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TURK KULTURUNDE TOREN YEMEKLERINE iSLEVSEL BiR
YAKLASIM

¢
A FUNCTIONAL APPROACH TO CEREMONIAL FOOD IN TURKISH CULTURE

Yilmaz IRMAK*

0Z: Tiirk mutfak kiiltiirii iklim, cografya, doga, savas, goc, dinf inanglar, 6rf ve detlere bagl
olarak farklilik gostermektedir. Cesitli uygarliklarin etkisiyle tarih boyunca zenginlesen Tiirk
mutfagl, tiim diinyada tercih edilen lezzetleriyle 6n plana ¢ikmistir. Tiirk mutfaginda belirli
ritlieller ile anlam kazanan toren yemekleri, seremoniler esliginde ve toplum iiyelerinin
katilimi ile yenmektedir. Bu da yemeklerin 6nemini artirmakta ve yenilen yemegin sadece
aclig1 giderme amacli olmadigini géstermektedir. Ozel giin ve kutlamalarda, dini ve toplumsal
kékenli bayramlarda sunulan yiyecek ve iceceklerin tdorensel bir anlami vardir. Téren
yemeklerinin seving, kutlama, anma, kotii ruhlardan korunma, statii degisimi, sifa,
hastaliklardan korunma, bereket, dua alma, nefis terbiyesi, psikolojik rahatlama, sosyallesme,
birlik ve beraberligi pekistirme, kimlik kazanma, kiiltiirii koruma ve aktarma gibi islevlere
sahip oldugu goriilmektedir. insan hayatinin énemli déniim noktalar1 olarak kabul edilen ve
“gecis donemleri” olarak adlandirilan dogum, siinnet, evlenme ve 6liim, téren yemeklerinin
yapildig1 zaman olmakla birlikte dini nitelikte olan Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami,
Kandil geceleri, Asure, Yagmur Duasi ve ayrica mevsimlik bayramlar olan Nevruz, Hidrellez,
Kog katimi ve Cigdem Giinii etkinliklerinde gesitli yiyecek ve icecekler hazirlanmaktadir. Alevi
kiiltiiriinde cem tdreni sirasinda ikram edilen yemekler de dinf téren yemekleri grubuna dahil
edilebilir. Yine dergah ve tekkelerde yenilen yemeklerin de bir anlami vardir. S6z konusu bu
yemeklerin hemen hepsi belirli zamanlarda ve 6zel giinlerde yapilmakta ve yenmektedir. Bu
makalede koklii ve zengin bir birikime sahip olan Anadolu sahasi Tirk mutfak kiiltiiri
icerisinde yer alan toéren yemekleri ele alinacak ve islevsel bir bakis agisiyla yemeklerin
hazirlanma, yenme amaci, yenme yeri, zamani ve anlami {izerinde durulacaktir. Boylece
yemek-ritiiel iliskisi cercevesinde anlam kazanan bu yemeklerin tarihsel, toplumsal, kiiltiirel,
dini, psikolojik ve mitolojik temellerine de inilmeye ¢alisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Kiiltiirii, Tiirk Mutfagi, Téren Yemekleri, Ritiiel, Islev.

ABSTRACT: Turkish cuisine culture varies depending on climate, geography, nature, war,
migration, religious beliefs, customs, and traditions. Turkish cuisine, which has been enriched
throughout history with the influence of various civilizations, has come to the fore with its
flavors preferred all over the world. Ceremonial dishes, which gain meaning with certain rituals
in Turkish cuisine, are eaten during ceremonies and with the participation of community
members. This increases the importance of meals and shows that the food eaten is not just for
satisfying hunger. Food and beverages served on special days and celebrations, religious and
social festivals have a ceremonial meaning. It is understood that ceremonial meals have
functions such as joy, celebration, commemoration, protection from evil spirits, status change,
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healing, and protection from diseases, blessings, receiving prayers, psychological relief,
socialization, reinforcing unity and solidarity, gaining identity, preserving, and transmitting
culture. Birth, circumcision, marriage and death, which are considered to be important turning
points in human life and are called "transitional periods” are the times when ceremonial meals
are held, as well as the religious Ramadan Eid, Eid al-Adha, Kandil nights, Ashura, Rain Prayer
as well as various food, beverages and beverages on the days of Nevruz, Hidirellez, Mating of
Sheep and Crocus Day which are seasonal ceremonies. In Alevi culture, the dishes served during
the Cem ceremony can also be included in the ceremonial food group. The food eaten in lodges
and dervish lodges has a meaning as well. Almost all of these dishes are made and eaten at
certain times on special occasions. In this article, ceremonial dishes within the Anatolian Turkish
cuisine culture, which has a deep-rooted and rich accumulation, will be discussed and the
preparation, purposes of eating place and time and meaning of the meals will be emphasized
from a functional perspective. Thus, we will try to focus on the historical, social, cultural,
religious, psychological and mythological foundations of these dishes, which gain meaning
within the framework of the food-ritual relationship.

Keywords: Turkish Culture, Turkish Cuisine, Ritual Meals, Ritual, Function.

Giris

Insanoglunun en temel biyolojik ihtiyaclarindan biri olan beslenme,
tarihi siirec icerisinde kiiltiirel bir olgu halini almistir. Beslenmenin kiiltiirel
bir olgu olarak ele alinmasinda siiphesiz bir toplumun uzun yillar icerisinde
olusturmus oldugu aliskanliklari, inanislari, ddetleri ve dini ritiiellerin
énemli bir etkisi vardir. Ulkelerin mutfak kiiltiiriinii olusturan faktérler;
cografi konumu, tarim friinleri, dinl inanisi, sosyo-kiltiirel yapilar1 ve
ekonomik durumlaridir. “Her tilkenin ve boélgenin kendine 6zgii bir mutfak
kiltliiri olmasina ragmen, toplumlar arasinda birtakim benzerlikler de
bulunmaktadir. Bunun altinda yatan sebepler ise savas, go¢ ve toplumlar
arasindaki iliskiler” olarak gosterilmektedir (Ademoglu ve Ozkaya, 2021:
256). Bununla birlikte bir toplumun yemek kiiltiiriiniin olusmasinda en
belirleyici etkenin din olgusu oldugu sdylenebilir. Antropologlar, ilkel
topluluklarda bazi hayvanlarin ve bitkilerin yenilebilir olmasina ragmen
yemek menilerine alinmamis olmasimi tabu inanci ile agiklamaktadir.
Hemen her toplumda yenilebilecek ve yenilemeyecek her sey dini inanisin
etkisiyle sekillenmis, helal-haram anlayisi cergevesinde dinler yemek
kiiltiirtiniin temel belirleyicisi olmustur. “Din, besinleri kiiltiirel bir sekilde
kodlayarak kutsallik atfetmekte ve besinlere yiikledigi bu anlamlar
sayesinde bireylerin yemek Kkiiltiirlerini bicimlendirerek kendi inang
sistemini kurmaktadir.” (Giirhan, 2017: 1207-1208) Bu sistem, din-yemek
iliskisi baglaminda sembollerle devamlilifini pekistirmekte ve belirlenen
sinirlarla hakimiyet alam1  olusturmaktadir. Yiyecek ve igecek
malzemelerinin temin edilmesi, yemegin hazirligy, pisirilmesi, saklanmasi ve
servisinin yaninda tiim bu siireglerde kullanilan arag-gere¢ ve pisirme
teknigi de yemek kiltiiriiniin bilesenleri arasinda yer almaktadir.

Gegmisten glinlimiize Tiirk toplumunda yemege ¢cok 6nem verilmis ve

glnliik yasamda yemek, sosyo-kiiltiirel yapinin merkezinde yer almistir.
Insan hayatinin dogumdan &liime kadar olan biitiin asamalarim ritiiel
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kimligiyle ve sembolik anlamiyla yemekler sekillendirmistir. Yusuf Has
Hacib’in “Kutadgu Bilig” adli eserinde, XI. yiizyilin ziyafet tirleri olarak
diigiin yemegi (kiidenke as), stinnet yemegi (siinnet asi), ad-san alma yemegi
(at as1), dogum yemegi (togum asi), arkadas yemegi (koldas as1) ve oli
yemegi (yog-yug asi) olmak iizere alt1 cesit yemekten bahsedilmektedir.
Daha eski tarihlere goz atildiginda Orhun Abideleri'nde adi1 gecen ve o6lii
yemegi anlamina gelen “yug as1”, ilk toplu yemek olarak dikkat cekmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008: 1300-1301). Oyle ki éliiler i¢in hazirlanan yug
asinin Tirklerin ilk ritiiel yemegi oldugu soylenebilir.

Orta Asya’'nin et ve mayalanmis siit Uriinlerinin go¢ ile beraber
Anadolu’ya tasinmasi, Mezopotamya’da gelisen tarima bagh tahil iiriinleri,
Ege ve Akdeniz’in sebze ve meyve tiirleri, Bizans, Ortadogu, Avrupa ve Giiney
Akdeniz mutfaklari ve ayrica Osmanli'nin i¢cerisinde barindirdigi ¢ok uluslu
yapl ile sekillenen Tiirk mutfagi bugiin diinyanin en zengin mutfak
kiiltiirlerinden birisi olarak kabul edilmektedir (Irmak, 2019: 113). Turk
yemek kiiltiiriiniin bu zenginliginin temelinde ise slphesiz yemekli
ritiiellerin ¢ok dnemli bir pay1 vardir. Zira insanlarin 6zel giinleri ile ilgili
kutlamalarda, dini veya toplumsal kokenli bayramlarda hazirlanan yiyecek
ve icecekler, kendine 6zgii kurallara gére konuklara sunulmakta, téren ve
bayram havasi icerisinde hep birlikte yenilmektedir. Bu bakimdan “téren
yemegi” olarak adlandirabilecegimiz o6zel giin ve kutlama yemeklerini
yemek-ritiiel iliskisi baglaminda ele almak dogru olacaktir.

1. Toren, Ritiiel ve Seremoni Kavramlari

Toren; “bir toplulukta, liyelerin belli bir olayy, kisiyi veya degeri ayirt
edip sembollestirmek ve bunlarin anlamini gliclendirmek i¢in diizenlenen
hareket dizisi” anlamini tasirken merasim; “anma, kutlama, nisan, evlenme,
o0lim gibi sebeplerle yapilan toplanti, seremoni” anlamlarina karsilik
gelmektedir (URL-4). Ritliel ise hem téren hem de merasim anlamlarina
gelmekle birlikte bu kavramlardan farkli olarak dini bir ozellik de
tasimaktadir. Bu durumda “bir din veya inan¢ sistemine ait ibadet, ayin,
merasim ve bu sirada uyulmasi gereken kurallar” ritiiel olarak
tanimlanirken (URL-4) seremoni; “resmi yerlerde ve islerde ya da belirli
gorgli kurallarina gore hareket edilen yerlerde uyulmasi gereken kurallarin,
yol ve yontemlerin biitiinii” olarak adlandirilmaktadir (URL-2). Latince bir
tlir toren veya gelenek anlamina gelen “ritus” s6zciigiinden tiiretilen rittel;
kaliplasmis ve stirekli tekrar edilen bir sembolik davranis bicimidir ve daha
¢ok dini bir nitelik tasir. Buna ragmen sadece din alanina da sikistirilamaz.
Ritiieller dini olabilecegi gibi sekiiler de olabilir. Bu ayrim, ritiiel ve seremoni
kavramlarinin birbiriyle ice ice olmasindan kaynaklanir. Zira ritiiel daha ¢ok
dinT bir karakter tasirken seremoni, diinyevi bir 6zellik tasimaktadir.

Ritiieller, toplumsal hayatta stati ve rollerin temel belirleyicisi
durumundadir. insan yasaminda dogum, evlenme ve 6liim gibi gecis/asama
ritiielleri, bireyin bir statiiden bir baska statiiye gecisini simgelemekte,
kisilerin rol ve statii doniisiimleri ise sosyal yapida bazi degisiklikleri
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zorunlu kilmaktadir. S6z konusu sosyal yapida meydana gelen
degisikliklerin mevcut yapiyla c¢atismasinin Oniine ritiieller sayesinde
gecilmektedir. Bu bakimdan sosyal yapidaki catismalari engelleyerek ya da
yasanan doniisimi mesrulastirarak toplumsal hayata katki saglayan
ritiiellerin, istenilen durumlar1 kolaylastirmak veya istenilmeyen
durumlardan ka¢inmak gibi bir gorevi de vardir. Ritiieller araciligiyla kutsal
zamana ve mekana bir yolculuk yapilmakta, o an yeniden canlandirilmaya
ve hatirlatilmaya ¢alisiimaktadir. Ayni zamanda bu ritler sayesinde dini ve
kiltlirel kodlar belirlenerek toplum hayatina yon verilmektedir. Bu kodlarla
kolektif kimlik insa edilerek toplumsal aidiyet duygusu pekistirilmektedir.
Kiiltiirel, sembolik ve dinf anlamlariyla ritiiel, toplumsal iliski aglarini 6rerek
bireylerin sosyallesmesine katki sunarken kiiltiirel kodlarin ve
davranislarin genc¢ kusaklara aktarilmasini da saglamaktadir. Bu makalede
her ne kadar “ritiiel yemek” ya da “yemekli ritiiel” kavramlar1 uygun diisse
de daha genis bir anlami ¢agristirdigl icin “téren yemegi” adlandirmasi
kullanilacaktir.

2. Téren Yemekleri ve islevi

Mircea Eliade’ye gore beslenmek sadece fizyolojik eylem olmayip ayni
zamanda “dinsel” bir eylemdir. Dogaiistii varliklarin yarattig1 seyler tipki
Diinya’nin baslangicinda mitsel atalar tarafindan ilk olarak yenildikleri gibi
yenmektedir (2001: 63). Eliade’nin bu goriisi dinsel bir eylem olan yeme ve
icmenin mit ile iliskisini ortaya koymaktadir. Tiirk kiilttirtinde yemekler, her
zaman kiltiirel toérenlerin ve dini ritiiellerin ayrilmaz bir pargasini
olusturmustur. Bu da yemek-ritiiel iliskisinin ortaya ¢ikmasini saglamis ve
toren yemeklerine 6zel bir anlam yiiklenmistir. Yemek ve ritiiel arasindaki
bu iligski gliniimiizde 6zel giin ve kutlamalar, aile bireylerinin bir araya
geldigi anlar, yakin arkadaslarla yapilan sohbetler, eglenceler ve festivaller
gibi sosyokiiltiirel hayatin her alaninda karsimiza c¢ikabilmektedir (Yildiz,
2016: 120). Koklu bir gegmise sahip olan Tiirklerin dogum, siinnet, diigiin,
6lim, hac1 ugurlama-karsilama, asker ugurlama-karsilama, cem torenleri,
dini ve toplumsal bayramlar gibi bircok 6zel giinde eglence ve torenler tertip
ettikleri, bu térenlerin de baslica unsurunun topluca yenilen ritiiel yemekler
oldugu bilinmektedir (Ceribas ve Ermecli, 2021: 357), (Ersoy, 2002: 228).
Osmanli’da gerek 6zel giinlerde gerekse diger giinlerde diizenli olarak toplu
yemekler yenilmis kislalar, tekkeler, dergahlar, loncalar, medreseler,
kervansaraylar ve saraylar yemek icin bir araya gelinen mekanlar olmustur.
Dogumlar, siinnet solenleri, diiglinler, bayramlar, kutlamalar, ugurlamalar
ve olim her zaman o ana 0zgii yemekle biitiinlesmistir. Tarihin en eski
donemlerinden bu yana kutlamalar ve anmalar icin hazirlanan yemekler,
birlik icinde yenirken térensel yemekte bireylerin oturacaklar yerler ve
onlara ikram edilen yiyecekler de simgesel bir anlam tasimistir.

Toren yemeklerini normal 68liin yemeklerinden ayiran en 6nemli
ozellik, yemeklerin o giine 6zel ve 6zenli bir sekilde yapilmasidir. Yoreden
yoreye degisen tatlar1 iceren mutfak kiltiirii, 6zel giin, kutlama ve yas
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torenlerinde farkli bir anlama biiriinmiistiir. Bu bakimdan 6zel giinler ve
kutlamalarda, dini veya toplumsal kokenli bayramlarda hazirlanan yiyecek
ve iceceklerin hepsinin bir anlami ve islevi vardir denilebilir. Belirli
zamanlarda yapilan yiyecek ve igecekler, yapildig1 gliniin amacina ve
anlamina uygun olarak sunulmaktadir. Téren yiyecek ve icecekleri, sadece
bir gida iiriinii degil ayn1 zamanda geleneksel degerleri de yansitmaktadir.
Dogum, 6liim, diigiin, gelenek-gorenek, dini inamislar gibi farkli duygularla
anilabilecek gilinlerde hazirlanan téren yemekleri dogum yemegi, diigiin
yemegi ve 6lii yemegi gibi adlarla sosyo-kiiltiirel yapida yerini almistir.
Biitiin toplumlarda téren yemeklerinin seving, felaketten kurtulma, dilekte
bulunma, insanlar1 bir araya getirme, gelenekleri pekistirme, sosyal baglari
kuvvetlendirme, kiiltiirel degerleri gelecek kusaklara aktarma gibi ¢esitli
islevleri vardir. Toplumsal biitiinlesmeyi, dayanismayy, birlik ve beraberligi
vurgulamasinin yani sira insanlarin birbirleriyle iletisim kurmasina imkan
veren bu toplu yemeKler, ait oldugu toplumun sosyo-kiiltiirel yapisi, yasam
sekli, gelenek ve gorenekleri hakkinda bilgi sahibi olma imkani da
saglamaktadir.

Toren yemeklerinin ayni zamanda bir statii simgesi, arkadaslik,
dostluk, paylasim ve iletisim araci oldugu sodylenebilir. Hediyelesmek
suretiyle toplumsal yardimlasma ve paylasmanin olusmasina katki saglayan
bu yemekler, festivaller ve kutlamalarda eglence araci olarak karsimiza
cikmaktadir (Sagir, 2012: 2677). Kiiltiirel kimligin aktarilmasi, 6gretilmesi,
kabul edilmesi, aciklanmasi, siirdiirilmesi ve pekistirilmesi yemek
sofralarinin iletisimsel kodlar tasidigini géstermektedir. Dolayisiyla toren
yemeklerinin dil ve giysi gibi farkh bir iletisim bigimi oldugu séylenebilir
(Ozdemir, 2005: 177). “Yemek icerdigi kod ve mesajla sinirlara dahil olma
ve dislamanin bir géstergesi haline gelerek sinirlar arasindaki hiyerarsinin
belirli derecelerini barindirir.” (Giirhan, 2017: 1206) Toren yemeklerinin
iletisim kodlar1 sayesinde bir kiiltiir olusmakta ve yemekli ritiiellerin
tekrarlanmasiyla ge¢mis, simdi ve gelecek arasinda bir koéprii kurulmasi
saglanmaktadir (Uziilmez ve Onur, 2021: 1351). Aym zamanda, yemek ve
yemegin etrafinda bicimlenen gelenek, ddet ve ritiieller, toplumsal bellegin
en canli yasadigl unsurlardan biridir. Toren yemekleri, nesiller arasinda
baglantilar kuran, kisilerin toplumsal aidiyet duygusunu pekistiren ve kisiler
arasi sosyal iliskileri kuvvetlendiren dzel bir paylasim alanina da sahiptir
(Girgayir, 2010: 69). Ritiiellerin bir parcasi haline gelen yemeklerin toplu
bir bicimde yenilmesi, bu yemeklerin 6nemini ve kutsiyetini arttirmakta
ayni zamanda mitik zamani hatirlatmasiyla o anin yeniden yasanmasina
imkan vermektedir.

3. Toren Yemeklerinin Tasnifi

Toren yemeklerinde kullanilan malzemeler ve yemegin yapilis bigimi
kadar yapilma nedeni, zamani ve mekani da énemlidir. Ersoy, Tirk kiiltirt
icerisinde 6zel giin ve torenleri; “dini bayram ve 6zel glinler (bayram, iftar,
sahur, muharrem ayi, kandiller, adak, mevlit, yagmur duasi, Zekeriya
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sofrasi), mevsimlik bayram ve 6zel giinler (hidrellez, nevruz, kiraz ve yogurt
bayramyj, ilin ayin ahiri, kog katimi, ¢igdem pilavi, bendem, saya, dél, yaz giin
doniimi, kis yazisi, kardeller), asama torenleri (dogum, siinnet, nisan,
diigiin, 6li), kutlama, ugurlama, karsilama térenleri (hacca ugurlama, askere
ugurlama, hact karsilama, arkadas karsilama/kondu, arkadas
ugurlama/uctu)” (Ersoy, 2002: 228) seklinde kategorize ederken Uziilmez
ve Onur (2021), Osmaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan yemek ritiielleri
lizerine yaptiklar1 arastirmalarinda yemekli ritlielleri; gecis doneminde
yapilan yemekli ritiieller, dini bayram ve 0zel giinde yapilan yemekli
ritiieller, ugurlama giinlerinde yapilan yemeKli ritiieller ve mevsimlik 6zel
glinlerde yapilan yemekli ritiieller olmak {izere dért ana baghk altinda
siiflandirmiglardir. Sadik Can Gazelci (2021) calismasinda insan
hayatindaki énemli gecis dénemlerini; ana gecis ve ara gecis donemleri
olmak tiizere iki gruba ayirmistir. Dogum, evlenme ve 6liimii ana gecis
donemi olarak ele alirken dini bayramlar1 ara gecis donemi olarak
incelemistir. Ugiincii gruba ise toéren baghgi altinda siinnet, asker, Nevruz ve
Hidirellez gibi kiiltiirel térenleri almigtir. Ozlem Unalan (2022a), Bayburt
yemek kiiltiirii tizerine yapmis oldugu calismasinda tdrensel yiyecekleri
gecis torenleri; kutsal aylar, bayramlar ve giinler; anma toérenleri ve 6nemli
glnler; mevsimlik torenler; senlik, kermes ve piknikler; kadin ve erkek
toplantilar1 olarak alt1 kategoride ele almistir. Siddika Dilek Yalcin Celik
(2010) ise Bolu Mengen o6zel giin yemekleri lizerine yapmis oldugu
calismasinda su sekilde bir tasnif yapmistir:

a) Dinl bayram ve 6zel giin yemekleri (bayram, iftar, sahur, kandil,
mevlit yemekleri)

b) Asama torenleri yemekleri (dogum, nisan, diigiin, 6lii yemekleri)

c) Kutlama, ugurlama, karsilama toérenleri yemekleri

¢) Mevsimlik bayram ve 6zel giin yemekleri (yaylaya gidis ve doniis,
hasat kaldirma toérenleri yemekleri)

d) Is, yol yemekleri (aziklari)

Goruldigu tizere Tirk mutfak kiiltiiri icerisinde toren yemekleri
cesitli yonleriyle ele alinmis ve tasnif edilmistir. Bu ¢alismamizda téren
yemekleri; gecis donemi, dinl bayramlar ve kutlamalar, mevsimsel
kutlamalar ve giinler olmak {izere ii¢ ana baslik altinda ele alinip
incelenecektir.

4.1 Gecis Donemi
4.1.1 Dogum

Turk kiltirinde dogum, evlenme ve dliim gibi gecis donemlerinde
cesitli torensel uygulamalar yapilmaktadir. Bu torenlerin olmazsa olmazi ise
o giine 6zgii hazirlanan yemeklerdir. Bir ritiiel esliginde birlikte yenilen
toren yemeklerinin en 6nemli islevi o am1 kutsamak, koéti ruhlardan
korunma, saghk, mutluluk, bereket ve sifadir. Anadolu’da dogum sonrasinda
hazirlanan yiyecek ve iceceklere genel olarak bakildiginda; Antalya’da
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dogum yapan kadina siit yapmasi icin terbiyeli tavuk corbasi, tarhana
corbasi, lokum, biskiivi, tavuklu pilav, peynirli borek, zeytinyagh yaprak
sarmasl, dis dirgidi, yagh-balli, piring¢ corbasi, perize, lohusa serbeti, cay gibi
yiyecek ve igecekler verilirken (Gazelci, 2021: 59) gelen misafirlere de bu
lohusa serbetinden ikram edilmektedir. Adana’da lohusa doneminde kadina
yedirilen yiyecekler et, ciger, bulgur pilavi, kuru sogan ve pekmezli
lokumdur (Arslantas, 2020: 64-65). Erzurum’da dogum yapan kadin i¢in su
boregi, baklava ve keteden yapilan “yoklama” adi verilen bir yemek
hazirlanir (Denk, 2023: 75). Kirikkale’de ¢cocuk dogduktan sonra yedinci giin
diizenlenen torende bebegin kulagina ezan okunarak ismi konulduktan
sonra “bebek mevlidi” okutulur. “Bebegin kirkini ucurmak” adi verilen
kirkinci giintinde ise akika kurbani kesilerek yine mevlit téreni icra edilir
(Cevher, 2023: 591). Bingol’de dogum yapan kadina siitiiniin bol olmasi icin
tereyaglh ve pekmezli yumurta yedirilir ve ardindan serbet icirilir. Yine
annenin direngli olmasi i¢in bulgur pilavi, taze sogan, dalak ve ciger gibi kan
yapicl yiyecekler tercih edilir. Yorede bir gelenek olarak yeni dogmus erkek
bebegin yedinci giiniinde diizenlenen “haftok” adi verilen kutlamalarda
yemekler, borekler, hedikler, mezeler ve meyveler hazirlanirken eve davet
edilen genc¢ kizlar gecenin ge¢ saatlerine kadar oyunlar oynayarak
eglenmektedirler (Irmak, 2016: 118-119). Samsun’da lohusa kadina gorba,
muhallebi, pisi, serbet, hosaf, komposto, meyve suyu gibi yiyecek ve
icecekler sunulurken (Sonmez, 2019: 34) Mengen'de ziyarete gelenler,
lohusa kadina enerji vermesi ve onun siitiiniin bol olmasi bakimindan stit,
siitlli corba, lokum, yumurta ve serbet gibi yiyecek ve icecekleri yanlarinda
hediye olarak getirmektedirler (Yalgin Celik, 2010: 132). Bu durumda
kadinin dogumundan sonra hazirlanan yiyecek ve igeceklerin bol enerji
veren ve slit yapici 6zelliklere sahip oldugu gorilmektedir. Tokat'ta cocuk
dis cikardiginda “dis hedigi” yapilir. Bu hedigin icine ceviz, findik, badem ve
stislu kiiciik sekerler de katilarak konuklara ikram edilir (Sagir, 2012: 2688).
Bolgelere gore dis bugdayi, bugday tuzlamasi, dis dirgiti, hedik gibi adlarla
anilan bu yiyecek, cocugun disini kolay ¢ikarmasi ve yeni duruma adapte
olmasi icindir. Zira disini ¢ikaran ¢ocuk artik siit ve siv1 yiyeceklerden baska
kat1 yiyeceklerle de beslenebilecektir. Sedat Veyis Ornek, cocugun ilk disini
kutlamak maksadiyla yapilan dis hedigi ritiielinin yiyecegi kutsama, bereketi
¢ogaltma, cocugun rizkini artirma, dislerinin saglam ve saglikli olmasi inanci
dogrultusunda yapildigini belirtmektedir (2000: 162). Tiirk kiiltiiriinde
bugday, hemen her yemekte kullanilmakta ve bugdayin kutsal ve saglikli bir
besin olduguna inanilmaktadir. Bu bakimdan da bebegin ilk disi ciktiginda
bugday ve tahil iirlinleriyle bir kutsama yapilmaktadir.

Eliade’ye gore yeni dogan bebek, ailesi tarafindan diizenlenen kutsal
torenle diinyanin ve kiultiriin kutsayici gercekligiyle karsi karsiya
kalmaktadir. Bu islem yapilirken bebegin varliginin mitsel paradigmalara
uygun oldugu acikc¢a ilan edilmektedir. Boylece cocuk, “baslangic’a ve
“koken”e gotlriilmek suretiyle var olmaktadir. Cocuk siit emmeye, su
icmeye veya kat1 yiyecekler yemeye baslarken bu ritler vasitasiyla “koken”e
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yani olgunun, suyun ve tahillarin ilk kez ortaya ¢ikti§1 zamana iletilmektedir
(Eliade, 2001: 48-49). Bunula birlikte bu torenler etrafinda hazirlanan
yiyecek ve igeceklerin, anne ve bebek icin bedenen ve ruhen bir anlaminin
oldugu da soylenebilir. Zira dogum sonrasi hazirlanan yiyecek ve icecekler
ile anne lohusa siirecini saglikli bir sekilde gecirmekte bebek ise saglikli
beslenmek, kutsanmak ve kotii ruhlardan korunmak suretiyle hassas
donemi geride birakmaktadir.

4.1.2 Siinnet

Erkeklige ilk adimin simgesi olarak kabul edilen ve dini inanisin bir
geregi olarak siirdiiriilen siinnet geleneginde yemekler genellikle kadinlar
tarafindan imece usulii hazirlanmaktadir. Denizli’de siinnet diigliniinde
ikram edilmek iizere bir hafta 6ncesinden siinnet diiglinii ekmegi ve yemegi
hazirliklarina baslanir, yardima gelen kadinlara da diigiin sahibi tarafindan
cesitli hediyeler verilir. Keskek, sarma, dolma, sehriye corbasi, nohut,
fasulye, giivec, pilav, salata ve irmik helvasi siinnet merasimi i¢in hazirlanan
bu yemekler arasindadir (Oztiirk, 2018: 121). Afyonkarahisar’da Ozbek
pilavy, pilav iistii et, hosaf, borek ve tatlinin yaninda mevsimine gore cesitli
meyveler ikram edilmektedir (Baytok vd., 2013: 20). Samsun Carsamba’da
genellikle evlilik térenlerinde hazirlanan keskek, pide, pilav istii et-tavuk,
yahni, tatl, ayran, serbet gibi yiyecek ve icecekler siinnet digiinu
meniisiinde de yer almaktadir (Yildirim, 2019: 128). Tiirk mutfak
kiltlriinde yiiksek kaliteli yarma (bugday) ve etin bliyiik kazanlarda ahsap
kiireklerle macun kivamina gelinceye kadar kuvvetlice déviilmesiyle
pisirilen keskek, lzerine tereyagi yakilarak servis edilmektedir (Teyin,
2020: 315). Torensel bir anlam tasiyan keskek, Tiirkiye’de silinnet
torenlerinde en ¢ok tercih edilen yemek olmakla birlikte bolgelere gore
baska yemekler de hazirlanmaktadir. Bunlar diigiin ¢orbasi, patates yemegi,
yogurtlu manti, hdsmerim, etli pilav, hosaf, borek ve c¢orek olarak
siralanabilir. Bu yemeklerin hepsinin ortak islevi toplu yenilmesi, birlik,
beraberlik ve dayanismayi yansitmasidir. Ritiieller esliginde icra edilen
stinnet geleneginde cocuk artik “erkek” olarak hayata ilk adimini atmis
olmakla birlikte cinsiyetinin de farkina varmaktadir. Dogumdan sonra
hayatin 6nemli bir ge¢is doneminde bu térensel uygulamanin yapilmasiyla,
¢ocugun kutsi bir ortamda sonraki asamaya ge¢cmesine imkan saglanirken
toplumun da bu duruma sahit olmasiyla yeni statiisii onaylanmaktadir.

4.1.3 Evlenme

Evlenme, bireyin bekarliktan kari-koca statiisiine gectigini gosteren
bir gecis donemi torenidir. Evlenmek suretiyle dncelikle ailenin, genel
anlamda ise toplumun temeli olusturulmaktadir. Evlenen ciftin diinyaya
getirdigi cocuklar ile neslin devami saglanirken ayni zamanda kiiltiirel
degerler de genc¢ kusaklara aktarilmaktadir (Irmak, 2016: 122). Mircea
Eliade “evlilik ayinlerinin de bir modeli vardir ve insanlarin kutsal evliligi,
ozellikle gok ve yer arasindaki birlesmeyi yeniden liretmektedir.” (1994: 37)
diyerek evlilik olgusunun mitsel kokenine dikkat ¢ekmektedir. Ona gore
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kutsal evliligin her taklit edilisinde, yani her nikah birlesmesinde “kozmik
yaratilis” yeniden tekrar edilmektedir. Bu bakimdan giliniimiizde her
evliligin bu kutsal ve mitik temele dayandigi sdylenebilir.

Tiirk kiltiiriinde bolgelere gore diigiin torenlerinde gesitli yemekler
hazirlanmaktadir. Adana’da diigiin 6ncesinde imece usulii yapilan diigiin
ekmeginden sonra yiiksiik ¢orbasi, gelin tatar1 corbasi, davul asi, patates
sulusu, lahmacun, keskek ve dévme pilavi hazirlanir ve davetlilere ikram
edilir (Arslantas, 2020: 71). Diyarbakir’da “meftune” adi verilen patlican, kis
kabagi, sarimsak, kenger ve salatalik gibi sebzelerle hazirlanan diigiin
yemegi konuklara sunulurken Siirt'teki diiglinlerde sabah sirani, 6glen
karaciger, aksam ise et, pilav ve “ir’iyye” adi verilen yoresel bir yemek
yapilmaktadir. Erzincan’da diigiin yemegi olarak yarma corbasi, kuzu
dolmasi, kaburga, bamya, pilav, borek, yaprak sarmasi, liziim hosafi,
sarigiburma, baklava ve zerde hazirlanmaktadir. Balikesir’de keskek, diigiin
yemeklerinin vazgecilmezi olmakla birlikte pilav, etli nohut, kuru fasulye,
hosaf, helva ve hdosmerim tathis1 digiin icin hazirlanan yiyeceklerdendir.
Konya’da konuklara yogurtlu ¢orba, etli pilav, irmik helvasi, bamya yemegi,
su boregi, yaprak sarmasi gibi cesitli yemekler ile zerde ve visne surubu
verilmektedir. Bolu'da digiin yemekleri komsularin bir araya gelmesi
suretiyle yapilmakta ve diigiinlerde davetlilere genellikle toygarli ¢orba,
yaprak sarmasi, et kavurma, hosaf, borek, baklava, kedi batmazi, pasa pilavy,
cevizli ¢orek, yogurtlu bakla corbasi ve kabakli gbzleme gibi yiyecekler ve
icecekler sunulmaktadir (Ozer, 2020). Alanya’da diigiin yemegini sifa olarak
goren Yorikler, bu yemekten yiyenlerin bir yil hastalanmayacagina
inanilmaktadirlar. Yoriiklerin diigiin meniisii yahni, keskes, pilav, doner ve
taze fasulye gibi yemeklerden olusmaktadir (Unalan, 2022b: 126). Tiirk
mutfak kiiltiirtinde genel olarak bakildiginda diigiin térenlerinde hazirlanan
ikramlar; yiikslik veya diiglin ¢orbasi gibi ¢corbalarla baslamakta etli nohut,
etli biber dolmasi, keskek, tavuklu piring pilavi, nohutlu pilav ve cacik gibi
yemeklerle devam etmekte ev baklavasi, un ve irmik helvasi gibi tatlilarla
son bulmaktadir (Yalcin Celik, 2010; Sagir, 2012). Mevlitli diiglinlerde ise
mevlit okutulmakta ve konuklara yemek ikrami yapilmaktadir. Bu ikram
kisinin biitcesine ve yasadigl yoreye gore degisiklik gosterebilmektedir.
Evlenme gecis doneminin téren yemegi olarak diigiin yemeklerinin islevinin
birlik, dayanisma, bereket, huzur ve ayrica kotii iyelerden korunma oldugu
goriilmektedir. Diiglinlerde yemek, evlenme ritiielinin en énemli pargasini
olusturmakta ve hayatin en 6nemli esiklerinden birini gecen gelin ve
damadin evliliklerini kutsama amaci tasimaktadir.

4.1.4 Oliim

Cenaze sonrasi hazirlanan yemek ve 6liiyti anma, Tiirk toplumunda
ylzyillardir stirdiiriilen bir gelenektir. Eski Tiirklerde defin téreni ve 6liler
kiiltiine bagh en eski térensel uygulamalardan biri olan “6lii as1” torenleri,
definin {giinci, yedinci ve yirminci giiniinde yapilmaktaydi. Kirkinci giin
mezarliga gidilir, yedinci giinde icra edilen téren tekrarlanirdi. En biiytik 6li
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as1 toreni ise 6liimiin iizerinden bir y1l gectikten sonra yapilirdi. inan’a gére
gliniimiizdeki anma torenlerinde devam eden cenaze yemegi gelenegi, Eski
Tiirklerdeki oliillere as verme toreninin degisim gostererek giiniimiize
ulasmis seklidir (2013: 185-190). Tiirk toplumunda 6len kisinin yedinci
gliniinde mevlit okutulmasi ve 6liiniin hayrina helva-ekmek dagitilmasi
siklikla gerceklestirilen ritiiellerdendir. Diger yandan 6len kisinin ruhu icin
kurban kesilmesi ve kesilen bu kurban etinin fakirlere dagitilmas1 da
uygulanan adetler arasindadir. Oliiniin kirki ¢iktiktan sonra hazirlanan kirk
yemegine akrabalar ve komsular davet edilmekte ayrica 6lii icin hayir ve
hasenatta bulunulmaktadir.

Anadolu’da 6lii yemegi geleneginin canl bir sekilde devam ettirildigi
gorilmektedir. Adana’da 6lii evine yedi giin boyunca yemek getirilmekte, en
yaygin uygulama ise 6liiniin yedinci giiniinde 6lii hayrina verilen yemektir
(Artun, 2006: 249). Yorede 6li helvasi, kirk yemegi ve elliikisi yemegi de
devam eden geleneklerdendir. Bu giinlerde yemek olarak genellikle kuru
fasulye, nohut yahnisi ve keskek ikram edilmektedir (Arslantas, 2020: 75).
Tokat'ta da benzer bir sekilde 6liiniin seneidevriyesinde helva ve lokum
dagitilmakta ve oli icin mevlit okutulmaktadir (Sagir, 2012: 2682).
Samsun’da cenaze sonrasi taziyeye gelenlere “canlik” adi verilen helva ve
ekmek ikram edilmektedir. Yorede bu helvanin 6liiniin ruhuna sefaatci
olacagina inanilmaktadir (Sisman 1994: 75). Samsun Carsamba’da
yemekten ziyade kiymali pide, ayran, iiziim, ekmek, helva gibi hazir ve kolay
yiyecekler tercih edilmektedir. Yine ayni bédlgede oliiniin yedisinde ve
kirkinda “6li as1” verilmektedir (Yildirim, 2019: 345-346). Alanya’da “uli
yemegi” olarak adlandirilan yemegin o6liiniin ruhunu rahatlatacagina
inanilmaktadir. Bu ylizden de 6liiniin ardindan hamurdan yapilan “kiilik”
adi1 verilen bir yiyecek, lahmacun, giiltiklii ¢corba, salata, sebze yemegi ve
piring pilavi hazirlanmaktadir (Unalan, 2022c: 313). Anadolu’da 6lii i¢in en
yaygin dinf uygulamalarin basinda mevlit gelmektedir. Camilerde icra edilen
mevlitlerde giilsuyu, lokum, cikolata ve tath ikrami yapilirken evlerde icra
edilen mevlit torenlerinde bolgelere baz degisiklikler gostermekle birlikte
irmik/un helvasi, biskiivi, bisi, ¢orek, bérek ve pilav yemek sofrasinda yerini
almaktadir. Ceribas ve Ermecli'ye gore gocebe bozkir medeniyetinin bir
lirtinii olan helvanin kokusu 61l ruhuna ulasmakta ve bu sekilde 6len kisinin
ruhu huzur bulmaktadir (2021: 360). Basta helva olmak {izere 6lintn
ardindan hazirlanan tim yemeklerin temel islevi; 6lintin ruhunun
rahatlamasint ve huzur bulmasini saglamaktir. Birlik ve beraberlik
icerisinde hareket ederek lizerlerine diisen sorumlulugu yerine getiren 6lii
yakinlari icin bu yemeklerin manevi ve psikolojik bir rahatlama araci da
oldugu ifade edilebilir. Zira Tiirk kiiltiiriinde 6ltye karsi bu ritiiellerin yerine
getirilmemesi durumunda 6liiniin ruhunun 6li yakinlarina musallat olacag:
inanci, 6li anma torenlerinin yapilmasimi dini, toplumsal ve psikolojik
acidan zorunlu kilmaktadir.
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4.1.5 Asker Ugurlama-Karsilama

Anadolu’da askere gidenler icin asker eglencesi dlizenlenmekte ve
konuklara bazi yiyecekler ikram edilmektedir. Yine askerlik sonrasi sag
salim donen gencler icin dualar esliginde kurban kesilmektedir. Mugla’da
askere gidecek geng icin kesilen kurbanlarin etinden yapilan yemeklere
“asker ugurlama yemegi” ad1 verilmektedir. Bu toérene katilanlara keskek,
kuru fasulye, su boregi, etli pilav ve tatli olarak da ev yapimi baklava ve zerde
sunulmaktadir (Ciftci, 2021: 25). Afyonkarahisar’da askere gidecek delikanl
icin yakin akraba, arkadas ve komsulara yemekli davet verilir. Bu davette
“sira yemegi” verildigi gibi hashasl lokul ve pide de ikram edilebilmektedir
(Baytok vd., 2013: 21). Kirikkale’de asker ugurlanirken ve karsilanirken
stiklir maksadiyla mevlit okutulmaktadir (Cevher, 2023: 592). Samsun’da
asker ugurlanirken keskek, pilav iistii et, ayran ve tath verilmektedir
(Yildirim, 2019: 164). Adana’da askere giden geng, annesiyle vedalasirken
annesi ogluna simitten bir par¢a 1sirtir ve bu simidin geri kalanini saklar.
Onu geri getirecegine inanildigl icin bu simit, evde bir odaya asilmak
suretiyle delikanli askerden donene kadar saklanir (Artun, 2000: 42).
Burada simit, undan yapildig1 icin ayni zamanda bereket ve bollugu
simgelemektedir. Elazigin Baskil yoresinde goriillen “simit 1sirtma”
geleneginin yani sira askerin sag salim déonmesi durumunda daha 6nceden
gonderdigi mektuplar yakilmakta ve bunun atesinde pisirilen yumurta
askere yedirilmektedir. Bu yumurta bolluk, bereket, dogurganlik ve
biitiinlesmeyi simgelemektedir. Yine ayn1 yérede askere gidecek kisinin a¢
kalacagl zamanlarda yemesi i¢in yanina azik olarak un ve pekmezden kiiciik
tekerlek seklinde helvalar yapilmakta ve bu helvalar bir yufkanin igerisine
sarilarak askere gidecek kisinin ¢cantasina birakilmaktadir. Helva, dogumdan
Oliime insan hayatinin her asamasinda paylasilarak yenilen bir tath cesidi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu bakimdan agiz tadinin yerine gelmesini de
ifade eden helvanin, askerden sag salim donen gencin kutsanmasi i¢in
konuklara sunuldugu goriilmektedir (Senocak, 2020: 55-59). Askere
ugurlama ve karsilama torenleri dinsel ve toplumsal bir 6zellik tasimaktadir.
Bu torenlerde yemek yeme, ziyafet verme, adak, kurban vb. uygulamalar i¢
ice girmis durumdadir. Gliniimiizde tiim bu ritiiel ve uygulamalar ¢cevresinde
bir¢ok inang, adet, tore, toren, dinsel ve biiyiisel islemler kiimelenerek s6z
konusu gecisi mensup olunan kiiltiiriin beklentilerine ve kaliplarina uygun
bicimde yonetmektedir.

4.1.6 Hac1 Ugurlama-Karsilama

Islam inancinda zengin olanlara farz kilinan ve kutsal bir ibadet olarak
kabul edilen hac; Zilhicce ay1 igerisinde, ihramli olarak Mekke’de ve Arafat’'ta
vakfe, Kabe'yi ziyaret ve tavaf seklinde gerceklestirilmektedir. Eliade’'ye
gore “merkez”i temsil eden Kabe, kutsal olanin ve mutlak gercekligin
bolgesidir. Merkeze giden bu yol zorlu bir yoldur. Bu bakimdan kutsal
merkez Kabe'ye ulasmak, erginlesmeye hak kazanmak anlamini tasir.
Boylelikle diinyalik ve yaniltici olanin yerini yeni bir varolus, gercek, kalici
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ve etkin olan yeni bir yasam almaktadir (1994: 31). Tiirkler Islamiyet’i kabul
ettikten sonra hac farizasim1 yerine getirmeye Ozen gostermislerdir.
Ginimiizde Anadolu’da hacilarin ugurlanmasi ve karsilanmasi sirasinda
birtakim uygulamalar devam etmektedir. Samsun Carsamba’da hacca
gidenler icin mevlit okutulur. Bu sirada gelen davetlilerden helallik alinir.
Ayrica yolcu etmek {izere gelen konuklara yemek, cay ve kahve ikram edilir.
Yine hac doniisiinde misafirler i¢in keskek, yahni, pilav tistii tavuk, ayran,
tath ve hurma gibi yiyecek ve icecekler hazirlanir. Haci karsilamaya gidenler
heyecanla gelecek kisiyi beklerken, evde yemekler piser ve sofralar kurulur.
Ote yandan hacdan dénen kisi dini anlamda gecis evresini tamamlamis
oldugundan artik ona toplumda “haci1” diye hitap edilir. Hacilar karsilayip
gelenlerle birlikte sofra basina oturulur. Bu sofraya “haci indirme sofras1”
denir. Hacilar hediye olarak getirdikleri zemzem suyu, hurma, taki vb. seyleri
bu misafirlere takdim ederler (Yildirim, 2019). Malatya’da hacilarin eve
donislerinin liglincii giind bir kurban kesilip “Hac1 Mevlidi” okutulur. Bu
mevlide komsular ve akrabalar davet edilir. Kesilen hayvanin etinden
yapilan bulgur pilavi, kavurma, patlican tava ve lahmacun gibi yemekler
ikram edildikten sonra ayrilirken de konuklara hediye olarak zemzem suyu,
hurma, seccade, tespih, esans, misvak ve hac yiiziikleri verilir (Karaagac,
2013: 210-211). Zemzem suyu normal su gibi icilmez, bu kutsal suyun
icilmesi sirasinda bazi kurallara riayet edilmesi gerekmektedir. Zemzem
suyu, ddeta dinsel bir toren havasinda ayaga kalkilarak ve kibleye doniilerek
besmele c¢ekildikten sonra li¢ yudumda igilir (Giirhan, 2017: 1217). Turk
toplumunda hacca ve umreye gidenler icin yapilan haci ugurlama ve
karsilama merasimleri birlik, beraberlik ve kardesligin pekismesini
saglamanin yani sira hac ve umre adaylarinin manevi olarak
motivasyonlarini artirirken ayni1 zamanda insanlar1 hac ve umreye tesvik
etmektedir. Mitsel anlamda Merkez’e yolculuk yapan Miislimanlar, “haci
olmak” suretiyle manevi anlamda giinahlarindan arinmakta ve kendilerini
yenileyerek hayata yeni bir baslangi¢c yapmaktadirlar.

4.2 Dini Bayramlar ve Kutlamalar
4.2.1 Ramazan ve Kurban Bayrami

Tirk kiltiirinde Ramazan ve Kurban bayramlar1 dini bir nitelik
tasimaktadir. Ramazan, Miisliimanlarin Islam’in bes temel sartindan biri
olan orug farizalarini yerine getirdikleri aydir. Bir aylik oruc ibadeti sonunda
hicri takvime gore Sevval ayinin birinci giinii bayram baslar. Ug giin siiren
bayram boyunca ziyaretler yapilir, yemekler yenilir ve dargin olanlar
baristirilir. Hicri takvime goére Zilhicce on ikinci giinii ise Kurban Bayrami
idrak edilir. Dort giin siiren bu bayram siiresince kurbanlar kesilir ve ihtiyag
sahiplerine dagitilir. Ramazan Bayrami Arapcada “Idii’l-Fitr”; Kurban
Bayrami ise “Idi'l-Adha” olarak adlandirilmaktadir. Tiirkiye’de bayram
sliresince devam eden seker ve tathh ikramlarindan dolayr Ramazan
bayramina “Seker Bayrami” adi da verilmektedir.
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Islamiyet’te oru¢; Ramazan ayinda Miisliimanlarin sabah ile aksam
ezani arasinda hicbir sey yiyip icmeden ve ayrica cinsellikten uzak durarak
gerceklestirdikleri bir ibadettir. Gilirhan’a gore “din, oruc¢ ibadetiyle
inananlarina beslenme seklinin ve cinsel pratiklerinin degismesi tizerinden
dini bir ritiiel sunarak iktidarim1 inananlarinin bedenleri ve beslenme
bicimleri iizerinde tesis etmektedir.” (2017: 1209) Ancak bu bir aylik sabir
ve ibadetin sonunda hediye olarak bayram vardir. Kurban ibadeti Kuran-1
Kerim'de Kevser suresinde farz olarak bildirilmistir. islamiyet’te kutsal
kabul edilen Kurban Bayramr'nin Hz. Ibrahim ve Hz. Ismail’e dayandig
bilinmektedir. Oglunu kurban etmek isteyen Hz. Ibrahim’e bicagin oglunu
kesmemesi izerine Allah tarafindan Cebrail aracilifiyla bir kog¢ génderilir. O
da bu kocu keserek adagini yerine getirmis olur. iste bu kutsal olaydan sonra
hayvanlar kurban olarak kesilmeye baslanmistir. Eliade’ye gore her kurban,
ilk kurbani tekrarlar ve ona denk diiser. Bu taklitle insan arketiplerin ilk
ortaya ¢iktig1 mitsel ¢aga aktarilir. Kurban veren kisi, bu arketipik kurban
verisi tekrarladigl slirece tam bir torensel eylem i¢inde 6liimliilerin dindisi
diinyasini terk ederek 6liimsiizlerin ilahi diinyasina giris yapar (1994: 48).
Bu bakimdan kurban; adanmishgi, Allah icin her seyini feda edebilmeyi,
teslimiyeti ve siikiir icinde olmay1 ifade etmektedir.

Tiirk kiltiirinde hem Ramazan, hem de Kurban Bayrami'nda cesitli
hazirliklar yapilmakta ve 6zenli sofralar kurulmaktadir. Bayramin ilk giinii
cemaatle birlikte kilinan bayram namazinin ardindan es, dost ve akrabalar
ile bayramlasilmaktadir. Bayramlasmak icin eve gelenlere basta seker ve
cikolata olmak tizere cesitli yiyecek ve icecekler ikram edilmektedir.
Kastamonu iline baglh koylerde bayram yemeklerinin sunuldugu
uygulamaya “bayram g¢ikarma” adi verilmektedir. Zonguldak Devrek'te
Ramazan ve Kurban Bayrami arifesinde mezarlik ziyaretleri yapilir. Bayram
namazi kilindiktan sonra ise caminin 6niinde bayramlasma toreni icra edilir.
Bu torenlerde her yorede oldugu gibi kiictikler biiyiiklerin ellerinden oper,
biiytikler ise kiiciiklerin gozlerinden 6perek onlara para, seker vb. hediyeler
verir. Devrek’in mahalle ve kdylerinde bayram icin cesitli hazirliklar yapilir.
Hazirlanan sofrada yere oturarak ayni tabaklardan hep birlikte yemekler
yenir. Bayram sofralarinda eskiden keskek, kavurma, borek, yoreye 6zgi
beyaz baklava ve baklag¢ gibi yemek ve tatlilar sunulurken giiniimiizde bu
yemeklerin ¢ocuklar tarafindan pek sevilmemesinden dolay1 daha ¢ok
“fastfood” tarzi hazir yiyeceklere yer verildigi gorilmektedir (Kalincilar,
2023). Tiurkiye’de Ramazan'in bir baska o6zelligi ise, iftar sofralarinda
yoresel yemeklerin de yerini almasidir. Her bolgenin kendine 6zgii
yemekleri Ramazan’da mutlaka yapilir. Bu ayni zamanda yemek kiiltiirtintin
devami agisindan da 6nemlidir. Ramazan’i temsil eden iftar sofralar1 yoreye
gore cesitli yiyecek ve iceceklerle silislenmektedir. Afyonkarahisar’da
Ramazan ayinda yakin akraba, dost ve komsular iftara davet edilir.
Bamyanin ve Afyon Kebab1'nin mutlaka yer aldigi bu davette genellikle sira
yemegi tercih edilmektedir (Ciftgi, 2019: 47). Kastamonu'da dini

oy

bayramlarda “divan yemegi”, “konak c¢ikarma”, “bayram c¢ikarma” ve
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“mektep yani toplantisi” olarak adlandirilan gelenege gore misafirlere cesitli
yemekler ikram edilmektedir (Yiiksel, 2011. 23) Kurban Bayrami'nda et
agirlikl yemeklerden baska sarma, borek cesitleri, baklava, kalburabasti,
kadayif, kurabiye, lokum, sekerlemeler, serbetler, ayran, cay ve kahve gibi
ikramlar hazirlanmaktadir (Erol ve Alashan, 2020: 3528). islam inancina
gore dini bayramlar, toplumsal dayanisma ve yardimlasma, sosyal hayati
canlandirma, manevi duygular1 besleme, birlik, beraberlik ve kardeslik
baglarini kuvvetlendirme, darginlik ve diismanliga son verme gibi cesitli
islevlere sahiptir. Aym1 zamanda biyiiklere yapilan ziyaretler, insanlar
arasindaki hediyelesme ve toplu yenilen yemekler, bireylerin
sosyallesmesine katkida bulunurken toplumsal ve dini biitiinlesme
bakimindan da 6nemli bir géstergedir.

4.2.2 Kutsal Geceler (Kandil Geceleri)

Hicri takvimde yer alan siralamaya gore Rebililevvel ayiin on ikinci
giinii Mevlid, Recep ayinin ilk Cuma giinii Regaip, Recep ayinin yirmi yedinci
gecesi Mirag, Saban ayinin on besinci gecesi Berat, Ramazan ayinin yirmi
yedinci gecesi ise Kadir Gecesi'dir. Bunlar icerisinde Mevlid kandili, Hz.
Peygamber’in dogdugu, Mirac¢ kandili ise miraca yiikseldigi giiniin anisina
kutlanir. Miisliimanlar tarafindan kutlanan kutsal gecelerden en 6nemlisi ise
Kadir Gecesi’dir. Kadir Gecesi diger kutsal gecelerden farkli olarak bizzat
Kuran'da isaret edilmis ve bu gecenin bin aydan daha hayirli oldugu
bildirilmistir.

[slami gelenekte Mevlid, Regaib, Mirag, Berat ve Kadir Gecesi kutsal
kabul edilir ve bu geceler kandil geceleri olarak kutlanmaktadir. S6z konusu
gecelerin kandil geceleri olarak anilmasi, Osmanli padisahi II. Selim
doneminde (1566-1574) yapilan kutlamalarda, camilerin kandillerle
aydinlatilmas1 gelenegine dayanmaktadir (Bozkurt, 2012: 300-301).
Ginimiizde kandil gecelerine o6zgii yapilan kandil simidi, Osmanl
doneminden kalma bir ddettir. Kandil gecelerinde dagitilmak iizere yapilan
kandil simitleri, 14. ylzyilda Osmanl saraylarinin mutfak kiiltiirtinde yer
alan simitten yararlanilarak degisik tat ve sekillerde gelistirilmistir. Tiirk
mutfak kiltiirtinde simit, yemek kiiltliriiniin 6nemli bir 6gesi olmasinin yani
sira toplumsal iligkiler {izerinde de 6nemli bir sembol islevi gormektedir.
Kandil simidinin asil islevi, a¢ ve acikta olanlara yardimi ifade etmektedir
(URL-3). Giiniimiizde Anadolu kiltiiriinde kandil geceleri gerek camilerde
gerek evlerde cesitli sekillerde kutlanmaktadir. Camilerde mevlit okunarak
dualar edilmektedir. Cami cikisinda ise cemaate kandil simidi, biskiivi,
lokum, cesitli tathilar ve sekerler sunulmaktadir. Evlerde ise bu gecelere 6zgt
basta kandil simitleri olmak tlizere ¢esitli yemek ve tathlar hazirlanip
misafirlere ikram edilirken yine bireysel olarak yapilan ibadet ve dualarla
gece gecirilmeye calisiimaktadir.

Anadolu’da her yore kendine has yemek ve tath ¢esitleriyle bu kutsal
geceleri idrak etmektedir. Mugla’da kandillerde lokma, helva, katmer gibi
yiyeceklerin yaninda kavrulmus susamin doviiliip iizerine seker ilave
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edilmesiyle hazirlanmis bir lokma hazirlanirken (Ciftci, 2021: 31). Konya
Bozkir'da miibarek giin ve gecelerde hazirlanan bdreklerin, lokmalarin,
helva ve tatlilarin manevi anlami buyiiktir (Algil, 2008: 18). Bu kutsal
gecelerde dini bir atmosferde Misliimanlar, camilerde okunan mevlit
merasimine katilmak suretiyle giinlik ibadetlerini ve bireysel
sorumluluklarini gézden gecirerek bir nefis muhasebesine yonelirken ayni
zamanda iyilik yaparak ve kotiiliiklerden uzak durarak yasamlarin1 devam
ettirmek i¢in bolca dua etmektedirler. Bu bakimdan Tiirk kiiltiirtinde kutsal
geceler; paylasmanin, manevi iklimde bir araya gelerek ibadet ve dua
etmenin, glinahlardan arinmanin, dinf aidiyetin ve toplumsal biitiinlesmenin
simgesi haline gelmistir denilebilir.
4.2.3 Asure Giinii

Asure glinii, Muharrem Ayi'nin onuncu giiniine denk gelen giindiir.
Asure, Hz. Adem’in tévbesinin kabul edildigi, Hz. Nuh’un gemisinin Cudi Dagl
tepesine oturdugu ve Hz. Musa ile Israilogullar’'nin Firavun’un zulmiinden
kurtulduguna inanilan giin olmasi bakimindan Miisliimanlar bu giine ayr1 bir
onem vermektedirler. Turk kiltiriinde asure geleneginin kokeni, Hz.
Muhammed'’in torunlarindan Hz. Hiiseyin'in Kerbela’da Muharrem ayinin
onuncu gini sehit edilmesine dayanmaktadir. Bu ac1 olaydan dolay1 Alevi-
Bektasiinancinda asure, siikriin yaninda bir matem gelenegi olmustur. Diger
bir rivayet de; tufan bitip sular cekilince kurtulanlarin gemide kalan sinirh
erzakla “selamet ¢orbas1” adi verilen bir yemek pisirdikleri ve bu olayin
uzantist olarak gliniimiizde her sene siikiir amagli “asure” adi verilen
corbanin yapilmasidir (Akbulut, 2010: 270).

Turk kiiltiirinde asure giinii, farkli inan¢ gruplar1 tarafindan
hanelerde, saraylarda, tekke ve zaviyelerde toplumsal bitiinliigiin bir
simgesi olarak idrak edilmis ve bu giinde misafirlere icerisinde su, bugday,
seker, nohut, fasulye, tiziim, fistik, incir, piring, ceviz, nar, tar¢in gibi on iki
cesit malzemenin yer aldig1 asure ¢orbasi dagitilmistir (Bas, 2004: 168).
Asurenin icerisinde yer alan bugday, tarih boyunca kutsallik, bolluk, bereket,
canlilik ve yeniden dogumun simgesi olmustur. Bu bakimdan hemen her
kiltlirde yeni yil yemegi olarak ortaya ¢ikan asure, icine konulan bugday ve
diger malzemelerden dolayr bu inanisin bir parcasi haline gelmistir
(Akbulut, 2010: 276). Anadolu’da asure giinii gelenegi giiniimtizde olduk¢a
yaygin bir sekilde siirdiiriilmektedir. Tunceli’de Nuh zamaninda pisirilen
asurenin icerisine on cesit yiyecek katildigi inanci, yore halkinin on sayisiyla
ilgili birtakim inan¢lar edinmesini saglamistir. Bu ylizden; asure giinii on
yetim cocuk sevindirilir, pisirilen asure on eve dagitilir, on kisiye selam
verilir, on fakire sadaka verilir, akrabalardan on Kkisi ziyaret edilir ayrica
bolluk ve bereket getirecegi inanciyla on yiyecek satin alinir (Yildirim, 2011:
76). Mugla’da “huzur as1” adi verilen asure, kitliktan bolluga ve berekete
ermeyi simgelemesinin yani sira siikretmenin, sifanin, huzurun, paylasimin,
birlik ve kardesligin as1 olarak sembollesmistir (Turhan Tuna, 2021: 2581).
Tiirk kiiltiiriinde agsure, her evde bereket ve sifa getirmesi amaciyla pisirilen
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bir yiyecek olarak olduk¢a kabul gérmektedir. Zira evlerde asure pistikten
sonra kazanin lizerine kapatilan tepside biriken buhar, ugurlu sayildigindan
gozlere siiriilmekte, pisen bu asureden alinan ilk tabak ise bereket
getirecegine inanildigi icin hanede tutulmaya devam edilmektedir (Savkay,
2000: 42). Bu durum, asure geleneginin matem simgesi tasimacisinin
yaninda sifa, bereket, bolluk, birlik ve paylasmanin simgesi haline geldigini
ortaya koymaktadir.

4.2.4 Yagmur Duasi

Geciminin biliyiilk bir kisminm1 tarim ve hayvanciliktan saglayan
toplumlar icin bir yasam kaynagl olan su, insanoglunun avciliktan
toplayiciliga gecmesi; topragi islemeyi, meyveleri yemeyi 6grenmesi, bugday
tarimi yapmaya baslamasiyla birlikte en 6nemli gereksinim haline gelmistir.
Anadolu cografyasinda goriilen en yaygin inanis ve uygulamalardan biri olan
yagmur yagdirma ritiiellerinin kokeni Islamiyet éncesi donemlere kadar
uzanir. Bu ritiieller, dinsel ve biiylisel olmak tizere iki ana baslkta
toplanmakla birlikte yetiskinlerin ve ¢ocuklarin yaptiklari yagmur yagdirma
ritiielleri olarak da farklilik gostermektedir. Anadolu’da yetiskin erkeklerin
icra ettigi yagmur yagdirma ritiielleri dinsel térenlerdir ve daha ¢ok dini
motifler barindirmaktadir. Cocuklarin ve kadinlarin gerceklestirdigi yagmur
yagdirma torenlerinde ise daha cok biiyiisel uygulamalar yer aldig1 i¢in dini
uygulamalara pek rastlanmamaktadir (Aslihak Ugurelli, 2023: 124). Yagmur
duasi ritiieli, bir imamin dnciiliigiinde topluca kilinan iki rekat yagmur duasi
namazi ile baslar ve namaz sonrasi toplulugun ayakta yapacagi dua ile
devam eder. Dua, cemaat ayakta oldugu halde avuc i¢leri asag: cevrili ve
parmaklar topragi gosterecek bicimde icra edilir. Bu hal, yagmurun
(rahmetin) topraga inisini sembolize etmektedir (Sisman, 2003: 88).

Turkiye’de yagmur toérenlerindeki uygulamalardan biri de kurban
kesmektir. Kurban kesilip kan akitildigt zaman Tanri’'min yeryiizini
yagmurla miikafatlandiracagina inanilmaktadir. Bu bakimdan Anadolu’da
icra edilen yagmur duasi térenlerinde mutlaka kurban kesilir ve bu kurbanin
etinden yapilan yemekler hep birlikte yenir. Nevsehir'in Avanos ilgesinde
yagmur duasi tamamladiktan sonra kurban kesilir ve bu kurban etiyle
bulgur pilav1 pisirilir. Corum’un Ortakdy ilcesinde her yil nisan, mayis
aylarinda yagmur duasi icin halk tarafindan para toplanarak kurban etmek
icin bir boga satin alinir ve kurban edilir. Kurban edilen bu hayvanin etinden
pisirilen yemek katilimcilara ikram edilir. Adana’da Misis ve Yakapinar
kasabalarinda yilin kurak gittigi zamanlarda yagmur duasina ¢ikilir. Bu
toren 6ncesinde bir boga kurban olarak kesilir. Kesilen bu kurbanin etinin
bir boliimii ile etli pilav pisirilir, bir kismiyla da kebap pisirilerek topluca
yenir. Turkiye’de yagmur torenlerindeki yemek yeme ritiieli farkl isimlerle
adlandirilmistir. Konya’'nin Yunak ilgesinde “yemek yedirme” adi verilen bir
gelenek vardir. Bu gelenege gore hazirlanacak yemek i¢in yardimlar
toplanir. Bu yardimlar kuzu, para, bulgur, ekmek ve yag olabilir. Yemek
yenilecek yer i¢in 6zellikle su kenarlar1 ve cesme baslari tercih edilmektedir.
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Benzer bir sekilde Konya’'nin Mevliitlii Kéyli'nde de “as dokme” gelenegi
karsimiza c¢ikmaktadir. Yagmur toreni Oncesinde dokiilecek as icin
yardimlar toplanir. Bunun i¢in kdyden li¢ bes Kisi evleri sirayla dolasarak
bugday, arpa, koyun, yag, bulgur vs. toplar. Toplanan bu iiriinler satilir ve
bunlarin parasiyla biskiivi, seker ve fistik alinarak helva yapilir (Kobya,
2014). Yine Samsun’da da halktan toplanan para ile kurban kesilmekte ve
duadan sonra katilimcilara bu kurbanin etinden hazirlanan etli pilav ve
yaninda ayran ikram edilmektedir (Sisman, 2003: 87). Yagmur térenlerinde
yemekKli ritiiellerin 6n plana ¢iktigi Anadolu’da yemek ile bollugu ve bereketi
simgelemesi bakimindan yagmur arasinda bir iliski vardir. Zira yagmur
yagdiginda kurak topraklar suya kavusacak, bol ve bereketli iirtlinler
verecektir. Yagmur torenlerinde kesilen kurban ile Tanrr’'dan su (rahmet)
istenmekte, toren icin hazirlanan yemeklerle de bereket ve bolluk
dilenmektedir. Bu durum téren yemeklerinde yemek-ritiiel iliskisinin en
onemli gostergelerinden birisi sayilabilir.

4.2.5 Cem Toreni

Tiirkce sozliikte; “toplanmak, bir araya getirmek, birlestirme, bir olma,
topluluk ve kalabalik” gibi anlamlara gelen cem; tarla, bag ve bahge isleri
bittiginde veya kis aylarinda yapilan dinf bir ritiiel olarak tanimlanmaktadir
(Dogan, 1998: 83). Alevilikte cemin kaynaginin Hz. Peygamber’in miractan
donerken karsilastigi “kirklar meclisi"ne dayandigi kabul edilmektedir.
Bingol’de cem toreni icin kesilen kurban etlerinden yemek yapilir ve bu
yemek ritiiele katilanlara sunulur. Ceme gelen canlar gelirken yanlarinda
lokma getirirler. Bu lokma ¢ay ve seker olabilecegi gibi un ve yorede “bicik”
adi verilen gidalar da olabilmektedir. Lokmalar “evliya odas1” ad1 verilen bir
odada Cebrail Bakir'in duasi ile kabul edilir ve odanin bir kenarina dizilir. En
son olarak getirilen lokmalardan “sah lokmas1” olarak adlandirilan bir
yiyecek secilir ve genelde bu yiyecek elma ya da portakal olabilir. Bu meyve
herkesin bir arada bulundugu bir ortamda okunan dua ile havaya atilir. Kim
bu meyveyi havada kapar ise “sah lokmasi1” onun olur (Irmak ve Hamarat,
2018: 225-226). Alevi-Bektasi geleneginde tam kapsayici olmasa da cem
torenlerinin lokma gelenegi ile 0zdeslemesi, yemek-téren birlikteligi
acisindan kiiltiirel dinamiklere de uygundur. Burada yemek, sadece
beslenme araci degil, ayn1 zamanda bireye farkindalik kazandiran bir
simgedir. Alevi topluluklar icin lokma gelenegi, beslenmenin 6tesinde ¢ok
katmanl ve ritiiel yonlii bir anlam olusturmaktadir. Yemegin bir beslenme
unsuru olmaktan cikarak dini bir kimlige doniisiimii kompleks bir yapi
icerisinde gergeklesir. Bunda basta dedenin rolii olmakla birlikte mekanin
ve ceme katilan Kkisilerin belleklerindeki alginin da etkisi goz ardi
edilmemelidir. Burada lokmayi, kutsalin mekanlar ve Kisiler iizerinde bir
simgesi olarak nitelendirmek miimkiindiir (Ozdemir, 2018: 249-254). Alevi
gelenege mensup ocaklarda yerine getirilen adap ve erkanin anlam, biiytik
Olciide kisinin ruhunu arindirmak ve yasamini anlamlandirmak i¢indir. Bu
durum Aleviligin yemek kiiltiiriine de yansimstir. Oyle ki Alevi toplumunda
inang, kiilttir ve ritiiel arasindaki derin iliskinin glindelik hayatta en goriiniir
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oldugu alanin “lokma gelenegi” oldugu sdylenebilir (Tapan, 2023: 458).
Lokma gelenegi ile kutsal bir atmosfere dontisen cem toreni, yemek-ritiiel
iliskisini bariz bir sekilde ortaya koyar. Cem toreninde kutsal bir 6zellik
kazanan lokma, ritiielin énemli bir unsuru haline gelir ve inanci1 pratik
anlamda goriiniir kilar.

4.2.6 Tekke/Dergah Yemekleri

Tekkelerde hazirlanan yemekler esasen o zamanin ve yorenin yemek
kiltliriinden pek farkl degildir. Ancak bunlarin belli glinlerde, hususi bazi
dualar ve merasimler esliginde hazirlanip ikram edilmesi, tekkedeki ritiielin
bir parcasi oldugunu gostermektedir. Tekke’de ikram edilen yiyecek ve
icecekler; corbalar, yemekler, helvalar, tatlilar ve serbetlerdir. Bu kiiltiir
halk dilinde “tekkeyi bekleyen corbay1 icer” seklinde bir atasdziiniin ortaya
¢ikmasina bile neden olmustur. Bursa’da Kadiriyye tarikatinin Esrefiyye
koluna mensup Nu'maniyye dergadhinda Ramazan ve Kurban bayramlarinin
ikinci giinlinde “corbali kofte” merasimi yapilir, ¢orba igildikten sonra
zikirler esliginde “sofra giilbangi” okunurdu. Yine bu tekkelerde diigiin
¢orbasinin da ikram edildigi bilinmektedir. Yemek olarak 6zellikle Ramazan
ayinda iftarda hemen her ¢esit yemek, helva, tath ve icecekler hazirlanirken
diger zamanlarda daha cok corba tercih edilmistir. Mevlevilerde de merasim
ile yapilan ve belirli adap gerektiren ritiiel, lokma pisirmektir. Piring, et,
sogan, nohut, kisnis ve fistik gibi malzemeler kullanilarak cuma ve bazen de
pazartesi geceleri pisirilen bu yemege “lokma” adi verilmistir (Tosun, 2004:
125-133).

O donemde tekkelerde kurulan sofralarda yemege corbayla baslanir
ve yalnizca ¢orbayla karin doyurulurdu. Ozellikle ¢ile donemlerinde yemek
cesidini azaltmak, sadece corba ya da pilavla yetinmek tasavvuf felsefesinin
bir geregiydi. Ali Esref Dede’nin risalesinde tekkelerde yapilan ¢orbalardan
bahsedilmekte balik, tarhana, nohut ve ciger corbalarinin tarifleri
verilmektedir. Mevlevi sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer alan bamya
¢orbasi ve Anadolu’da yorelere gore degisik tariflerle yapilan tarhana,
tutmag ve siitlii-yogurtlu corbalar da tekke mutfaginda hazirlanan ¢orba
cesitlerindendir. Kaynaklara gore Tophane’deki Kadiri dergahina ait 1906
yilinin Ramazan meniisiinde iskembe, sehriye ve mercimek corbalari
goriliir. Glinlimiizde Kiitahya yoresinde sevilerek yenen; un, kiyma,
domates, biber salgasi, sogan, karabiber ve naneyle yapilan “tekke corbas1”
da bu mutfagin bir iiriini olmalidir (URL-1). Tekkelerde hazirlanan bu
yemeklerin, orada bulunanlarin dini atmosferi daha iyi teneffiis etmelerine
yardimci oldugu ifade edilebilir. Tekke ve dergdhlarda daha ¢cok corbaya yer
verilmesi ayni zamanda nefis terbiyesinin bir geregidir. Zira tasavvufta nefis
terbiyesi geregi etli, yagl ve agir yemeklere pek yer verilmemekte bunun
yerine daha cok ¢orba gibi hafif yemeklerin tercih edildigi bilinmektedir.
Tekke ve dergahlarda tasavvuf erbabi kisinin yemege fazla diskiinliik
gostermesi, nefsine hakim olamamasinin bir isareti olarak goériilmektedir.
Bu nedenle tekkelerde dervislere c¢ikarilan yemek cesitlerinin sayis1 hep
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asgari diizeyde tutulmustur (Glirhan, 2017: 1219). Biyolojik bir faaliyet olan
yemek yeme eylemi tekkelerde askin anlamlarla kodlanarak bir ¢esit ibadete
doniismektedir. Mevlevi kiiltiiriinde, insanin yasadigl maneviyat stireci ve
yemegin pisme asamalari arasinda benzerlikler kurularak yemegin
malzemesine ve pisirilme metoduna tasavvufl motifler ve sembolik anlamlar
verilmektedir (Tosun, 2004: 123). Bu durumun en giizel drnegi mutfagin,
sadece yemek pisirilen bir mekan olmadig1 ayni zamanda dervis adaylarinin
ilk tasavvuf egitimini ve ilmini aldiklari, tasavvuf terbiyesi ile pisip
olgunlastiklar1 bir cilehane olarak goriilmesidir (Ceylan ve Yaman, 2018:
2173). Oyle ki tekkelerde pisirilen yemekle, miirsidinden tasavvuf terbiyesi
alan miiridin nefis terbiyesi arasinda sembolik bir iliski oldugu séylenebilir.
Cilehanede manevi anlamda pisen insanin nefsi kdmile mertebesine
ulasabilmesi ancak az yemek ve nefis terbiyesi ile miimkiindiir.

4.3 Mevsimsel Kutlamalar ve Giinler
4.3.1 Nevruz Bayrami

Farsca nev (yeni), ruz (giin) kelimelerinin birlesmesinden meydana
gelen Nevruz; yeni yil, yilbasi ve yeni giin anlamlarina gelmektedir. 21
Mart'ta gece ve giindiizlin esit oldugu Nevruz, Kuzey Yarimkiire'de kisin
sonu baharin baslangici olarak kabul edilmekte ve basta Tiirk topluluklar
olmak tlzere Diinya'nin bir¢ok bolgesinde “bahar bayrami” olarak
kutlanmaktadir. Giinesin Ko¢ Burcu’'na girdigi bu giin Anadolu’da Sultan-1
Nevruz, Nevruz Sultan, Mart Dokuzu, Mart Bozumu, Mart Dutmasi, Yorik
Bayrami ve Yumurta Bayrami gibi adlarla anilmaktadir (Sengtl, 2008: 65).
Mircea Eliade “Her Yeni Y1l zamanin bastan baslamasi, yani kozmogoninin
bir tekerriiridiir’ (1994: 64) diyerek Nevruzu diinyanin yeniden baslangici
olarak goriir. Buna gore Nevruz ile doganin yaratilisi yeniden tekrar
edilmektedir.

Turk diinyasinda yeni yilin baslangici, yenilik, cosku, canlanma,
uyanma ve dirilme gibi anlamlariyla Nevruz, UNESCO tarafindan 2009
yilinda “Tiirk Diinyasi Ortak Kiilttir Miras1” olarak kabul edilmis ve insanligin
somut olmayan kiiltiirel miras temsili listesinde yerini almistir. Tirk
diinyasinda Nevruz, cesitli sekillerde olduk¢a gorkemli bir sekilde
kutlanmaktadir. Kazakistan’da her evin sofrasinda siit ve siitten yapilan
yiyecekler, yesillikler ve kirmizi et bulunur. Kuru peynir, bugday, piring, dar1
gibi yedi cesit yiyecekten olusan bir ¢orba hazirlanir. Kazaklar yil boyunca
tok tutmasi inanciyla bu ¢orbadan bol bol icerler. Kirgiz Tiirkleri Nevruz
gini kutsal kabul ettikleri “siimolok yemegi” hazirlamaktadir. Rivayete
gore; Kirgiz halki ¢cok eski bir zaman diliminde kitlik yasar. Bircok insan oliir.
Halk toplanir, ellerinde ne varsa getirip bir yemek yapmaya karar verir.
Herkes kendi imkan 6l¢iisiinde bugday, un, yag, kavut, erik kurusu vb. neyi
varsa getirip bir biiyiik kazana koyar. icerisine su ilave edilen kazan ocagin
lizerinde kaynamaya birakilir. Bu sirada dul bir kadin dokuz ¢ocuguyla
birlikte gelir ve aglayarak kazana koyacak hicbir seyinin olmadigini soyler.
Bu kadin ¢ocuklarini avutmak icin dokuz yuvarlak kiiciik tasi temizler ve
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kazana atarak dua eder. Bir miiddet sonra kazan kaynamaya baslar ve etrafa
giizel bir yemek kokusu yayilmaya baslar. Kazanin icindekiler ¢ok leziz bir
yemek olmustur. Iste bugiin Kirgiz halkinin bu mucizevi yemekten yemek
suretiyle kirllmaktan kurtulduguna inanilir. O y1l bolluk iginde yasayan halk,
bu yemegi her y1l yapmaya baslar. Ozbekler, Nevruz sofrasi icin “S” harfi ile
baslayan yedi adet yiyecek hazirlamaktadir. Bu yiyeceklerden sebze (bugday
taneleri) dogusu; semen (bugday cimlerinden yapilan tath) bolluk ve
bereketi; senced (igde) aski; sir (sarimsak) ilaci; sib (elma) giizellik ve
sthhati; sumak giinesin dogusu esnasindaki kizil rengi; sirke ise dmiir ve
sabr1 simgelemektedir. Dogu Tiirkistan’da da Uygurlar Nevruz'u biiyiik bir
coskuyla kutlarken bu kutlamalarda en 6nemli yiyecegin biiytlik kazanlarda
hazirlanmis “Nevruz As1” oldugu gortliir (Aras, 2021).

Anadolu’da Nevruz cesitli adlarla gliniimiizde yasamaya devam
etmektedir. Tiirklerin Islamiyeti kabul etmesiyle dini manalarin da
yuklendigi Nevruz giniinde hazirlanan yiyecek ve icecekler de énemli bir
kiiltiirel anlam tasimaktadir. Tahtaci Tiirkmenlerinde “Sultan Nevruz”
olarak adlandirilan bu giin, Tahtaci Tiirkmenlerinin yaylaya ¢ikisinda; 22-23
Mart tarihlerinde kutlanmaktadir. Mezar ziyaretlerine giden Tahtacilar
ozellikle olilerinin sevdigi yiyecekleri dagitirlar. 22 Mart giinii Nevruz
hazirliklar1 yapilir, camasirlar yikanir ve yemekler hazirlanir. 23 Mart giinii
0gleden sonra kadinlar genis bir tabaga konulan gerezleri “6liiniin ruhuna
degsin” dileginde bulunarak dagitirlar. Van Ercis bolgesinde kadinlar, ne
kadar cok cesit yemek yaparlarsa o yilin bereketli olacagina inanirlar.
Benzer bir sekilde Giresun’da Nevruz giinii “isirgan” veya “pogaca” pisirilir.
Pisirilen bu pogacalarin i¢cine konan mavi boncuk kime denk gelirse yeni
yilda o insanin bol rzikl ve sansh olacagina inanilir. Kars ve [gdir cevresinde
19 Mart1 20 Mart'a baglayan gece, yedi ¢esit meyveden hazirlanan ikramin
yapildig1 “Yeddi Levin Gecesi” torenleri de Nevruzla ilgili onemli etkinlikler
arasindadir. Yine ayn1 yorede Nevruz'un asirlik geleneklerinin basinda gelen
ve rengarenk kiiciik kaplara ekilen bugday, misir ve nohut gibi bitkilerden
olusan "semeni" komsulara dagitilmaktadir (Sengiil, 2008). Aynm1 gelenek
Kars’'ta da karsimiza c¢ikar. Burada hazirlanan semeni de sadece bugday
kullanilir. Bunun sebebi ise bugdayin bereketin ve zenginligin sembolii
olduguna inanilmasidir. Yine ayni yorede bugiinden bir gece 6nce yumurta
haslanir. Azerilerin sogan kabuguyla yumurtayr suda haslayarak elde
ettikleri kirmizi yumurta yerine Kars halki yumurtay1 dogurganhgin ve
yasamin sembolii olarak gordigii icin boyamaz. Nevruz i¢in “yedi alvin” adi
verilen yedi cesit kuru yemis alinir. Findik, fistik, ceviz, kuru iiztim, kuru
incir, leblebi ve kuru kayisidan olusan yedi alvin, misafirlere ve ¢cocuklara
ikram edilir (Cosan ve Oztiirk, 2023: 301-302). Manisa’da Nevruz giinii i¢cin
mesir macunu yapilir. Osmanh Imparatorlugu déneminden bu yana
kutlamalar i¢in hazirlanan mesir macunu, Mesir Bayraminda halka dagitilan
bir tiir tath yiyecektir (Karaman, 1999: 43). Yorede cami kubbesinden
insanlarin lizerine sagilan mesir macunlarinin sifali olduguna ve bu macunu
kaparak yiyenlerin biitiin yil boyunca yilan, c¢iyan, akrep gibi zararh
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hayvanlarin sokmalarina karsi asilandiklarina dair halk arasinda yaygin bir
inan¢ da vardir (Cay, 1985: 115). Tiim bu uygulamalar, gerek Anadolu
kiltiirinde gerek Tiirk Diinyasi’nda halkin somut olmayan kiiltiirel miras
olarak Nevruz'u ne kadar coskulu bir sekilde kutladigim1 gdsterir. Ayni
zamanda Nevruz'un bir bahar bayrami olmanin 6tesinde Tiirk Diinyasi’'nda
ortak bir kiiltiirel unsur olarak birlestirici giictint simgeler.

4.3.2 Hidirellez

Insanlik tarihinin ilk dénemlerinden bu yana ay, mevsim, yil vb.
degisiklikler torenlerle kutlanmaktadir. Avci kiiltiiriinden tarim kiiltliriine
gecildiginde tarimda bolluk, bereket igin cesitli tdrenler yapilmaya
baslanmistir. Islamiyet 6ncesi Tiirk kiiltiiriinde kistan sonra canlanan
doganin sevingle karsilandigi bahar bayrami senliklerle kutlanmistir.
Hayvancilikla ve tarimla ugrasan topluluklar icin kisin bitip baharin gelmesi,
yapisal, islevsel ve yeniden dirilis bakimindan sembollesmistir. Anadolu’da
Hizir-Ilyas kiiltii ve bu inanca bagh olarak gelisen ve bahar bayram ile
0zdeslestirilen Hidrellez, bahar bayrami niteliginde kutlanan bu mevsimlik
bayramlardandir. Tirk kiltirii icinde canliligini koruyan Hidrellez, 6
Mayis’ta kutlanmakta ve bugiin yilbasi olarak kabul edilmektedir. RGz-1 Hizir
(Hizir'in giinii) olarak adlandirilan Hidrellez giinti, Hizir ve ilyas sézciikleri
birleserek halk agzinda “Hidrellez” seklini almistir. Tiirk kiiltiirtinde baharin
habercisi Hidrellez icerisindeki uygulamalar yemekli ritiiellere 6rneklik
teskil etmektedir. Bu baglamda ata mezarlarinin ziyaretleri ile baslayan
uygulamalar, yemeklerin yapilarak dagitilmasi, toplu eglencelerin
diizenlenmesi ve ates iistiinden atlanilmasi gibi c¢esitli pratiklerle
slirdiriilmektedir (Sagir, 2016: 11). Afyon’da Hidirellez igin bir giin
oncesinde bir heyet olusturulur, bu heyet Hidirellez’den bir giin dénce ev ev
dolasarak kuzu, yag, bulgur, koyun, un, tavuk ve tuz toplar. Ogle namazinin
ardindan dualar edildikten sonra toplanan malzemelerden yapilan ve
“Hidirellez As1” ad1 verilen bu yemek tiim halka dagitilir (Santur, 1990: 132).
Kars’'ta “Hasil Giini” olarak adlandirilan Hidirellez giiniinde hasil yemegi
yapilmaktadir. Hasil; bugdayin bulgur yapildiktan sonra “kikre” denilen tas
alette g¢ekilmesi ile olusan ve “yarma” adi verilen denilen baklagilin suyla
kaynatildiktan sonra yogun bir kivam almasiyla tizerine yogurt ve tereyagi
dokiilmek suretiyle yenilen bir yemek tiirtidiir. Bu yemekte kullanilan
bugdayin, bereket getirecegine inanilmaktadir (Cosan ve Oztiirk, 2023: 299).
Istanbul’da Hidirellez kutlamalarinda kazanlar kurulur ve topluca yemekler
yenir. Halk tarafindan bu giinde 6zellikle kuzulu piring pilavy, i¢i kus tiziimlg,
cam fistikli, zeytinyagh nefis yaprak dolmasi, dokiintili irmik helvasi ve
peynirli pide hazirlanir (Arslan, 2012: 210). Denizli’"de Hidirellez giiniinde
bir¢ok koy, kasaba ve ilcede yore halkinin maddi destegiyle Hidirellez
yemekleri verilir. Yore halki tarafindan kesilen kurbanlarin etlerinden
yapilan yemekler konuklara ikram edilir. Yorede hazirlanan bu yemeklerin,
baharin gelisini kutlama, bereketi arttirma, Hidirellez’'in kutsalligina saygi
duyma ve geleneksel rittielleri devam ettirme gibi islevleri vardir (Tirktas,
2021: 169). Kars'in Caglayan kdyiinde Hidirellez giiniinden dnceki gece
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gavut/kavut pisirilir ve bir tabaga alinip ilizeri sivazlanarak hi¢ kimsenin
girmeyecegi temiz bir odaya (misafir odasi1) birakildiktan sonra bir dilek
tutulur. Yemegin misafir odasina alinmasinin nedeni, dliimstizliik suyundan
icmis olan Hizir ve Ilyas'in (Hidir Nebi) bugiinde gelecegine inanilmasidir
(Cosan ve Oztiirk, 2023: 299). Safranbolu’da Hidirellez’den bir giin énce
misir patlagl, kabak cekirdegi, dut kurusu ve seker katilarak kavrulan ve
daha sonra dovilip un haline getirilen yoreye 0zgii gavut yemegi
yapilmaktadir. Bu yemek kiiciik bez torbalarin icine konulup 5 May1s gecesi
giil dalina baglanmakta ve sabah giin dogmadan oradan alinmaktadir.
Yorede bir gece disarida birakilan gavut, Hizir'm yemege dokundugu
inancindan dolayi sifa niyetiyle yenmektedir (Barlas, 1990: 28-29). Baharin
gelmesiyle bolluk ve bereket icin kutlanan Hidirellez, Hizir ve Ilyas
kiltlerinin de etkisiyle Tiirk kiiltiiriinde bir kutsiyet kazanmistir. Bugiine
0zgi hazirlanan yiyecek ve icecekler kutlamanin en 6nemli parcasini
olustururken birlikte yapilan kutlama ve eglence, kistan bahara ¢ikan halkin
psikolojik olarak desarj olmasini da saglamaktadir.

4.3.3 Ko¢ Katim

Hayvan yetistiriciligiyle ugrasan toplumlarin, kisin soguk ve zorlu
sartlarina dayanamayan yavrularin korunmasi amaciyla gergeklestirilen bir
ritiiel olan kog¢ katimi, genellikle bahar aylarinda icra edilen bir ritiieldir ve
bir tiir mevsimlik bayram niteligi tasimaktadir. Bu ritiielde, stiriilerden
ayrilan erkek hayvanlar, yavrulama mevsimi geldiginde tekrar siiriiye geri
alinmaktadir. Sivas’ta kog katimi tarihi genellikle ekim veya kasim aylarinin
ortalarinda yapilir. Bu aya, “kog¢ ay1” ad1 verilmektedir. Ko¢ katiminin genel
olarak sonbaharda yapilmasinin nedeni, hayvanlarin yavrulama zamanlarini
kis soguklarindan bahar baslangicina otelemek ve dogacak yavrularin
soguktan ve acgliktan kirilmasini onlemeye yoneliktir. Anadolu’da kog
katimindan bir giin 6nce koyunlar sagilir ve siitiinden “ko¢ yogurdu” yapilir.
Ko¢ katim giinti kog¢lar yaylima birakilmaz, agildan alinip kéyiin meydanina
sturiliir. Davar sahipleri tarafindan birka¢ giin oncesinde hazirliklara
baslanir. Bereket ve umudu simgeleyen c¢orekler, keteler ve kdmbeler
hazirlanir. Ko¢ katiminda koyiin gengleri bayramlik kiyafetlerini giyer.
Koyun siiriisii kdylin meydanina ¢ikarilir. Bitiin kéy halki bu meydanda
toplanir. Koy imami ko¢ katim duasini okuduktan sonra silahlar sikilir ve
“koglar hayirli olsun” denilerek stiriiye salinir. Hayvancilik yapanlar
tarafindan kog¢ katimi, bir nevi tarih baslangici veya takvim olarak kabul
edilir (Sinmez ve Yigit, 2014). Malatya’da ko¢ katim1 15-25 Ekim giinleri
arasinda yapilmaktadir. Kogun siiriiye katildigi giin davar sahipleri
tarafindan kémbe yapilir ve katilimcilara ikram edilir (Sentiirk, 1972: 6470).
Benzer bir uygulama Mersin Silifke’de kadinlar tarafindan imece usuli
hazirlanan cesitli yemekler ko¢ katimi sonrasinda bir araya gelinerek
topluca yenir. Aym1 zamanda ocakta pisirilen ¢orekler gelenlere dagitilir
(Alptekin, 2019: 306). Ko¢ katiminda icra edilen ritiieller, bahar mevsimi
karsilama amach oldugu gibi ayni zamanda kistan bahara ¢ikan hayvanlarin
soguktan dolay1 telef olmasinin 6ntline gegmek icindir. Bu esnada sunulan
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yemekler ise torende bir araya gelmenin, paylasmanin ve gelenegi
yasatmanin bir araci olarak goriilmelidir.

4.3.4 Toren Keskegi

Keskek torensel bir mahiyet tasimasi, etrafinda birgok sosyal, kiiltiirel
ve sanatsal olusumun sekillenmesi ve dini ritiieli barindirmasi nedeniyle
Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde 6nemli bir yemek tiirii olarak goriilmektedir.
Diiglinlerde simgelesmesi, tdrensel anlam icermesi ve yapilisinda
gelenekselligi icermesi bakimindan 2011 yilinda “Geleneksel Téren Keskegi”
ad1 ile UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM) Temsili Listesi’'nde
yer verilen keskek (Ozer, 2020: 36869), Tiirkiye’de Bat1 Anadolu, Trakya,
Dogu Anadolu, Karadeniz ve Orta Anadolu basta olmak {izere hemen hemen
tim Anadolu’da cesitli vesilelerle pisirilmektedir. Bu bakimdan keskek
yemegi, pisirim ve sunum teknikleri yoniiyle bolgelere gore cesitlilik
gostermektedir (Cekig, 2015: 63).

iceriginden ziyade yapilisiyla bir gelenege déniisen keskek, “yarma”
adi verilen déviilmiis bugday ve yagh koyun etinden yapilmaktadir. Biiyiik
kazanlarda yarma ve yagli koyun etinin bol suda haslanmasiyla yapimina
baslanan keskek yemeginde keskegi karistirmak i¢in ahsap kiirekler,
dovmek icin de ahsap tokmaklar kullanilmaktadir. Kaynatma asamasinda
yemegin belli bir ritimle karistirilmasi gerektiginden ve hazirlanisi zahmetli
oldugundan bu yemek imece usulii hazirlanmaktadir. Biiylik kazanlarda
tokmaklarla yarmanin sakiz gibi oluncaya ve etlerin liflerinden ayrilincaya
kadar ddviilmesiyle hazirlanan keskek, iizerine tereyag: yakildiktan sonra
servis edilmektedir (Teyin, 2020: 316). Téren keskegi, dogum, siinnet, asker
ugurlama, digiin, hact ugurlama/karsilama ve 6liim zamanlarinin en 6nemli
yemeklerindendir. Anadolu’da ayrica Ramazan ve Kurban bayrami, Mevlid,
Nevruz, yagmur duasi, Gadir Hum, Hidirellez, Yortu zamanlarinda da keskek
hazirlandigi  bilinmektedir (Cekic ve Ozken, 2022: 426). Tim bu
uygulamalar, Tiirk mutfak kiiltiirtinde téren keskegi geleneginin icra ortami,
baglami ve islevi yoniinden ne kadar zengin oldugunu gostermektedir.

4.3.5 Cigdem Giinii

UNESCO kayitlarina “Cigdem Giinii” adiyla giren bu geleneksel
kutlama, Anadolu’da “cigdem gezmesi”, “cigdem pilav1”, “baca pilav1”,
“cigdem as1”, “cigdem senligi”, “cigdem bayrami”, “cigdem eglencesi”,
“cigdem festivali” ve “cigdem toreni” gibi adlarla da kutlanmaktadir. Cigdem
gini kutlamasi, mevsimsel olarak kistan bahara gecisin sembollerinden
olan kardelen, ¢igdem ve nevruz gibi kir ¢igceklerinin topraktan ¢ikmasinin
takvimsel olarak yeni yila giris olarak goriilmesinden dolay1 genellikle
yaslar1 6-12 arasi olan c¢ocuklarin eliyle inan¢g ve kiltir kodlariyla
bicimlenen 6nemli bir senliktir. Bir bahar ve yeni yil ritiieli olarak Orta
Asya’dan Balkanlara kadar pek ¢ok kiiltlir ve mitolojide paraleli olan Cigdem
Gilint’'niin so6zli ve yazili kaynaklara gore Tiirkiye’de Orta Anadolu’nun
gecmisteki en canli merkezlerinden biri oldugu sdylense de Malatya’dan
Tekirdag’a, Samsun’dan Mersin’e kadar uzanan daha genis bir cografyada
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tanindig1 ve kutlandig1 goriilmektedir. Son yillarda kirsal ve kentsel alanda
cocuklar tarafindan unutulmaya yiiz tutmus bu gelenek, giiniimiizde
cocukluk caglarinda bu uygulamaya katilanlar tarafindan devam ettirilmeye
ve canlandirilmaya c¢alisilmaktadir (Oguz, 2014: 28-29). Eskiden bu giiniin
kutlanmasiyla ilgili yazli kaynaklarda bazi bilgilere ulasilmaktadir. 1947
yilinda M. Tahir Alangu’'nun Ulkii dergisindeki “Yozgat'ta Cigdem Pilav1”
baslikli yazisinda belirttigine gore Cigdem Giinii mevsim sartlarina gore
Subat sonu ve Mart basinda karlarin erimesine ve ¢igdemlerin ¢ikmasina
gore yapilmaktaydi. Cigdemlerin ¢iktigini goren cocuklar toplanarak pilavin
icine eklenen saricigdem, eflatun cicekli “Ali 6ksiizii (Aligiili)” ve “beyaz
¢cigdem” ad1 verilen kardeleni toplamaya giderlerdi. Cesitli oyunlar esliginde
sokiilen ¢igdemler, “calti” denilen karagalinin veya igde dalinin dikenlerine
yumru kisimlarindan ilistirilmekte, cocuklardan biri ¢igdem c¢alkisim
tasimakta ve “abdal” adi verilen bir diger ¢ocugun sirtinda ise toplanacak
yag, bulgur, kiyma veya soganlarin konacagi heybe bulunmaktaydi. Evler
sirayla dolasilmakta, her kapinin o6nilinde “abdal”; “Hanim Abla yagdan
bulgurdan bir seyler géonder” diye bagirilmakta ve bu sirada gruptakiler
tiirkii formunda bir tekerleme soylerlerdi. Biitiin bu eglenceli diyaloglarin
sonunda kizi olmasini isteyen bulgur, oglu olmasini isteyen ise yag verir,
cocuklar da hediye veren kisilere bir demet ¢cigdem sunardi. Bu sirada onlar
da cocuklara; “Cigdeminiz kutlu, pilaviniz tath olsun, Allah yagmurunuzu bol
etsin” diye karsilik verirlerdi. Daha sonra ¢ocuklar topladiklari yiyeceklerle
mahallenin en yliksek daminda veya a¢ik bir alanda ates yakarak ve icerisine
sar1 ¢igdem katarak pisirdikleri pilavi hep birlikte yerlerdi (Alangu’dan Akt.;
Oguz, 2014: 29-30). Giiniimiizde Anadolu’da ¢ok yaygin olmasa da Cigdem
Giind kutlamalar1 devam etmektedir. Malatya Hekimhan’da yapilan Cigdem
Senligi'nde ¢igdem gezmesi ritiieline yer verilmemekte sadece imece olarak
hazirlanan etli pilav ve cigdem siitlaci halka dagitilmaktadir. Burada
hazirlanan pilavin icine ¢igdem cicegi veya meyvesi konulmamaktadir
(Sonmez, 2017: 591-592). Ankara’min Cubuk ilgesinin bazi kéylerinde
¢ocuklar once topluca kirlara giderek 6zel olarak hazirladiklar1 sopalarla
cigdemleri kokiinden ¢ikarirlar. Daha sonra da bu ¢igdem ciceklerini kuru
bir calinin dallarina baglayip kéydeki tiim evleri bir tekerleme séyleyerek
dolasirlar. En sonunda da toplanan yag, bulgur ve yumurtadan bir pilav
pisirerek hep birlikte yenir (Alper, 2021: 57). Genel anlamda bir bahar
bayrami niteligi tasiyan Cigdem Giinii, birlik ve beraberlik icerisinde
gecmiste cocuklarin giiniimiizde ise resmi kurumlar tarafindan devam
ettirilmeye calisilan bir gelenegin adi olmustur. Bu gelenegin en temel
islevinin baharin gelisini kutlamak, uyanan ve yeniden canlanan dogadan
toplanan cigdemlerle hazirlanan pilavin hep birlikte bir téren havasinda
yenilmesi oldugu ifade edilebilir. Bu da Tiirklerin tarih boyunca doga ile ne
kadar ice ice yasadiginin bir kanit1 gibidir.
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Degerlendirme ve Sonug

Dogum, siinnet, evlenme, 6liim, askere ugurlama-karsilama ve haci
ugurlama-karsilama gibi basliklar altinda ele alinan ge¢is donemlerinde;
dogum ve lohusalik sirasinda sunulan sekerli ve enerji iceren yemeklerin
dogum yapan kadinin siitliiniin artmasi, hayatinin normale dénmesi, cocugun
daha saglikli olmasi ve kotii ruhlardan korunmasi icin hazirlandigl
soylenebilir. Dis hedigi ise bolluk, bereket, rizik, cocugun dislerini daha
saglam ve saglikli bir sekilde ¢ikarmas icindir. Boylece yeni dogan cocuk
mitsel paradigmalara uygun olarak kékene yani suyun ve tahilin ilk ¢ciktig1
zamana iletilerek bugday ile kutsanmaktadir. Siinnet téreni “erkek” olmak
suretiyle onemli bir esigi gecen cocuga statii kazandirmaktadir. Ritiiel
sirasinda kesilen kurbanlar ve sunulan yemekler de ¢ocugun kutsanmasini
saglamaktadir. Hayatin 6nemli déniim noktalarindan evlenme sirasinda
uygulanan ritlieller; mutluluk, bereket, kutlama ve kimlik kazanma islevi
gormektedir. Her evlilikle mitsel anlamda kutsal evlilik (yer ve gok
birlesmesi) ve kozmik yaratilis tekrar edilmektedir. Dogum, siinnet ve evlilik
gibi bircok 6nemli uygulamalar insanlar1 bir araya getirme, sosyal baglari
giiclendirme, ortak degerleri ve gelenekleri pekistirme, toreleri canli tutma
gibi sosyal fonksiyonlar gerceklestirmektedir. Oldiikten sonra hazirlanan
cenaze yemegi (0lii as1) ve helva; 6liiyli anmak, 6lii ruhunun huzur bulmas;,
kot ruhlardan korunmak ve atalar ruhuna saygi icin sunulmaktadir. Ttrk
kiltiriinde helva, o6limiin simgesi olarak kabul edilirken helvanin
kokusunun 6liiniin ruhuna ulastigina ve 6teki diinya ile bir iletisim araci
olduguna inanilmaktadir. Cenaze torenlerinde genel olarak yemegin; o6li ile
geride kalanlar arasinda baglanti kurmak gibi bir islevi de vardir. Gegis,
asama ritlerinden haci ugurlama-karsilama ve asker ugurlama-karsilama
torenleri de insan hayatinin 6nemli déniim noktalarindan kabul edilir. Hac
sirasinda kutsal merkez olan Kabe'yi tavaf etmek, Mislimanlar icin
erginlesmek anlamini tasir. Bu yiizden hac farizasini yerine getiren kisi artik
toplumda yeni bir statii kazanarak “haci” olarak adlandirilir. Boylelikle
diinyalik ve yaniltici olanin yerini manevi anlamda yeni bir varolus, gercek,
kalic1 ve etkin bir yasam almaktadir. Asker ugurlarken ve karsilarken icra
edilen yemekli torenler de bireyin kutsanmasi ve yeni durumuna adapte
olmasi icin diizenlenmektedir. Dini bayramlar ve kutlama térenleri bashgi
altinda bayram, kandil, asure, yagmur duasi, cem lokmasi, tekke/dergah
yemeginin; bolluk, bereket, sifa, dilek, seving, kutlama, nefis terbiyesi, birlik
ve beraberlik, inanci ve kiiltlirii koruma, manevi rahatlama, iletisim kurma
ve kiiltiirti geng nesillere aktarma gibi islevlerinin oldugu goriilmektedir.
Mevsimsel kutlamalar ve glinler baslig1 altinda ise Nevruz, Hidirellez, Kog
Katimi ve Toren keskegi ve Cigdem Giinii térenleri; baharin gelisi, yeni yil,
arinma, dirilis, paylasma, toplumsal biitiinliik, eglenme ve hosca vakit
gecirme, psikolojik olarak desarj olma ve kiiltiirel aktarim gibi fonksiyonlari
yerine getirmektedir. Sonug olarak yemek-ritiiel iliskisi baglaminda anlam
kazanan toren yemeKklerinin tarihsel, dini, toplumsal, kiiltiirel, psikolojik ve
mitolojik islevleriyle Tiirk kiltiiriinde ¢ok oOnemli bir yer edindigini
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soylemek miimkiindir. Tirkler insan hayatinin her déniim noktasinda,
kiiltiirel, dinf ve mevsimsel kutlamalarda mutlaka yemeKli ritiiellerle bireyi,
dogay1 ve 6zel giinii kutsamak icin torenler diizenlemisler ve yeni duruma
gecisi kolaylastirmak i¢in kutlama yapmislardir. Glintimiizde sosyo-kiiltiirel
hayatin her alaninda etkin bir rol oynayan toren yemekleri, sembolik
kodlarla ve Kkiiltiirel dinamiklerle insan yasamina yon vermeye devam
etmektedir. Zira dini, mitolojik ve kiiltiirel kodlarla biitiinlesen, milletleri
millet yapan ve ayakta tutan milll degerler sistemi, Turk kiltiriini
unutulmaktan kurtaracak ve gelecege tasiyacaktir.
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