilen bélgelerin mutfak
kiltiiriinden karisik zengin bir malzemeye sahiptir.

Saha calismasi siirecinde kaynak kisilerden derlenen bilgilere gore,
gecmisten gliniimiize baharath yemekler daha fazla tercih edilmistir. Ayrica
Erbil mutfaginin vazgecilmez malzemeleri koyun eti, dana eti, pirinc, sogan
sarimsaktir (K.K.138, KK. 12, KK. 59).

Erbil mutfagi zengin bir kiiltiirel cesitlilik gostermektedir. Kendisini
cesitli ve bol malzemeli olarak her zaman biitiin diinyaya gostermistir.
Bolgede goriisme sirasinda tespit edebildigimiz verilerden yola ¢ikarak Erbil
yemeklerinin  genellikle etlerden, hamurlardan, bitkilerden ve
bakliyatlarden olustugunu soyleyebiliriz. Et genellikle kiyma olarak kazim
kebap ve diger kebap cesitlerinde kullanilir.

Mahmut Tezcan’a (2009: 59) gore, et, cesitli yonleriyle insan
kiltlrlerinin genis bir kesiminde evrensel olarak en degerli yiyecekler
arasindadir. Ozellikle beslenme degerinin yiiksekligi ve protin kaynag
olamsi nedeniyle dikkati cekicidir.

Bolgede et disinda da balikta en c¢ok tiiketilen malzemelerin
arasindadir. Balik bélgede Siileymaniya iline bagh Dukan ilcesi, Kerkiik iline
tabi Altunkopri ilgesinde bulunan gollerde yetisir, hem de havuzda yetisip
pazarda satilmaktadir. Bununla beraber yurt disindan tilkeye cesitli baliklar
ithal edilmektedir (K.K. 10, K.K. 1., KK. 44, K.K. 76).

Ayrica Erbil mutfaginin geleneginde cesitli salata tiirleri eksik olmaz.
Eskiden bolgede Erbillilerin sofrasina 6zel salata cesitleri yapilirdi.
Bunlardan en meshuru soganli ¢coban salatasi idi. Fakat giiniimiizde ise
bir¢ok yabanci tilkelerin mutfagindan gelen salata cesitleri istegi cogalmistir.
Bunlardan italyan salatasi, Rus salatasi, Amrikan salatasi ve Arap iilkelerine
bagli Surya, Birlesik Arap Emirlikleri ve Lubnan’da yagin olan Fetus salatasi
biiytik isteklerin icersindedir (K.K. 5, KK. 6, KK. 7). Slatalar disinda bolgede
mezelerede ¢ok 6nem verilir. Erbil mutfaginin en lezzetli mezelerinden
babaganuctur. Babaganug, aslan Arap mutfagindan Erbil mutfagina
gecmistir. Babaganug, kdslenmis patlican, yogurt, tahin ve sarimsak karisimi
bir mezedir. Yine Arap mutfagindan Erbil mutfagina gecen lezzetli
mezelerden humus tahinir. Humus tahin, nohut, zeytinyagi ve tahinden
birlesen bir karisimdir. Erbil’de bir meze kiltiirii gelismistir sdylenebilir
(K.K. 6, KK. 8, K.K. 140).

95

——
| —



Erbil bolgesinin mutfaginda her tiirli yiyecekler mevcuttur. Bélgede
piring pilavi yaninda mutlaka sulu yemekte bulunur. Etli kuru fasulya, etli
bamya, kays, patlican tepsisi vs. Erbillilerin ¢ok sevdikleri sulu yemeklerdir
(KK. 141, KK. 142, KK. 143).

Derleme sirasinda Nasik Abdullah kaynak kisimiz yemek ve Erbil
mutfag: ile ilgli bize verdigi bilgiler orjinal gelmistir. Kendisi evde ev
yemekleri ve tathlar1 yapiyor onlari siparisli bir sekilde satiyor. Ona gore,
“Erbil bolgesinde insanlar daha cok Erbil'in ev yemeklerini ve mutfak
kiltlriinii tercih etmektedirler. En meshur yemeklerimiz; kellepaca ve
mumbardir. Bélgede kelle ve mumbar sabah erkenden kahvaltida yenen en
ender yiyecek olarak sayilir. Kellepaca sadece ¢arsida degil evlerde de en
glizel bicmiyle maharatl kadinlarin elli ile hazirlanir. Ayrica hem kentte hem
koylerde c¢orba seklinde de yenilir. Bolgede eskiden giiniimiize kadar
kellepece (paca) yemegi icin 6zel lokantalar bulunmaktadir. Fakat bu yemek
lokantada sabah saat 5’te baslar 7’de biter. Ayrica beyin ve dille limon
sikilarak yenilir. Ayaklara gelince (paga) dnceden tiiyleri ocak tzerinde
yakilip hem c¢orba hem tek olarak yenilir. Kellepaca bolgede aileler
tarafindan cok tiiktilmektedir. Kadinlar kellepacay1 ya kasablardan temiz
olarak alir ya da evde kendisi ugrasip temizler. Ayrica perde pilav, beyaz
dolma, kirmizi dolma, biryani, piring ¢ftasi, stizme pilav, kirmizi pilav, kara
pilav, burgul pilavi, bakla désemesi, “piring ¢orbasi” bu da hasta olan
birlerine hazirlanir. Burgul ¢ftasi, piring ciftasi “kadinbudu”, uruk “i¢li kofte”,
pancar ¢iftasi, guglu tursu “bir cesit ¢fta yemegi”, tickundur cftasi, tigme,
taruzu dosemesi, yarma yapragi, 6zne kiyma, patlican mahsisi “seyh mahsi”,
kiskak, cesnag, yaprak dibi, pastirma, kebap, kzim kebabi, giilbasti
“mangalda pisirilir”, sulu kebap, kavurma, yogurt asi, “halum, herise” bu
yemege “asura” yemegi de denilir. Bu yemek arzusu yerine gelen Kkisiler
tarafinda Muharram ayinda yapilir. Asura, bugday haslanmasi ile yapilir
daha sonra icine, nohut, ceviz, kuru izim konulur. Bulama¢ yemegi, bu
yemek sadace sabahlara 6zel bir yemek olarak hazirlanir. Kervan asi,
karaharman asi, kalazanci, pela sac, burman burman nar c¢ekirdekleri
kurutup kis malzemesi olarak kullanilir. Ayrica bununla nar eksili pilavda
yapilir’ (KK. 11, K.K. 78).

Kaynak kisilermizin verdigi bilgilere gore eskiden Erbil mutfaginda
domates bulunmadigi icin yemekler sal¢asiz olarak hazirlanirdi. Fakat 19.
ylzyilin baslangicinda Erbil bolgesine yurt disindan domates ithal edilmeye
baslamistir (K.K. 1, KK. 11, K.K. 12).

Erbil mutfaginda ekmek cesitlerine gelince bir¢ok tiir bulunmaktadir.
Ekmek, Erbil kiiltiiriinde yiyeceklerin en basinda gelen bir beslenme
aracidir. Bundan dolay1 bir¢ok gesitlilik gdstermistir.

Bolgede ekmekle ilgili birgcok ekmek cesiti bulundugunu yukarida da
belirtmistik. Yorede en meshur ekmeklerden “imam Abbas” ekmegidir. Bu
ekmek énemli bir 6zellie sahibtir. Ekmegin ad1 “imam Abbas Tiirbe”’sinden
alinmistir. Kadinlar arzularinin ve dilklerinin yerine gelmesi icin tiirbeye
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ziyaret etmektedirler. Arzular yerine gelen kadinlar imam Abbas ekmegi
yapip komsu es dosta dagitmaktadirlar. Bu ekmege seker ve yag striiliir
(KK. 11, KK. 29). Naskanan, pendirli taptapa “Peynirli ekmek”, “cizlikli
taptapa” bu ekmekte sag yag yani hayvan yagi ile yapilan ekmek tiiridiir.
Sekerli taptapa, yagh taptapa, Cuzndgli taptapa “susamli ekmek”, burgul
taptapasi (K.K. 2, KK. 12, K.K. 3).

Erbil yoresinde kaynak kisilerin verdigi bilgilere gore, son zamanlarda
ev yemekleri lokanta yemeklerine gore daha fazla ragbet gdérmeye
baslamistir. Hem ev yemekleri satan lokantalar acilmaya hem de evde yemek
yapip satis yapan ev hanimlar1 ¢ogalmaya baslamistir. Evde ev yemekleri
satan kadinlar sosyal medya araciligni ile kendileri i¢in reklam
yapmaktadirlar. insanlar artik instagram, facebook, snapchat gibi sosyal
medya ortamlarinda ev yapimi yemekleri i¢in reklam yapmaktadirlar.
Ayrica kadinlar siparisleri ¢ogalsin diye bazi tnlii kisilerin sayfalarindan
para karsiligi olarak reklam vermktedirler (K.K. 36, K.K. 155, K.K. 14, K.K. 3).

Erbil bolgesinde eskiden giiniimiize kadar beslenmeyle ilgili bircok
farklilik goriilmiistiir. Toplumsal degisimler sonucun kentlesme artmis ve
yemek aliskinliklar1 degismistir. Derleme sirasinda farkli beslenme konusu
ile ilgili elde edilen bilgilere gore disarida uzun stire ¢alisan insanlar, evde
yemek yemek i¢in firsat bulmayanlar, calistiklari icin evde yemek yapmaya
firsat bulamayan kadinlar daha c¢ok ayakiistii “fast food” yani kolay
hazirlanan yemekleri tercih etmislerdir. Bu ylizden bolgede ayakiistii yemek
yenen biifeler, diikkanlar a¢ilmis, boylece sokak yiyecekleri artmistir. Bu
sokaklardan ozellikle Erbil'in en eski semti olarak Iskidn semtinin
sokaklarinda kebap, kusbasi, lahmacun, pide cesitleri, i¢li kofte, doner
cesitleri gibi yiyecekler sokakta hazirtilarak seyyar saticilar tarafindan
satilmaktadir. Bu cesit yemekleri insanlar daha ¢ok ya aksam ya da gece
vaktinde tiiketmektedirler (K.K. 152, K.K. 139).

Ev yemeklerine artan ilgiye Mahmut Tezcan da (2000: 134) dikkat
cekmistir:

“Blyiik kentlerde ayakiistii yiyecceklerden bikan insanlar artik ev

yemeklerini arar olmustur. Bu yiizden ev yemekleri bulunduran lokantalar

acilmaya baslamistir. Manticilar, ev baklavasi, sulu yemekler gibi ev

yemeKleri, ticari iliskilere girmistir.”

Ekmek pisirme yontemleri de kaynak kisilerin verdikleri bilgilere gére
yoreden yoreye farkililik gostermektedir. Bazilar1 firinda, tanirda, kiilde
veya sacda pisirilir (K.K. 152, K.K. 153, K.K. 154, K.K. 155, K.K. 156).

Erbil mutfaginin tatlilarina gelince bolge bircok tatliya sahiptir.
Bolgede ev yapimi “helli baklava” tathlar arasinda en meshur tathdir.
Eskiden kadinlar baklava yufkasini kendileri acip daha sonra sinilere
yerlestirip komiirlii firinlarda pisirirlerdi. Glinlimiizde ise hazir yufkalarla ev
firinlar1 kadinlar i¢in baklava tatlis1 yapma isini kolaylastirmistir (Assafi,
2012:103).
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Erbil mutfaginin vazgecilmez tatlilar1 arsasinda da burma tathsi,
hurmali ve cevizli kulice, haci badam, hindistan cevizli kulice, siitli,
mubhallebi, pinder helvasi (bu tath hurma ve peynirle yapilir), 6li helvasi,
levzine, arig tatlisi, kozlu aric, serbet sekeri yer alir (K.K.17, K.K. 20, KK. 22).

Bolgede tath yiyeceklerin bir diger 6nemli niteligi ise meyvelerdir.
Irak, zengin bir meyve kiiltiirline sahiptir. Fakat toplum sanayilestikce ve
disaridan alim (ithalat) arttikca iilkede meyvecilik de 6lmiistir. Ornegin
1970’li yillardan 1990’ yillara kadar Irak’in bitiin sehirlerine disardan
meyve ithal edilmemekteydi. Irak sadece kendi mahsullari ile geginiyordu.
Bu meyvelerden 6rnegin portakal, nar, limon, kaysi, hurma, elma vs. hep
Bakuba, Basra, Musul, Kerkiik, Bagdat, Necef, Kerbela, Babil, Vasit gibi
sehirlerden tretilirdi (K.K. 12, KK. 56, KK. 1, K.K. 160).

Kuzey Irak, nar iiretiminde basta gelen bolge ve iilkeler arasindadir.
Boylece Kuzey Irak, elverisli bir dogaya sahip oldugu icin nar ziraati
yayginlasmistir (K.K. 144, K.K. 145, KK. 146). Meyvelerden iliziimiin ise,
tarihi M.0. 3700’ye daynmaktadir. Uziim dogrudan yeme disinda {iziim suyu,
kuru tzim seklinde de tiiketilmektedir. Bolgede iiziim suyu Ramazan
sofralarinin vazgecilmez meyve sularindan biridir. Ayrica sirke icin de
kullanilmaktadir. Uziimiin yapragina gelince, bélgede dolma as1 igin
kullanilir; bu yemege yaprak sarmasi denilir (K.K. 147, K. K. 148, K.K. 149).
M.O. 4000 tarihinden itibaten hurma iliretiminde Giiney Irak en énde gelen
bolgeler arasindadir (K.K. 151, K.K. 21, K.K. 30).

Giiniimiizde ise Tiirkiye, Iran ve Suriye gibi iilkelerden Irak’a meyve
itahl oldugu icin tilkenin genelinde meyvecilik eskiye gore daha azalmistir.

Erbil mutfaginda siit iirtinlerine gelince gecmisten giiniimiize kadar
evlerde taze siit bulunmadigi icin yogurt ve peynir gibi yliyecekler evde
yapilmaz. Fakat kasabalardan ve koylerden sehirlere ev yapimi siit, yogurt
ve peynir lriinleri siparis olarak getirilir. Bu Uriinler eskiden beri hem
Erbil'in Kayseri (Kapali Carsi) carsisinda hem de yash kadinlar tarafindan
diikkanlarda bol bir sekilde satilmistir. Bu durum, giiniimiizde de devam
etmektedir (K.K. 28, KK. 30, KK. 31).

Zahide Assafi (2012: 102), Erbil yemekleri hakkinda su bilgileri
paylasmistir:

“Erbil ailelerin en 6nemli avantajlarindan biri giizel ve meshur yemeklerdir.

Bu glizel yemeklerin ortaya ¢ikmasi kadinlarin usta eli ve maharetlerine

dayanmaktadir. Kadinlar bu beceriklilikleri, yuvalarina g¢ocuklarina
kocalarina sonsuz hizmet etmek gayretindedirler.”

Ayric Erbil, farkli bolgelerden gé¢ eden insanlar1 barindirdig icin,
tilkenin her yerinden gelen insanlar kendi mutfak kiiltiirlerini de bélgeye
tasiyarak, bir cesitlilige sebep olmuslardir. Cesitliligi artitan bir diger sey de
bolgede Dbir¢ok etnik restorantlarin ag¢ilmaya baslamasidir. Bu
restorantlardan biri Azerbeycan yemeklerini sunan Bakii Restorani’dir.
Ayrica Tiirk, Amrikan, italyan ve Arap restoranlari da ¢ogalmaya baslamistir.
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Fakat bu restoranlar yerel restoranlara gore daha pahalidirlar. Ekonomik
durumu kot olanlar bu restoranlara sadce bayramlarda veya hafta
sonlarinda yemek yemeye giderler. Zengin tabakadan insanlar ise, her giin
bu pahali restoranlarda yemek yemektedirler.

2. Yemek Pisirme ve Saklamada Ev ici Roller ve Usuller

Irak Erbil sehrinin mutfak Kkiltiiri, yemek pisirme ve saklama
usullerinden baslayarak, yemek cesitleri, tatlar1 ve diger 0zellikleri
bakimindan bélgede yasiyan diger etnik gruplarin mutfak kiiltiirlerinden
oldukga farkhidir.

Kadinlar i¢in ¢ogunlukla rutin ve zorunluk olarak goriilen yemek
pisirmek, bazi kadinlar i¢gin farkli anlamlar tasimakta, bazilari i¢in sikici ve
zorunlu olarak yapilan bu gorev, bazilari i¢in zevkle yapilan, keyif veren bir
etkinlik olarak degerlendirilmektedir (ince, 2015: 144).

Mehmet Aca ve arkadaslarina goére (2019: 325), “medeniyet tarihi
boyunca protein kaynagi dogal liriinlerin toplanmasi, bitkisel temelli
tirtinlerin  yetistirilmesi, islenmesi ve pigsirilmesi yolundaki eylemlerin
merkezinde kadinlar yer almistir.”

Bu baglamda kaynak kisilerin verdikleri bilgilere goére Erbil
bolgesinde ge¢misten giiniimiize yemek pisirmeyi ve evin sorumluluklarini
almay1 bilen kadinlar es olarak secilmektedir. Bolgede geng¢ kizlar kiiglik
yasta evlendikten sonra, yemek pisirmeyi ve baska isleri 6grenene kadar bir
stre kayinvalidelerinin evlerinde kalirlar. Bagka bir ifade ile Erbil bolgesinde
goriciiler, kiz géormeye geldikleri zaman 6nce evin mutfagini gérmek
isterler. Bunu sebebi ise almak istedikleri kizin mutfakla ne kadar
ilgilendigini ve ev isi bilip bilmedigi hakkinda bilgi sahibi olmak
istemeleridir (K.K. 12, K.K. 10, K.K. 11).

Calisma boyunca yaptigimiz genel goriismelerde kadinlar yillar
boyunca “yetenekli” ve “becerikli” olabilmek i¢in caba harcamislardir. Cinar
Abdullah adli ev hanimi sézlii kaynak kisimiz, becerikli ve sormluluk alabilen
kadinlar hakkinda su degerlendirmeyi yapmistir: “Evlenmeden 6énce annem
terzilik yaptig1 icin yemek yapamay1 yani mutfagi bana devretmistir. Ben de
biitiin aileye, babama ve kardeslerime yemek hazirliyordum. Evlendikten
sonra biitlin ev sorumluluklarini yerine getirebilecek durumdaydim. Fakat
anneme bazen kiziyordum, keske bu kadar seyi bana 6gretmeseymis. Ben
ileride kizima bu kadar sormlulugu ytiklemeyecegim. Bu s6zleri anneme
soyledigimde annem ‘Kizim bak iste evlendin, gelin gitigin aileye mahcup
olmadin, her zaman basin goge erdi.’ Dedi. Tabii annemin sdyledikleri dogru
¢iktl. Kayinvalidemle bir misafirlige gittigimizde kayinvalidem hep annemi
over, iste filanin kiz1 boyle diye. Annem de sevinir.”

Cinar Abdullah adh kaynak kisimizin anlattiklarina benzer sekilde
diger sozli kaynak kisilerimiz de bu konuyla ilgi ortak goriisler
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paylasmislardir. “Elin adami raz1 olmak ister”, “elin evine gidiyorsun”, “ele
gelin gittin”, “elin kiz1 oldun” gibi ifadeler vastasiyla tekrarlanan sey, kizlarin
evlenmeden o6nce annelerinden bilmedikleri bircok seyi ve yapmalari

gereken seyleri 6grenmek zorunda olduklaridir.

Sengiil Ince de (2015: 146) konu hakkinda su ifadeleri paylasmstir:
“Geleneksel oriintiilerle isleyen toplumlarda genel olarak anneler, kizlarina
bu isleri 6gretmek ve evlilik hayatina hazirlamakla yiikiimliidiir. Eger bir
anne bu gorevini yerine getirmemisse, o zaman gorevini de layikiyla yerine
getirememis demektir ki bu durum kizlarinin ve kizlar1 araciligiyla
kendilerinin, “elin evinde” ayiplanmalarina ve 6zellikle kayinvalidelerinden
s6z duymalarina neden olmaktadir.”

Eskiden Erbil’in Kale Mahallesi'nde yasayan aileler evde ¢ok kalabalik
olduklari i¢in ev ici is boéliimiinde kadinlar ¢ok zorluk cekmislerdir. Bolgede
kadinlar eskiden bircok seyi kendileri hazirlarlardi. Giiniimiizdeki gibi
marketlerde hazir satilmakta olan malzemeler yoktu. Erkekler de ev isleri
icin eslerine yardim etmezlerdi. Fakat giiniimiizde ise yeni kusaklarin
yasadig1 donemde erkekler az da olsa ev islerinde kadinlara yardimci olmaya
baslamislardir. Giinlimiizde eskiye gore genis ailelerin yerini
kiigiik/cekirdek aileler almigtir. Ozellikle yeni evlenen ciftler kendi
evlerinde yasadiklari i¢in bir¢ok ev isinde, yemek yapmada, temizlikte,
mareket alisverisi yapmada erkekler kadinlarina destek vermeye
baslamislardir. “Erbil’de devlet sektoriinde calisan kari koca birlikte ise
gittikleri icin 6gleyin kim erken gelirse yemegi o hazirlar. Kadin daha sonra
eve geldiginde kocasina yardim ederek birlikte masay1 kurarlar” (K.K. 1, K.K.
2, KK. 15) o6rnek olarak verilebilir. Boylece esler aralarinda birbirlerine
yardimci olduklari zaman anlasmazliklar da ortadan kalkar. Bu vesileyle aile
icersindeki bireyler birbirlerine yardim ederek sevgi ve saygiy1 da arttrirlar.
Sehirlerde yasayan aileler bazi giinler yemek pisirmeye zaman bulmadiklar
icin kocalan ile birlikte disarda yemek yemege giderler. Glinlimiizde ise
bazen eve servis paketler siparis edilerek yemegi temin ederler. Fakat genis
aileler igersinde veya koy hayatinda yasiyan aileler i¢in disarda yemek yeme
sans1 pek yoktur. Ozellikle yoérede tére sahibi olan aileler kadinlan ile
birlikte yemek yemezler. Yani koyli kadinlar1 veya genis ailede yasiyan
kadinlar eslerine cogunlukla ev isini yaptirmazlar.

Nilay Agan’a (2019: 64) gore, “dikkat edilmesi gereken bir diger bulgu
da bireyin diinyaya gelir gelmez ebeveynler tarafindan edindirilen
kiiltiirlenme siirecinde kiz ¢ocugunun bu dogrultuda yetistirilmeye ézen
gosterilmesidir.” Erbil bolgesinde, Leyla Celebi adl1 s6zlii kaynak kisimizden
bu konuyla ilgili edindigimiz bilgilere gore, “kadinlar o©nceleri ise
gittiklerinde kiz cocuklan kiiciik yasta evin her isini yaparak annelerine
yardim ederlerdi. Ayrica ileride evlenecegi icin kiiciik yastan bircok isi
0grenmeye mecbur kalirdi. Annleri biitiin giin iste oldugu i¢in, 6zellikle evin
en biiylik kiz1 evin biitiin islerini yapardi. Yemek pisirmeyi, ev temizligi,
kiciik kardeslerin sorumlulugu gibi isleri tistlenirdi” (K.K. 3).




Konuyla ilgili Saklava ilgesine bagh Hiran Nazan'in kdyiinde yaptigmiz
gorismelerde kadinlarin bir¢ogu su bilgileri akatrmislardir: “Eskiden
glinlimiize kadar anneler tarlada ise gittikleri zaman, giin boyunca kizlar
evin biitiin islerini listlenirlerdi. Erkek ¢cocuguna sahip olmayan aileler, evde
erkeklerin isin de kosarlardi. Kdyilin giindelik yasami igerisinde kiz
¢ocuklarin roli ¢ok biyiik olmustur. Kadin, ev ici islerinden baska yasam
kaynagi icin tarlalarda da ¢alismaktadirlar. Bu nedenle erkek isi, kadin isi
diye birsey yoktur. Kadin da erkek de her isi yapabilir” (K.K. 137, KK. 127,
K.K. 126).

Hiran koylinde Revsen Muhammed adlh soézlii kaynak kisimizle
yaptigimiz goriismede bize orjinal gelen bir 6rnegi su sekilde akatrmistir:
“Nar agaclarindan narlar1 kopartip, sonra koy kizlari ile birlikte toplu bir
sekilde narlar1 kabuklardan sokerek suyunu cikartip kaynatiktan sonra
yoresel nar eksisini yapmaktadirlar” (K.K. 137).

Bolgede yemek pisirme, masa hazirlama, yemek depolama gibi
gorevlerde yukarida da belirtigimiz gibi kadinlar biiyiik rol tstlenmislerdir.
Erbilliler arasinda kadinlar yemegi hazirladiklar1 zaman, kocalarinin en ¢ok
sevdigi yemegi hazirlamaya 6zen gostermislerdir. Goriismede elde edinen
bilgilere gore; “kadinlar kocalarinin veya g¢ocuklarinin sevmedigi yemegi
daha az pisirirler veya sevmediklerinin yaninda onlarin sevdigi yemegi de
yaparlar. Bolgede erkeklerin sofralarinda vazgecilmez yemeklerden
mutlaka etli pilav, yaninda kirmizi ¢orba, biryani, dolma, i¢li kofte,
kadinbudu, perdepilav, makluba, tavuk doldurmasi, kuzu kizartmasi
gelepece gibi yemekler bulunur” (K.K. 33, KK. 5, KK. 14, KK. 12).

Bolgede eskiden gliniimtiize kadar evde yemek pisirme isi kadinlar
tarafindan yapilir. Fakat disarida yani piknik alanlarinda veya diigiin
yemekleri hazirlama konusunda erkekler 6ne ¢ikmaktadirlar. Yani pisirilen
yemegin gesitine gore ara sira rol icabinda bazi aktarmalar olmustur. Aga ve
arkadaglar1 (2019: 226), mangalda et ve balik yemeklerin erkekler
tarafindan daha giizel yapildigina dair yaygin bir kanaatin s6z konusu
oldugundan bahsetmislerdir.

Bolgede de erkeklerin et yemeklerini daha giizel yaptiklarina dair
goriisler yaygindir. “Erkeklerin eli daha lezzetli oldugu icin genellikle
restorantlarda erkekler as¢1 olarak ¢alismaktadirlar. Evde ise erkekler et
yemekleri yaptifl zaman kadinlar da 6n hazirlamay1 yaparlar. Ornegin
mangalda kebap yapildig1 zaman 6n hazirlma isi olarak kiymay1 hazirlama
baharatlar1 serpmek, yesillikleri temizlemek gibi isler kadinlar tarafindan
yapilmaktadir. Yemekten sonra masay1 toplama, artiklari atma, tabaklari
yikama gibi isler yine kadinlar tarafindan yapilir’ (K.K. 150, KK. 156, K.K.
140, KK. 1).

Erbil bolgesinde eskiden kadinlar giinlilk yemek hazirlama disinda
kislik yiyecekleri de hazirlmaya 6zen gostermislerdir. Kurutma, kaynatma,
sizdirma, 6glitme gibi yontemlerle hazirliklarini yapmislardir. Bu kishik




yiyeceklerin basinda bugdag kaynatma gelmektedir. “Eskiden bolgede en
onemli kislik yiyecegi (Dandug kaynatmasi) bugday kaynatmasiydi. Kadinlar
toplu bir sekilde sokagin ortasinda biiylik tencerelerde ates yakip bugday
kaynatirlardi. Yorede bu isleve (dadnug¢ kaynatma giinii) derlerdi. O giin,
mabhalledekiler i¢in bir bayram veya bir senlik havasi gibi gecerdi. Cocuklar
elerinde kaplarn ile gelip kaynanmis bugday isterlerdi. Bugday (danduc)
kaynadiktan sonra evin ¢atisina giinese serip kuruyana kadar bekletirlerdi.
Sonra disarda 6giitleme makinelri ile 6giitiip un, bulgur yaparlardi” (K.K. 2,
KK. 3,KK. 11, KK. 127). Ayrica kadinlar patlican, kabak biber, domates gibi
sebzeleri kishik malzemesi olarak kurturlardi. Kisin bu malzemeleri severek
kullanirlardi.

Nadya Vehap Celebi adl1 s6zlii kaynak kisimiz kurtma ve saklanmayla
ilgili bize su bilgileri aktarmistir: “Baglar1 olanlar yaz aylarinda bag evine
gider bir ay ya da daha fazla kalirlar. O siirec icersinde baglarinda konu
komsu, cocuk, geng kizlar ve para ile tutulan bag bakicisi ile giizel vakit
gecirerek meyve zebze her tiirlii yiyecek malzemeleri toplarlarl. Bu arda
hem disariya satis yapilir hem de kurutularak, suyu c¢ikartilarak kishik
malzemeleri olarak Kkendilerine tahsis edip tiiketirler. Bu iiriinlerden
ornegin zebze olarak; bakla, domates, salatalik, patlican, kabak, asma
yapragl, bamya vs. gibi sebzelerdir. Kisliklar arasinda bamya kurtma veya
bamyay1 kaynatip buzlukta konserve etmek gibi kislik yemeklerin en
vazgecilmezidir. Meyve olarak, Erbil yoresi ve cevresi sicak bolge oldugu icin
ozellikle nar yetisir. Nar hem meyve olarak tiiketilir hem de eksisi yemeklere
ornegin “nar eksili pilav” yapilir, ayrica salatalarda da tiiketilir. Nar kabugu
kurutularak halk hekimligi icin kullanilir. Diger meyveler ise mandalina,
portakal, limon, lizlim, incir, kaysi vs. saydigimiz meyvelerde receleri ve
suyularini ¢cikartarak meyve sulari da yapilmaktadir” (K.K. 8).

Kaynak kisimizin verdigi bilgilerden yola cikarak bélgemizin zengin
bir meyve kiiltiiriine sahip oldugunu soéyleyebiliriz. Fakat dogal olarak
gecmiste yetisen meyvelerin giiniimiize gore tadi, lezzeti kalmamistir. Bu
durum, disardan ithal edilen triinlerden kaynaklanmaktadir. Tezcan da
(2000: 74) bu durum hakkinda su degerlendirmeyi yapmistir: “Disardan
ithal edilen meyvelerin arasin érnegin muz geliyor, kocaman kocaman ve
lezzeti yok.”

Eskiden Erbil bolgesinde evlerin bahgesinde bir¢ok meyve agaclari
yetisirdi. Yetisen meyveler 6zellikle limon, portakal, incir, dut, tiziim ve asma
agcalan idi. Ev sahibleri yaz giinleri bu triinleri toplayip hem kendilerine
saklar hem de akraba ve komsulara dagitirlardi. Bazen evin aga¢ dalari
uzanip yan komsuya kadar giderdi. Yan komsuya giden agac¢ dalarinda
yetisen meyveler komsu evine ait olurdu.

Samiya Sakir Cavuslu s6zlii kaynak kisimiz ev bahcesinde yetisen
meyveler hakkinda bize orjinal gelen su bilgileri aktarmistir: “Eskiden
cocuklar evin bahcelerinin tellerinden atlayarak meyve hirsizlig1 yaparlardi.




Ginimiizde ise gecmiste yapilan bu davranislar neseli anlar olarak
hatiralarda kalmistir” (K.K. 139).

Bolgede sebzeler arasinda salataliga da onem verilmistir. “Yaz
aylarinda kadinlar kislik icin evde salatalik tursusunu yaparlar. Bu islev
onceden salataligi biiyiik kavanoslara koyup icinede tuz atarlar. Bir iki hafta
sonra ¢gikartp tursu yaparlar. Bazen Mahsi denilen tursum cesiti yapilir bu da
salataligin ortasini keserek icine sarimsak ile maydanos konulur. Buna
yorede Mahis denilir. Daha sonra herhangi bir sirke suyunu kavanostaki
salataliga dokiip sicak bir yerde bir iki hafta bekletilir. Salatalik disinda ayni
zamanda lahane, pancer ve karnabahar tursularida yapilmaktadir” (K.K. 33,
KK.12,KK, 150 KK. 11, KK. 139).

Yorede kisin vazgecilmez yemeklerinin basinda “cesne¢” gelmektedir.
Kafya Erbilli adli s6zlii kaynak kisimiz bu yemegin nasil yapildigini bize soyle
aktarmistir: “Bu yemek yaz mevsiminde kuzu yogurdu ile bulguru karistirip
kiiglik kiiglik pargalar halinde yapip giinese bekletilir. Kuruduktan sonra
buzlukta saklanir. Kis mevsiminde kurutulan yogurtlu bulguru suda
eritilerek kayanatilir icinede yogurt ilave edilir. Cesne¢ yemek olduktan
sonra ayr1 bir tava da yag ile sarimsak kizartilip yemegin iizrine serpilir”
(KK. 138).

Necat Vehap Celebi adli kaynak kisimizden alinan bilgilere gore, “cok
eskilerde bozdolabi olamdigi i¢in annelerimiz kislik i¢in peynirleri seramik
kavanozlara koyup evin bahgesinde golgeli bir yere gémerlerdi. Kis mevsimi
geldigi zaman c¢ikartip kullanirlardi. Ayrica eti kavurma yapip onu da
seramik kavanozlara koyarak kislik i¢in topraga gomerlerdi. Eskilerde
kadinlar daha az disariya ¢iktiklari icin bir¢ok seyi dnceden alip mutfak
deposuna yerlestirirlerdi” (K.K. 5).

Kaynak kisimizin ifadesinden eskiden boélgede bozdolabi, derin
dondurucu bulunmadigindan dolay1 yiyecekleri uzun zaman muhafaza
etmek icin bir¢ok farkli yontemin kullanildig1 goriilmektedir.

Giilhad Musa Emin Safar adli diger bir sozlii kaynak kisimiz ise “el
salgas1” hakkinda su bilgileri vermistir: “Bolgede eskide kadinlar c¢uvalla
domates alip tek tek yikadiktan sonra dograrlardi. Birka¢ saat biiyiik
legenlerde bekletip yumusayana kadar bekletirlerdi. Daha sonra elleri ile
ezip suyun ¢ikartip siicgece gecirirlerdi. Bu islemden sonra evin catisina
biiyiik sinilere dokiip bir hafta giineste bekletirlerdi. Ama her giini biri
kontrol i¢in ¢atiya gidip kasikla karistirirdi. Uzerine de bécek toz gegmemesi
icin beyaz tiil sererlerdi. Salca olduktan sonra bidonlara yerlestirip dolapta
saklanirdi. Ayrica ev salgasinin tadi tuzu hazir satilan salcalardan daha
lezzetli oldugunu belirtmistir” (K.K. 10). Fakat bu islemler giiniimtzde ise el
yerine mutfak robotu ile daha az yorucu bir sekilde yapilmaktadir.

Yukarida da belirtigimiz gibi baz1 koylerde kadinlar kendi
ciftliklerinde yetisen nar, iiziim, incir, kayis1 gibi meyvelerden bir¢ok sey
yapip satmaktadirlar. Ornek olarak; “nar suyunu ¢ikartip kaynatiktan sonra




nar eksisini yapip insanlara kiloyla bidonlara koyarak satmaktadirlar. Ayrica
lizim suyunu c¢ikartip siselere koyup satmaktadirlar” (K.K. 130, K.K. 8).
Boylece kadinlar hem para kazanmakta hem de kendileri i¢in kisliklar
hazirlamaktadirlar.

Mutfak kiiltiirlimiizde saklanma kis yiyeceklerle ilgili Mahmut Tezcan
da (2000: 83) su bilgileri paylasmistir.

“Yiyeceklerin kurutulmasi, her tlkenin toplumsal yapisi ile baglantihidir.

Gocgebelik doneminde yiyeceklerin bol oldugu zamanlarda kurutularak

gidilen yerlere gotiiriliirdii, Orada hazir yiyecekler olarak tiiketilirdi.

Ornegin pastirma, gocebelikten kalan bir yiyecek tiiriidiir.”

Kaynak kisilerimizin ifadelerinden de anlasilacagi gibi eskiden
gliniimiize kadar kadinlar tarafindan genelikle yaz mevsimlerinde sebze ve
meyveler ¢ok oldugu icin kishk hazirliklar1 yapilirdi. Bu hazirlikar
belirtigimiz gibi ya kaynatilarak, kurutularak, sivisi ¢ikartilarak ya da
topraga gomiilerek yapilidi. Fakat giiniimiizde ise marketlerde hersey
bulundugu i¢in saklanma ve kurutma gibi yodntemlere daha az
basvurulmaktadir.

Yemekler, toplumsal islevileri acisindan bir kiiltiiriin maddi unsurlari
arasinda yer alirlar. Tezcan da (2000: 15) Bronislaw Malinowski’den bu
konu hakkinda su goriileri aktarmistir: “Kiiltiirde bulunan her 6genin belli bir
fonksiyonu vardir. Iste yiyecekler de bir kiiltiirde insanlarin cesitli
gereksinimini karsilayan araclardir.”

Erbil bolgesinde yemekleri saklama veya kislik hazirlamalar disinda
ozel giinlerde de (bayram, ramazan gibi giinler) o6nceden hazirhklar
yapilmaktadir. Kadinlar ramazan ayinda orug tutup yorulduklari igin iki ti¢
hafta 6nceden ramazan hazirliklar1 yaparlar. Bu hazirliklardan evde yufka
acilir, uzun siire saklanmasi amaciyla kuru yufka olarak bilinen ev ekmegi
yapilir. Buna yorede “tiri ekmegi”, “sa¢c ekmegi” denir. Bu ekmek, aile
bireylerinin sayisina gore ya haftada bir ya da ayda bir yapilir. Bu isi eskiden
kadinlar evde kendileri yapardi, fakat gilinlimiizde ise bazi kadinlar
zamanlari kisith oldugu i¢in yani disarda kurumlarda veya 6zel is yerlerinde
eve destek olarak calistiklar1 icin bu ekmegi yapmaya zaman
bulamamaktadirlar. Bu yiizden yoresel yemekleri yapan yerlere “tiri
ekmegi” siparis vermektedirler (K.K. 9, KK. 13, KK. 18, K.K. 19).

Bayram, ramazan ve diger 6zel giinlerde, 6nceden kuzular ve tavuklar
kesilir, temizlenip derin dolduruculara yerlestirilir. Yemek disinda bu
giinlere 6zel tathlar da yapilir. Ornegin eski kusaklara daynan “copme” tathsi
her aksam ev yapimi seklinde hazirlanir. Ramazan sofralarinin vazgecilmez
tath cesitidir. Glinlimiizde ise bu tath halen yapilmakta olup ev disinda
pastahanelerde de satilmaya baslanmistir. Ayrica “kulice pastasi” hem
bayram icin hem de ramazan i¢in hazirlanir. Kulice pastasi Erbil yéresinde
bayram simgesi olarak bilinir. Kulice geleneginin yaklasik ytlizyilik bir
gecmisi vardir.




Erbil bolgesinde hamur isi oldukc¢a yaygindir. Erbil'in hamur
gidalarindan biri de ersitedir. Ev eristesi hamur isleri arasindadir. Eriste,
bolgede genellikle yaz aylarinda hazirlanan ve her mevsimde tiiketilen
onemli yiyeceklerden biridir. Bolgede eriste genellikle c¢orbalarin veya
yemeKklerin icinde tiiketilmektedir. Ornegin pilav icinde kullanilir veya et,
badem, kuru iiziim ile yagda kizartilip pilav iizerine konur. Erbil’de eskiden
eriste kadinlar tarafindan evde el yapimi seklinde tiretilirdi. Glinlimiizde ise
eriste yapimi makinelerle yapilmaktadir. Eriste yapimi ile ilgili alan
arastirma sirasinda oOzellikle 60 ve lizeri yasindaki kadinlarla goriisme
yapilmistir. “Eriste yapimi yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Erbil
bolgesinde ev eriste yapiminda genel olarak kullanilan malzemeler un, tuz
ve suya ek olarak baz yerlerde de irmik, yumurta, siit ve zeytinyagi
eklenmektedir. Ev eriste yapiminda kullanilan unlar, iyi sonug verebilmek
icin genellikle beyaz unlar kullanilmaktadir. Bazen gida degerini artirmak
icin tam bugday unu, kepekli unu kullanilir. Yani yapan kisinin istegine gére
un cesiti degiseblir. Bazilar agik renk, bazilar1 da koyu renk tercih ederler”
(KK.1,KK. 2,KK. 12, KK. 11, KK. 138, KK. 5, KK. 4).

Nihayet Celebi adli s6zli kaynak kisimiz eskiden evde eristenin nasil
yapildigi hakkinda su bilgileri paylasmistir: “Eskiden Erbil'in Kale
Mahallesi’'nde kadinlar yaz aylarinda kis i¢in bir¢ok kishk hazirlardi. Bu
kisliklarin arasinda eriste de 6énemli bir yeri kapsiyordu. Eriste icin 6nceden
un elenirdi. Elendikten sonra yogurma kabina alinirdi, daha sonra kabin
ortasini ac¢ip yavas yavas 1lik su ekleyerek hamur yogurulurdu. Yani ele
yapismayan, sert kivamli bir hamur elde edilirdi. Hamur yogurma isi bitikten
sonar lizerine nemli bir bez orterek 1lik bir yerde birkag saat dinlendirilirdi.
Sonra hamurun tiimiinii alip “cunde” yapilirdi. Cunde boélgede hamuru
yuvarlak sekilde yer yer ayiran sekildir. Cundeleri bezelere ayirip iizerine un
serpilirdi. Sonra agactan yapilmis yuvarlak oturma masasi gibi bolgede
“ferse” Kerkiik bolgesinde ise “dorhana” denilen masada oklavayla a¢ilirdi.
Acilan yufkalar ne ¢ok kalin ne de ¢ok ince olmamaliydi. Acilan yufkalarin
lizerine temiz Ortiiler seripilip, kuruyana kadar birka¢ saat bekletilirdi.
Kurumus yufkalar st tste konulurdu, diz serit parclar seklinde kesilirdi.
Son olarak eristeleri yeniden temiz ortiiler ilizerine alip 2-3 giin boyunca
glineste damda yani evin ¢atisinda bekletilirdi. Kurutulan eristeleri serin ve
giines almayan yerlerde bez torbalarinda saklanird1” (K.K. 139, 164, 11, 12,
1).

Evlerde yemekler elektrikli veya tiiplii ocaklar tlizerinde pisirilir.
Eskiden yorede bazi yemekler tandirda yapilirdi. Simdi ise bolgede evlerde
tandir gelenegi kalmamistir. Her mehallede veya evlere yakin bolgelerde
firinlar acilmistir. Koylerde ise eskiden kadinlar bir araya toplanip
birbirlerine yardim ederek tandirda ekmek pisirirlerdi. Bu vesileyle
kadinlarin bir araya gelip toplanmalari, sosyallesme ve kiiltiirel aktarimda
da 6nemli bir islev istlenmistir. Fakat giintimiizde ise kdylerin niifuslarinin
artmasina bagh olarak ile kadinlar ev islerinde daha yogun bir zaman




gecirdikleri icin koy ortaminda tandir veya evde ekmek pisirme islevi eskiye
gore azalmistir. Onun yerini disardaki firinlar almistir.

Kadin kaynak kisilerle goriisme yaptigimiz siirecte gecmisten
gliniimiize kadar yemegin iiretiminden sofraya konulmasi asamasina kadar
birgok farklilik ve degisikler yasandig1 tespit edilmistir. Eskiden makineler
olmadigi icin ve bircok iirlin disarida bulunmadigi icin bircok iiriin evde
hazirlanmistir. Ornegin eskiden kadinlar evde degisik otlarla her tiirli
baharati da kendileri iiretmislerdir. Baharatlar giinimtizde de mutfaklarin
ve yemeklerin vazgecilmezidir. Baharat, yemek yapiminda veye yemek
saklamada 6nemli bir islev géormiistiir. Baharat, yemeklere degisik lezzetler
veren bir Uriindiir.

Tom Standage (2018: 89), Insanhigin Yeme Tarihi adl eserinde
baharatlar lizerinde de durmutur. Ona gore eti saklama zorlugu goz dniine
alindiginda, baharatlar konusundaki bu biiyiik ilgi uzun siire boyunca
kokmus etin tadini gizleme 06zelligine yorulmaktadir. Baharatlar
yeryuziindeki cennetin par¢alanmasi olarak kabul ediliyordu. Standage,
bahartlar icerisinde zencefil ve tarcinin 6nemini anlatmistir. Bu iki bitki
insanlara, cennetin uhrevi lezzetini sunmaktadir.

Baska bir drnek ise kadinlar eskiden hayvanlarin kuyruk yagi ile (asli,
sag yag) yani gercek yag denilen yaglari iiretirlerdi. Gergek yag1 giintimiizde
daha ¢ok baklavalarda kullanilmaktadir. Sag/gercek yag ile yemekler, fiyat
konusunda normal yag ile yapilan yemeklerden daha pahali bir sekilde
satilmaktadir.

3. Sofra Diizeninde Hiyerarsi

Kadinlarin toplum ve aile igersindeki statiisii 6nemlidir. Kadinlar evin
her konusunda, 6zellikle sofra diizeninde biiyiik bir rol iistlenmislerdir.
Sofra adab1 ve yemek yeme statiisii toplumsal iligkilerde kiiltiiriin simgesi
olarak belirtilir.

Yemek ve statili arasindaki iliskiye Tezcan (2000: 16) su sekilde dikkat
cekmistir: “Yemek, statii simgesi ve toplumsal mesafe, siyasal gii¢ ve aile
baglarinin bir ifadesi olarak toplumsal bir fonksiyon yerine getirir.”

Erbil bolgesinde sofra adabi eskiden gliniimiize kadar birgok farklilik
gostermistir. Eskiden bolgede aile icerisinde cinsiyet ve yas guruplarina gore
sofra diizeni kurulurdu. Bu konu ile ilgili Zahide Assaf adli s6zlii kaynak
kisimiz alttaki bilgileri paylasmistir:

“Bolgede eski zamanlarda Kale evlerinde sofra diizenine 6nem
verilirdi. Yani sofra kurulmanin bir adab1 bir usulu ve statiisii vardi. Kadinlar
yer sofrasini hazirlarken tabii o zamnlarda masa olmadigi i¢in yer sofrasi
kurulurdu, sofra iki cinsiyet arasinda ayri ayr1 hazirlanirdi. Evde tek kocasi
erkek olan ailede, sofras1 ayr1 bir yerde tek olarak hazirlanip kurulurdu, baba
agabey kocalar icin yine ayr1 sofra kurulurdu; kadinlar ise mutfakta
cocuklari ile sofraya otururlardi. Eskiden sofra diizenindeki cinsiyet ayrimi




erkeklere karsi hem sayginin bir simegsi olarak isaret edilidi, hem de
erkekler ise gec kalmamak icin 6nceden sofraya otururlardi” (K.K. 11).

Bolgede sofra adabiyla ilgili baska kaynak kisimiz su bilgileri
paylasmistir: “Eskiden aileler icersinde saygi, sevgi sicaklik cok oldugu icin,
her zaman cinsiyet ayrimina 6énem verilmistir. Evde yemek saatlerinde
annem babam i¢cin yemegini biiytlik bir tepsiye kurup odasina gotiiriirdii. Biz
babamizla yaklasik uzun bir zamna kadar hicbir sekilde birlikte sofrada
oturmamistik. Babamizla sofrada oturup yemek yeme ayip sayilirdi, ona
saygida kusur islenmis gibi olurdu. Bunun sebebi ise eskiden kadinlar
kocalarina karsi saygi ve hiirmette eksik kalmamisardi” (K.K. 5).

Sofra diizeninde eskiden giinlimiize kadar farkililiklar oldugunu
yukarida da belirtmistik. Gliniimiizde aile bireyleri yemek yeme saatlerinde
hep birlikte sofrada toplanirlar. Yani eskiye nazaran cinsiyet ayirimi
sofralarda kalkmistir. Fakat gériismelerimiz sirasinda kirsal kesimlerde yani
koylerde veya kiiciik kasaba ve ilgelerde halen sofralarin ayri kurulduguna
dair bilgiler verilmistir. Bolgede sofra giinlimiizde daha ¢ok kalabalik ve
asiret sahibi olan ailelerde ayr1 kurulmaktadir. Ayrica bélgede cok cesitli
nedenlerle diizenlenen ziyafetlerde (evlenme, 6liim, mevlit yemeklerinde)
erkekler icin ayr sofralar kurulur. Erkekler bu 6zel giinlerde kadinlardan
once sofraya oturup yemek yemeye baslarlar. Sonra onlara ¢ay ikram edilir.
Kadinlar erkeklerin sofrasini tamamladiktan sonra kendilerine ve
¢ocuklarina yemek sofarsini hazirlarlar (K.K. 144, K.K. 150, K.K. 133, K.K. 3,
KK. 12, KK. 11). Bu ortamlarda dogal olarak yiyeceklerin 6zellikleri de
dikkat ceker. Bu gibi merasimlerde ender yemekler, en iyi ve kaliteli
yiyecekler, haziranmasi zor olan yiyecekler misafirlere sunulur (K.K. 139).
Yas giind, y1l doniimi, kisisel bir kutlama, mezuniyet yemekleri vs. gibi
ortamlarda ise eskiden giiniimiize kadar her iki cinsiyet, yani kadinlarla
erkekler ayni sofraya oturmaktadirlar (K.K. 1, K.K. 82, KK. 90, KK. 92).

Saha c¢alismas1 boyunca yaptigimiz goriismelerden sofralarin
genellikle cinsiyet ve yas guruplarina gore hazirlandigi anlasilmigtir.

Jack Goody de (2013: 115) sofra adabi/diizeni ile ilgili Gana’nin
kuzeyinde yasiyan Lodagaa toplulugu tizerine yaptig1 arastirmada su verileri
elde etmistir:

“Oncellikli olarak inceledigim her iki Afrika toplumunda da kiz ve erkek
¢ocuklar anneleriyle birlikte yiyerek biiyiirler, daha sonra erkek ¢ocuk ya
evdeki diger genc erkeklerin bulundugu yeme grubuna katilir ya da babasi ve
diger yash adamlarla birlikte yer. Fakat yetiskin kadin ve erkekler neredeyse
hicbir zaman birlikte yemezler. Kadin erkege bir kasede lapa ve diger kdsede
de ¢esni getirir ve birakir. Bu oriintii Afrika 'da yaygindir ve diinyanin bazi
yerlerinde kadinlann gézden uzak tutulmasinda goriildiigii gibi yabancilarin
evde agirlanmasiyla hicbir sekilde iligkili degildir ve bu oriintii uzun
senelerdir bu sekilde devam etmektedir. Toplumun hizla degisen alanlarinda
bile kar1 kocanin birlikte yemek yedigi nadiren goriiliir. Calisan ailelerde bile
kadin mutfaga ¢ekilir ve koca ya da evdeki diger erkekler yemeklerini tek
baslarina yer. Geleneksel LoDagaa toplumunda kadinlar, cocuklarla birlikte
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yemek pisirilen yerde kendi paylanni alir, erkeklere bir golgelikte ya da bazen
¢atida servis yapilir. Kadinlar ve erkekler ayn yerlerde farkli sekillerde yemek
yerler. Erkekler ¢comelerek ya da ili¢ bacakl taburelerde oturarak yerken,
kadinlar bacaklarini uzatir ya da dort bacakl taburelerde otururlar.”

Goody (2013: 115) yine Afrika’nin kuzeybatisindaki Fas tilkesinde bir
arkadasini ziyarette gitiginde, ailedeki kadinlarin erkeklerle birlikte masaya
oturdugunu, onlarla ayni tabaktan yedigini ve yemek sirasinda birbirleri ile
konustuklarini gérdiigiinii kaydetmistir.

Bolgede disardan gelen misfir de aile sofrasina dahil oldugu zaman
yine sofra cinsiyet ve yas guruplarina gore kurulur. Once ev sahibi yemege
basalar, daha sonra misafir elini uzatir yemege baslar. Ayrica ev sahibi
sofrada misafirden 6nce kalkmaz. Bu durum konuga nezaketsizlik olarak
adlandirilir. Erbil bélgesinde eve misafir geldiginde mutlaka yemek yedirilir.
Erbilliler arasinda misafir agirlama lahut bir vazifedir. Eskiden misafir
genellikle haber vermeden misafirlige gelirdi. Evde Allah ne vermisse hep
birlikte onu yerlerdi. Glinlimiizde ise misafirlige gidenler énceden telefon
araciligl ile birbirlerine haber etmektedirler. Ev sahibi misafirin
geleceginden haberdar oldugu icin 6nceden hazirliklarin1 yapar. Bolgede,
eskiden giiniimiize kadar az da olsa farkliik meydana gelmistir. Bu konu
hakkinda 60-66 yas araligindaki kadin kaynak kisilerden alttaki veriler elde
edilmistir:

“Eskiden koca evine gelin giden kizlar kayinbabasinin yaninda sofrada
oturmazdi, su dahi i¢ilmezlerdi. Onlarin oniinde giiliip konusulmazdi,
saygida hiirmette sonsuzdi. Gelin ister kendi evinde ister kayinbabasinin
evinde olsun 6nce onlara sofra dizip yemeklerini yedirdikten sonra mutfakta
tek basina yemegini yerdi. Genis ailelerde ise erkeler ayri; kadinlar ¢cocuklari
ile ayr bir sekilde sofra dizilirdi. Disardan katilan misafirler ise erkekler
yaslarina gore sofraya dizilirdi. Sofray1 en yash erkek ya da evin erkegi olan
erkek acardi. Ciinkii kadinlarin bir s6zii vardir “erkeler evin diregidir” bu soz
bosuna sdylenmemistir. Glinlimiizde ise eve disardan dahil olan misafirler
yine erkekler icin ayri; kadinlar i¢in ayri sofralar kurulur” (K.K.1, K.K. 2, KK.
4,KK.12,KK. 52, KK. 60, KK. 103).

Baz1 ortamlarda ise 6rnegin aile topluca piknige veye yazlik evlerine
gittikleri zaman kadin ve erkekler birlikte sofraya otururlar. Evin gelini ise,
hizmetlerini sunduktan sonra sofraya oturup yerini alir. Sofrada en ufak
eksiklik olursa kayinvalide gelini sorumlu tutar (K.K. 33, K.K. 144, K.K. 56).

Erbil’e baglh Bahirke ilcesinde kayinvalidesi ile birlikte ayni evde
oturan Lizan Behcet adli so6zli kaynak Kkisi sofra diizenindeki gelin
kayinvalide arasindaki ilskiyi soyle vurgulamaktadir: “Bahirka ilcesinde
genelikle aileler kalabalik olur. Kalabaligin sebebi ise ogular evlendikten
sonra baba ocaginda en az iki ¢ocuklar1 diinyaya gelene kadar birlikte
yasarlar. Bu sebeple sofranin hazirlanmas1 diizenilmesi hep gelinlere
diismiistiir. Yemekten sonra cay fash baslar. Bazen gelinler ¢ay saatini




geciktirdikleri icin, kayinvalide uzaktan geline ¢ay nerde anlaminda
parmagini daire seklinde oynatarak gelini uyandirir” (K.K. 13).

Soran ilgesinde de sofra diizeninde hiyerarsik bir yap1 oldugunu tespit
etik. Evde dede, babaane, anneanne varsa once onlar oturur, ardindan baba
ve anne sonra ¢ocuklar yerini alir. Gelinler ise en son yemek tencereleri ile
birlikte sofraya gelip otururlar. Ciinkii sofrada servis isi gelinler tarafindan
yapilmaktadir (K.K. 120, K.K. 121, K.K. 123, KK. 124).

Kadinlar ister ayri otursunar ister erkeklerle birlikte otursunlar aile
yemegi gelenegi toplumsallastirma araci ve baglarin ifadesidir. Yani her
toplumda sofra diizeninde toplu bir sekilde yemek yemek aile icersindeki
fertlerin arasinda sevgi, duygu ve arkadaslik gosteren ve onlar1 bir araya
gelmelerine ve sohbet etmelerine yardimci olan en biiyiik eylemdir. Diger
bir ifade ise, sofrada birlikte ailece yemek yemek aile liyelerini mutlu eder.
Birlikte sofraya oturmalk, aile birligini temsil eder.

Tezcan’a (2000: 1) gore, “sofraya ailecek oturulmasina, giiniin her
yemek zamaninda tam olarak yerine getirilmese de yine de miimkiin
oldugunca dikkat edilmektedir. Bu gelenek, aile birligi duygusunu siirdltiren,
aile dayanismasini saglayan bir gelenektir. Uyeler bir arada hem gériisiirler
hem konugurlar hem de bir dinlenme olanagi saglayan bir zevk halini alir.”

Kirsal kesimlerde, yani kdylerde masa olmadig1 icin yemek genellikle
yer sofrasinda yenilir. Yer sofrasi eskiden giiniimiize kadar da baz1 evlerde
halen devam etmektedir. Erbil'de yer sofrasinda daha c¢ok sini gelenegi
bulunur. Sini gelenegi eskiden en ¢ok kale evlerinde bulunurdu. Tabii o giin
mutfakta ne hazirlanmissa hepsi bu siniye konarak sunulurdu.

Sofra diizeninde ayrica en onemli sey kisilerin davranis kaliplaridir.
Kalabalik bir sofrada kimin nasil davranacagini bilmesi gerekir. Kisiler,
sofrada oturan diger iiyeleri rahatsiz etmeden yemeklerini yemelidirler.
Clinkii yemek yemek sadece karin doyurmak degil, ayn1 zamnda bir gorev
olarak belirlenmistir. Tezcan (2000: 29), sofra davranislar1 hakkinda su
bilgileri vermistir:

“Sofrada en 6nemli davranislardan biri yemegin ¢abuk yenmesidir. Kirsal

kesimde mimkiin oldugu kadar yemek cabuk yiyip sofradan kalkmak,

benimsenen bir davranistir. Eskiden c¢ocuklar, sofrada “adam olacak Kkisi
sofrada yemek yiyisinden belli olur” yemegini cabuk yiyen ¢ocuk, isinde de
becerikli ve basarli olur iananci vardir.”

Kalip davranislardan birisi de sofraya her birey icin 6zel tabak, kasik
catal ve bardak koymaktir. Erbil bolgesinde yaptigimiz goriisme sirasinda
eskiden giiniimiize kadar sofrada bulunan kisi sayisina gore servis tabaklari
vs. kurulur. Fakat kirsal bolgelerde ise bu diizen biraz eksik kalmaktadir.
Sofrada toplu bir sekilde biryler birbirlerinin kasik, tabak bardak vs.
kullanmaktadirlar. Ornegin eskiden bélgede dolma yemegi oldugu giin
sofrada kasik pek bulunmazdi. Herkes eliyle dolma yemekten zevk alird1.
Giinlimiizde ise bu davranis azalmaya baslamistir (K.K. 94, K.K. 103, K.K. 11).




Kalip davranislar iizerine Tezcan da (2000: 30) koy yasamini 6rnek
alarak su bilgileri paylasmistir:
“Masanin bir kiiltiir karmasigi olarak koylere girmesine ragmen, ayri tabak,

bardak, catal ile yemek yeme bicimindeki kent Kkiiltiir araci olarak
benimsenmesi uzun bir zaman ge¢mesini gerektirmektedir.”

Sonug

Insan hayatinin her merhalesi yiyecek ve iceceklerle yogrulmus,
onunla i¢ ice girmistir. Yemek yemek, sadece biyolojik bir eylem olmamus,
ayni zamanda kiiltiiriin de 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Yiyecekler ve
bu yiyecekleri tiiketme etrafinda pek ¢ok uygulama ve inan¢ meydana
getirilmistir. Yiyecek, yemek hazirlama ve sunumuyla sofra etrafinda
toplumsal cinsiyet statiilerini de yansitan uygulamalar s6z konusu olmustur.
Erbil, yemek ve mutfak kiiltiirii agisindan oldukga cesitlenmis bir goriintiiye
sahip olmustur. Hem Arap, Tiirk ve Avrupa kiiltliriiniin hem de geleneksel
Erbil kiiltiiriin yiyecek kiiltiiriiniin yer aldig1 karisik bir yapiya sahiptir. Erbil
stiphesiz mutfak kiiltiiriinde biiyiik bir 6nem arz etmistir. Her bolgeden olan
insanlarin yemek kiiltiirtiniin yer aldigi bir merkez haline gelmistir.
Boylelikle hem yerli hem de yabanc insanlarin ilgisini kendisine ¢ekmeye
baslamistir. Bu durum da Erbil yoresi mutfak kiiltiiriinii kapsaml bir sekile
incelemeyi gerektirmistir. Yapilan bu yiizeysel inceleme de géstermistir ki,
Erbil yoresi mutfak gelenegi gecmise dayali pek ¢ok 6zelligini siirdiirmekle
birlikte teknolojiye, sosyal ve kiiltilirel yapinin degismesine bagl bir sekilde
degisimlere ugramistir.

Mutfak kiiltiri, sosyo-kiiltiirel agidan, hem o milletin kiilttriine
mahsus bir tarafini olusturmakta, hem de milletleri birbirine birlestiren bir
vasita olmaktadir. Genel anlamiyla yiyecekler ve bu yiyeceklerin tiiketimi
her milletin kiiltiiriiniin temel isaretidirler. Bu baglamda mutfak kiiltiirt,
Erbil yoresi icin de temel bir kiilttirel isaret ya da simgedir.
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