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OzET

Bu calismada Adiyaman’in yoresel bir {iriinii olan bayram taplamasinin Adiyaman mutfagindaki yerinin, kiiltiirel
degerinin, iiretim siirecinin ve bu siiregteki sosyo-kiiltiirel isleyisinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmada nitel
veri toplama yontemine bagvurulmus ve veriler yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi ile elde edilmistir. Goriigme
formu, bayram taplamasi yapan yerel halk ve taplama iiretiminde bulunan isletme yetkilileri olmak tizere 10 kisiye
uygulanmistir. Arastirmada bayram taplamasinin Adiyaman’da yoresel bir lezzet oldugu, sevilerek tiiketildigi,
iretimi esnasindaki sosyo-kiiltiirel isleyisin insanlar1 olumlu etkiledigi; ancak iiretiminde birtakim farkliliklar oldugu
sonuglarina ulasilmistir.
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ABSTRACT

In this study, it is aimed to determine the place, cultural value, production process and socio-cultural functioning of
the holiday taplama, which is a local product of Adiyaman, in Adiyaman cuisine. Qualitative data collection method
was used in the research and the data were obtained by semi-structured interview technique. The interview form was
applied to 10 people, including the local people who produce the holiday taplama and the business officials who
provide the production. In the research, it has been concluded that holiday taplama is a local flavor in Adiyaman, it
is consumed with love, the socio-cultural functioning during its production affects people positively, but there are
some differences in its production.

Keywords: Intangible Cultural Heritage, Traditional Food, Holiday Taplama, Adiyaman, Adiyaman Cuisine.
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GiRiS

Yemek; bireysel ve toplumsal yonleri olan, farkl
bircok unsur tarafindan etkilenebilen ve sekillenebilen
kiiltiirel bir degerdir. Bireysel agidan insanin hayatini
devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan yemek; toplumsal
acidan bir dine, birliktelige, ortak degerlere, inaniglara,
uygulamalara sahip olmanin 6nemli bir gostergesi ve
icinde bulunulan kiiltiiriin ifadesidir (Besirli, 2010, s.161;
Giirhan, 2017, s.561). Bolgeden bdlgeye, toplumdan
topluma ve zamandan zamana igerik, uygulama ve anlam
olarak degisiklikler gosterebilen yemek, bu farkliliklar
sonucunda yoresel ve geleneksel bir boyut kazanmis
(Erbil ve Yilmaz, 2018, s.281; Hamzah vd., 2015, s.472)
ve nesilden nesile aktarilmaya baglamigtir. Bu siiregte
sadece yemek tiirlerinin degil; yemegin kiiltiirel yapis1
olarak ifade edilebilen ve yeme eylemini bir biitiinliige
kavusturan yemegin iiretimi, sunumu, tiiketimi esnasinda
kullanilan malzemelerin ve ortaya ¢ikan uygulamalarin da
aktarimi saglanmigstir (Bayram, 2018, s.362). Bu aktarim
lezzet ve goriintiiniin yani sira toplumun yasam sartlari,
zirai uygulamalar, sofra adabi, sunum 6zellikleri, damak
zevki, toplumsal iligkileri, ritiielleri, inaniglar1, adetleri
gibi kiiltiirel o6zelliklerini de tasiyarak bir biitiinliik
olusturmaktadir. Bahsedilen bu yoresel lezzetler ve bu
lezzetlerin etrafinda sekillenen geleneksel uygulamalar;
bolgenin ve toplumun sahip oldugu ¢evresel ve kiiltiirel
faktorlerle sekillenerek o bdlgenin ve toplumun yemek
kiiltiiriinii ve gastronomik kimligini olusturmaktadir
(Nebioglu, 2017, s.41).

Her bolgenin, toplumun kendi yasam sartlarina,
kiiltiirel o6zelliklerine, damak zevkine gore sekillenen,
kimlik &zelligi kazanan ve sonraki nesle aktarilan
bir yemek kiiltiirii vardir (Albayrak ve Giines, 2010,
s.555; Handoya vd., 2018, s.147). Yoresel bir lezzet
olan bayram taplamasi da Adiyaman’in gastronomik
kimlik gostergelerinden birisidir.  Kiiresellesme ile
birlikte gergeklesen hizl kiiltiirel etkilesim, yoreselligin
geride kalmasi, hazir gida ve tatlilara kolay erisim gibi
nedenler bayram taplamasinin yapimim azaltmaktadir.
Diger yandan sehirlesme ile insanlarin yufka, ekmek,
tatl, bayram taplamasi gibi iriinleri yapacak yer
bulamamasi, bireysel olarak yapmanm ve {iriiniin
kivamini  tutturmanin  zorlugu, insanlarin  ¢esitli
sebeplerle bir araya gelememesi, toplumsal iliskilerin
zayiflamasi ve toplumsal etkinliklerin azalmasi bayram
taplamasi yapimini azaltan diger sebeplerdir. Bahsedilen
bu durumlara ragmen Adiyaman’in geleneksel bir lezzeti
olan bayram taplamasi, yapiminda birtakim degisiklikler
olmakla birlikte ilin ¢esitli bolgelerinde hem yerli
halk tarafindan hem de unlu mamul iiretim yerlerinde
yapilmaya devam etmektedir.

Bu caligmanin amacit Adiyaman ilinin yoresel bir
lezzeti olan ve Ozellikle bayramlarda yapilan bayram
taplamasinin somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM)
kapsaminda degerlendirilmesidir.

KAVRAMSAL GERGEVE

Kiiltiir, pek ¢ok bilim dali igerisinde yer alan ve her bilim
dali tarafindan farkli sekilde tanimlanan bir kavramdir
(Sahin, 2010, s.17). Her ne kadar tek bir tanimla ifade
edilemese de kiiltir en genel sekilde, toplumlarin
tarihlerinden siiziilerek gelen her tiirli maddi degerlerin
ve manevi mirasin toplami olarak kabul edilmektedir
(Sarioglu, 2005, s.72-73). Daha 6zel bir tanimla kiiltiir,
insanlarin diigiindiigii (tavir, inang, fikir ve degerler),
yaptig1 (davranmig ve yasayis bigimleri), olusturdugu
(binalar, sanat eserleri, el sanatlari; gelenekler, yoresel
yiyecekler) unsurlar1 kapsayan (Aliagaoglu, 2004, s.51)
bir kavram olarak ifade edilmektedir.

Kiiltiirel miras; bir ulusun veya iilkenin kiiltiirel kimligini
olusturan, tanimlayan, destekleyen, gosteren; bir ulusun/
ilkenin diger ulus/iilke karsisindaki farkliligimi ve
varligimi belgeleyen, kiiltlir tanimlamasiin igine giren
maddi ve manevi biitiin unsurlar1 ifade etmektedir
(Oguz, 2013, s.47). Dolayisiyla bir toplumun sahip
oldugu ve paylastig1 kiiltiirel miras (Atsar, 2017, s.285),
o toplumu digerlerinden ayirmakta ve zengin bir diinya
kiiltiir mirasinin da olusmasini saglamaktadir (Arioglu,
2006, s.186). Kiiltiirel miras kavrami, kapsadig1 degerler
bakimindan genel olarak “somut” ve “somut olmayan”
olarak iki alt baglhik altinda degerlendirilmektedir.
Sit alanlari, anitlar, sivil mimari 6rnekleri gibi fiziki
yapilar somut kiiltiirel miras1 olarak kabul edilmektedir.
Efsaneler, masallar, fikralar, atasozleri, deyimler,
bilmeceler, dua-beddualar, yeminler, dogum gelenekleri,
siinnet, s6z kesme, nisan, evlenme gelenekleri, el
sanatlari, seyirlik oyunlar, gocuk oyunlari, halk oyunlari,
tirkiiler, giyim, kusam (Akay, 2006, s.41), yeme-igme
aligkanliklar1 ve sofra adabi ise birer somut olmayan
kiiltiirel miras 6rnegidir.

Hem somut hem de somut olmayan kiiltiirel miras;
ulusal kimligi olusturan, destekleyen, agiklayan maddi
ve manevi unsurlar1 (Oguz, 2001, s.6) simgelemektedir.
Toplumlarin  kendisine has manevi inanglarnin,
adetlerinin, milli kiltiiriiniin, milli bir diinya goriisliniin
olmast (Aksu, 2004, s.51) kiiltiirel miras degerlerinin
korunmas1 ile miimkiin olmaktadir. Bu degerlerin
korunmasi toplumsal farkliliklarin siirdiiriilebilirligine
de onemli Olciide katki saglamaktadir. Her toplum bu
koruma gorevinden oncelikle kendisi sorumludur. Diger
yandan kiiltiirel miras, her ne kadar temsil ettigi toplum
acisindan ulusal bir deger tagisa da kiiresellesme ile
birlikte uluslararasi bir anlam ve 6neme de sahiptir. Bu
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sebeple ulusal ¢aligmalarin yani sira uluslararasi diizeyde
de SOKUM unsurlarim1 koruma ve yasatmaya dayali
caligmalar yapilmakta ve ortak ¢ozlimler aranmaktadir
(Tirkoglu, 2019, s.6).

Toplumlarin milli varlik ve kimliklerinin, kendilerine
0zgii yapilarinin ve yeryiiziindeki kiiltiirel zenginligin
devamlihg i¢in SOKUM unsurlarinin  korunmasi
gerekmektedir. UNESCO tarafindan 2003 yilinda kabul
edilen ve Tiirkiye’nin de 2006 yilinda taraf oldugu Somut
Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi So6zlesmesi bu
koruma faaliyetlerinde énemli bir yere sahiptir. Ilgili
sozlesme metninde SOKUM; “topluluklarin, gruplarin
ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir
parcasi olarak tamimladiklari uygulamalar, temsiller,
anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iligkin araglar,
geregler ve kiiltiirel mekanlar” seklinde tanimlanmaktadir
(UNESCO, 2021).

SOKUM sézlesmesinin “doga ve evrenle ilgili bilgi ve
uygulamalar” baglig1 altinda yer alan yoresel yiyecekler,
belirli bir bdlgede ayni yasam tarzina ve sartlarina
sahip insanlar tarafindan gelistirilen, o bolgeye 0zgil
malzemeler kullanilarak iiretilen ve bdlge halkinin
geneli tarafindan sevilerek tiiketilen yiyecekler olarak
ifade edilebilir (Shin, 2004, s.1). Yoresel yiyecekler, bir
bolgenin yemek kiiltiiriinii tanitmada, yapimi esnasindaki
sosyo-kiiltiirel hareketlilik sayesinde toplumsal iliskileri
yasatmada, kiiltiire] aktarimin saglanmasinda 6nemli bir
yer tutmaktadir. Bolgeden bolgeye degisiklik gosterebilen
yemek, sadece fizyolojik ihtiyag olmasinin yani sira sosyal
bir gerekliliktir ve topluluklarda var olan aidiyetlerin,
gelenek ve goreneklerin, sosyal statiiniin ve iligkilerin
bir sembolii olarak o bdlgenin kiiltiiriine dayanmaktadir
(Roudsarivd., 2019, s.1). Eglence, misafir agirlama, adak,
s0z, nisan, kina, diigiin, 6lim, dogum, bayram, sohbet
toplantisi, dinsel téren gibi toplumsal faaliyetler yemek
kiiltiiriiyle de paralel geliserek toplumda bir iletigim
agmin olugsmasma katki sunar (Sagir, 2012, s.2675).
Bu iletisim ag1 igerisinde yer alan ydresel yiyecekler,
yoresel yiyeceklerin iiretim ve tiiketim siireci, iiretimde
kullanilan aletler, iiriinler ve bu iiriinlerin elde edilme
yontemleri, sunum gekilleri, sofra adabi, yeme-i¢gme ile
ilgili halk inanislari, degerler ve pratikler o toplumun
yasantisini, kiltiiriinii ortaya koyan 6nemli unsurlardir.
Dolayistyla bireysel ve toplumsal agidan 6nemli bir deger
olan yemek ve yemek etrafinda sekillenen inanislarin,
uygulamalarin, ritiiellerin, pratiklerin korunarak sonraki
nesle aktarilmas: gastronomik mirasin, dolayisiyla
kiiltiirel mirasin yasatilmasi agisindan oldukc¢a 6nemlidir
(Akdag ve Uziilmez, 2017, 5.306).

Her toplumun i¢inde bulundugu ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel yapisi, tarihsel birikimi, tarim ve hayvancilik
faaliyetleri, yerlesim yeri, bolgede hiikiim siirmiis
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beyliklerin, devletlerin izdiiglimii olarak o giinlerden
kalan uygulamalar ve inanislar farkli mutfak kiiltiirlerinin
gelismesinde etkili olabilmektedir. Bu etkenlerin disinda
gocler, ticari ve siyasi iligkiler, yaganilan bolgenin cografi
ve fiziki ozellikleri, sahip olunan inan¢ ve inaniglar,
teknoloji, turizm, kiiresellesme, diger toplumlarla,
kiiltiirlerle etkilesim gibi sebeplerle bolgelerin yemek
kiiltiirleri zaman igerisinde degisiklikler gosterebilmekte,
yeni anlamlar kazanabilmekte veya sahip olduklari
anlamlar yitirebilmektedir. Bu tiir sebepler dogrultusunda
insanlar yasadiklar1 bolgeye uygun iriinler yetistirmek,
yasadiklar1 bolgenin fiziki ve cografi sartlarma gore
hayatlarin1 gekillendirmek zorunda olduklar1 igin her
toplumun kendisine 6zgii bir yemek kiiltiirii ve damak
zevki ortaya c¢ikmaktadir (Uzel, 2018, s.38). Sahip
olunan yoresel yemek kiiltiirlinii korumak ve yasatmak
toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel kimligin korunmasi,
farkli  lezzetlerin  siirdiiriilebilirliginin  saglanmasi,
insan sagliginin korunmasi agisindan 6nemlidir. Ancak
giliniimiizde yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya kalan
bu unsurlarin zamanin iiretim-tiiketim anlayisina ve
hizina yenik diismemesi i¢in en azindan kayit altina
alinmasi, geng nesillere uygulamali olarak gosterilmesi
ve o duygularin, aidiyetin yasatilmasi toplumsal bir
sorumluluk olarak degerlendirilmelidir.

Mutfak kiiltiiriiniin degismesine neden olan birgok unsur
bulunmaktadir. Dogal yaglarin yerine margarinlerin
kullanilmasi, konserve ve hazir gidalarin artmasi, bal ve
pekmezin yerini sekerin almasi, gida katki maddelerinin
ve yapay tatlandiricilarin driinlere girmesi, yemek
pisirme araclarmin ve sartlarinin degismesi, GDO’lu
iriinlerin yayginlagmasi gibi nedenler mutfak kiiltiiriiniin
degismesine neden olan sebepler arasinda yer almaktadir
(Akin vd., 2015, s.34). Ayrica beslenme aligkanliklarinin
degismesiyle fastfood ve hazir gidalarin agir1 tiikketimi,
yiyeceklerin iiretim seklinin ve igeriklerinin degismesi,
hizli tiiketimin artmasi gibi sebepler insan sagligini
olumsuz etkilemekte ve tiiketici davranislarinin
degismesine sebep olmaktadir. Boylesi bir ortamda
hizli yemege dayali tek diize bir yemek kiiltiirii ortaya
cikarken geleneksel gastronomik degerler yavag yavas
kaybolmaya baslamistir (Ozkaya vd., 2013, s.13).
Diger yandan kimi tiiketiciler de daha bilingli davranma
arayisina girmektedir. Dogal, taze, yerel ve geleneksel
gida iriinlerinin bu ihtiyact karsilayacak nitelikte
olmasi, saglikli ve ¢evreye zararsiz olmasi tiiketicileri
etkilemekte ve tiiketicilerin beslenme aligkanliklarinda
geemise donilis yasanmaktadir (Basat vd., 2017, s.65;
Kan vd., 2010, s.16; Roudsari vd., 2019, s.5; Solmaz ve
Altiner, 2018, s.122). Ancak ge¢cmisin degerlerine doniis
olarak adlandirilan bu egilim; uygulama yerine iriin
bazli oldugu takdirde toplumsal etki ve igsellestirilmis
davranig acisindan modern ¢agin degisen liretim tiikketim
aligkanliklart karsisinda zayif kalmaktadir. Bdylece
kiiltiirel pratige doniisemeyen yoresel {irlinler gegmisin
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izini tagimak yerine gecmisin benzeri olarak kalmaktadir.
Buradan yola ¢ikarak yemek kiiltiiriiniin i¢ ice gegmis
cok sayida bilesenden olustugu icin, bu bilesenlerden
bir veya daha fazlasinin olmamasi veya degistirilmesi
durumunda yoreselligin sorgulanabilecegi sdylenebilir
(Hamzah vd., 2013, s.373). Bu sebeple mevcut yemek
kiiltiiriinde gelenegin korunmasi; ¢evrenin korunmasi,
sirdiriilebilir ~ tarimsal  faaliyetlerin ~ saglanmasi,
toplumun geleneksel olanin degerini ve gilivenilirligini
kabullenerek  geleneksel  kiiltlirlin  uygulamalarini
sirdirmesi, geleneksel olan1 gelistirerek aktarimim
saglamasi agisindan 6nem tagimaktadir (Sofyarto, 2018,
s.199). Ayrica geleneksel bilgiye dayanan yoresel yemek
kiiltiirii diizgiin bir sekilde yonetilirse talep goren, deger
atfedilen bir ulusal varlik haline gelerek toplum refahinin
ve aidiyetinin olugmasi saglanabilir (Mahila, 2010, s.37).

Bu arastirmada yoresel bir lezzet olarak SOKUM
kapsaminda  degerlendirilen =~ Adiyaman  bayram
taplamasmin {iretim ve tliketim siireci ile bu siire¢
dahilinde gergeklesen sosyo-kiiltiirel hareketlilik ele
alinmis ve bayram taplamasinin ge¢gmisten bugiine ne tiir
degisikliklere ugradigi ortaya koyulmaya caligilmistir.
Adiyaman bayram taplamasi, 0Ozellikle Ramazan
Bayramlarinda yore halkinin bir araya gelerek dayanisma
icerisinde hazirladig1 yoresel bir yiyecektir. Un, seker,
slit, yumurta, yogurt, rezene, ¢orek otu, susam, kiincii
gibi {riinler katilarak hazirlanan hamurunun belirli bir
kivama getirilerek sac iizerinde pisirilmesiyle hazirlanan
bayram taplamasi, gevrek yapisiyla diger sireli tathilara
gore farklilk gostermektedir. Bayram taplamasi,
yapimi esnasinda bdolge halkinin bir araya gelmesi
toplumsal birlikteligi ve dayanigmay1 saglamasi, geng
neslin bu hareketlilige tanik olarak kiiltiirel aktarimin
gerceklesmesi agisindan olduk¢a Onemlidir. Bayram
taplamasi1 uzun raf dmrii olan dogal iiriinlerin yapimiyla
hazirlanan uzun yillardir yapilan ve yapimi devam eden
geleneksel bir iiriin olarak bilinmektedir.

YONTEM

Bu arastirmada, SOKUM’iin “doga ve evrenle ilgili
bilgi ve uygulamalar” baslig1 altinda yer alan ydresel
yiyecekler, kiiltlirel bir ifade aract olarak incelenmistir.
Bu dogrultuda arastirmanin amaci Adiyaman ilinin
yoresel yiyeceklerinden olan bayram taplamasinin
Adiyaman mutfagindaki  yeri, Onemi, kiltiirel
degeri ve yapimi sirasindaki sosyo-kiiltiirel isleyisin
irdelenmesidir.

Yapilan 6n arastirmada bayram taplamasinin birkag
haber sitesinde yer aldig1, akademik caligmalarda sadece
iriin ad1 olarak gectigi ve taplamanin ne olduguna dair
kisa bilgilerin verildigi goriilmiistiir (Sabbag, 2015;
Sabbag ve Yesilyurt, 2018; Ukav, 2014; Yesilyurt vd.,

2017). Ayrica Adiyaman mutfagi ile ilgili sinirh sayida
calismaya rastlanmistir. Bu dogrultuda ilgili ¢alisma,
yoresel bir lezzet olarak SOKUM niteligi tasiyan bayram
taplamasinin kiiltiirel zeminini olusturan bellegin ve
yapimi esnasindaki sosyo-kiiltiirel pratiklerin kayit
altina alinmasi, bilinirliginin saglanmasi, sonraki nesle
aktarilmasi ve bu noktada duyulan sorumluluk bilincinin
ortaya konulmasi agisindan 6nem tagimaktadir.

Aragtirmada  bayram  taplamasmmin  Adiyaman
mutfagindaki yerini, yoresel bir lezzet olarak kiiltiirel
degerini ve {iretimi esnasindaki kiiltiirel isleyisi
hakkinda gegerli ve giivenilir sonuglara ulagabilmek
amactyla nitel veri toplama yontemine basvurulmustur.
Veriler, bayram taplamasi yapan yerel halk ve
taplamanin iiretiminde bulunan isletme yetkililerinden
yart yapilandirilmig goriisme formu yardimiyla elde
edilmistir. Arastirmada yar1 yapilandirilmig gorligme
formunun tercih edilmesinin en Onemli nedeni
arastirmacinin, goriismenin akisina goére sorularimi
sekillendirebilmesi, katilimeilarin cevaplarimi
irdeleyerek alt sorularla daha kapsamli cevaplar elde
edebilmesidir (Tirniikld, 2000, s.547). Diger yandan
konunun ilgili kisilerin bakis agisindan incelenebilmesi
ve bu bakis agilarini olusturan sosyal yapinin ve
siireglerinin ortaya koyulabilmesi (Yildirim, 1999,
s.10) sebebiyle yari yapilandirilmis goriisme teknigi
oldukga 6nemlidir.

Gorlisme formunda yer alan sorular literatiir aragtirmasi
sonucunda hazirlanmig, sorularin anlasilabilmesi ve
amaca ulagilmasi i¢in Adiyaman mutfagina ve akademik
yazina hakim uzman goriisiine bagvurulmustur. Form iki
boliimden olusmaktadir. Birinci béliimde katilimcilarin
sadece meslekleri ve yaslarin1 6grenmeye yonelik iki
adet soruya yer verilmistir. Tkinci béliimde ise bayram
taplamasinin  SOKUM  baglaminda  irdelenmesini
saglayacak dokuz adet agik u¢lu soru yer almaktadir.

Orneklemin baslangicta belirsiz olmasi ve bayram
taplamas1 konusunda bilgi ve deneyimi olan kisilere
ulagilmasinin gerekliliginden dolay1 goriisme yapilacak
kisilerin se¢iminde kartopu Ornekleme yOntemi
kullanilmigtir. Arastirmada 15 Agustos 2021 ve 30
Agustos 2021 tarihleri arasinda 10 kisiye ulasilmis
gorlismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistr.
Verilerin analizinde, verilerin bir araya getirilerek
yorumlanmasi, neden-sonu¢ iliskisi  kurularak
karsilagtirmalar yapilabilmesi amaciyla (Karatas, 2015,
s.73) betimsel analiz yontemi tercih edilmistir.
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BULGULAR

Tablo 1’de goriisme gergeklestirilen katilimci bilgileri yer
almaktadir. Katilimcilarin ii¢ii bayram taplamasini lireten
isletme sahibi diger yedisi taplama yapan Adiyaman yerli
halkindan olugmaktadir. Katilimcilarin yas araligi 28 ile
86 arasinda degisiklik gostermektedir.

Tablo:1. Katilimce Bilgileri

Sira No | Meslek Yas
1 isletme Sahibi 42
2 isletme Sahibi 38
3 isletme Sahibi 54
4 Ev Hanim 28
5 Ev Hanim 36
6 Ev Hanim 38
7 Ev Hanim 56
8 Ev Hanim 56
9 Ev Hanim 57
10 Ev Hanim 86

Tablo 1’de belirtilen katilimcilara yoneltilen dokuz soru
ve cevaplar1 agagidaki sorular ve sorulara verilen yanitlar
olacak sekilde ayr1 ayr belirtilmistir.

Soru 1: “Bayram taplamasinin Adiyaman mutfagindaki
yeri ve tarihi hakkinda bilgi verir misiniz?”

Bayram taplamasimin Adiyaman mutfagindaki yeri
ve tarihi hakkinda yoneltilen soruya; Annelerimizi,
teyzelerimizi,  ¢evremizdeki  biiyiikleri  yaparken
goriiyorduk. Bayramlarda yapiliyordu, pasta borek yerine
taplama yapulyordu (K8). 86 yasindayim, ben kiigiikken
annem babam, c¢evremizdekiler yapiyorlardi (K10)”
denilerek yapiminin uzun yillara degindigi belirtilmistir.
K1 ve K3 ise bayram taplamasinin tarihinin Adryaman
tarihi kadar eski oldugunu belirterek “Adiyaman’in
yerlesim yeri olmastyla beraber siiregelen, Adiyaman’da
yer etmis geleneksel bir iiriindiir. Ozellikle Samsatta
yapiliyor ve Samsat da ¢ok eski bir yerlesim yeri’
demislerdir. Bayram taplamasinin Adiyaman mutfaginda
onemli bir yeri oldugunu belirten K2 “tadini bilenler i¢cin
vazgegilmez. Bayramlarda burada olursaniz insanlarin
saatlerce bunu bekledigini goriirsiiniiz. Yore halki
sahipleniyor, yére disinda tamitimi saglanmiyor” ifade
etmistir. Bayram taplamasiin 6zelliklerinden dolay: da
Adiyaman mutfaginda 6nemli yeri oldugunu belirten K3
ve K6 ise “Hazir tathilar her yerde bulunabiliyor ama
taplamanin farkl bir tadi oldugu i¢in damak tadi olanlar
bayram taplamasim tercih ediyorlar. Ayrica sireli hazir
tirtinler zararli oldugu igin insanlar seker oranimin az
olmasiyla daha saghkh, giivenilir bir iiriin olan bayram
taplamasini tercih ediyor” demislerdir.
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Soru 2: Bayram taplamasinin igerigi ve yapimi hakkinda
bilgi verir misiniz?

Bayram taplamasimin yapiminda kullanilan malzemeleri
K8 soyle siralamustir; “un, yumurta, yag, tuz, toz seker,
kabartma tozu, ekmek sodasi, siit, yogurt, susam, ¢orek
otu, rezene kullaniliyor. Icerik yer yer, damak zevkine
gore degisebiliyor ama genel olarak bunlarla yapiliyyor.”
Bayram taplamasinin yapim asamasi ise; “ununu elersin,
yumurtasi, yagi, stiti, yogurdu, mayasi, susami gerekli
malzemeleri  konulduktan sonra kivamina getirilir,
yumaklart yapuw. Yumaklar yapilirken bir yandan da
sac hazirlamir. Ince ince agildiktan sonra pisirilmeye
baglanmir. Bu tatlimin en ayirt edici 6zelligi icerisindeki
ozel karisimdir. Rezene ve ¢orek otunun karisimi ile
elde edilen bu karigim, aromast ile bayram taplamasina
ozellik ve ozerklik kazandirmigtir. Ayrica iizerine zerik
denilen sart bir ot siiriilerek renk de verilebiliyor (K2,
K6, K7)” denilerek anlatilmistir.

; X . -3T 1 K,
Fotograf 1. Bayram Taplamas: Harci (Kaynak: Turgut Tiirkoglu,
2021) / Holiday Taplama Dough (Reference: Turgut TURKOGLU,
2021)

K1, K2 ve K7 zerik bitkisi hakkinda; “zerik denilen
bu sart ot genellikle Samsat daglarinda yetisir. Yaz
aylarinda bugdaylarin arasinda yetigiyor. Nadir, degerli
bir ¢icektir. 10-15 giinliik bir yetisme donemi var. Sabah
ezamindan sonra giines dogmadan yarim saat, bir saat
once toplanmasi gerekiyor. Giines dogduktan sonra
dikenleri sertlesiyor ve toplayamiyorsunuz. Farkli, iist
kismi tiy gibi bir bitkidir. Bu sari bitki toplandiktan
sonra kurutularak torbalarda muhafaza edilir ve bayram
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taplamas igin bekletilir Buralarda sadece taplama i¢in
kullaniliyor. Giizel bir rayihast var” demislerdir.

Fotograf 2. Zerik Bitkisinin Toplanmis Hali (Kaynak: Turgut
Tiirkoglu, 2021) / The Harvested Form of the Zerik Plant
(Reference: Turgut TURKOGLU, 2021)

Yapim asamasma yonelik gelen diger cevaplar
incelendiginde bayram taplamasi; “daha dnceleri
tandwrda pisirilirmis. Simdi tas tabanlarla, odun

firmnlarda, elektrikli firmmlarla da yapiliyor, teknolojiyle
degisiyor, biz sacda pisiriyoruz (K6). Simdi hamuru
yogurulup agildiktan sonra firmlara da génderildigi
oluyor. Onceki bayramda 15 evin taplamasim firinda
yaptik (K3)” denilmistir.

K10; “eskiden yapilan taplamayla simdi birbirine ¢ok
benzemiyor, simdi seker kullaniyorlar. Onceden seker
yerine pekmez kullanilird, dogal oldugu icin tadi daha
giizeldi. Pekmez, yag, un, ¢orek otu, rezene, susam
olurdu. Bulamag¢ hazirlany, hazirlandiktan sonra bir
tarafi tandira yapistiriliyyordu” derken K8 bulamaglh
yapilan taplamay1 ve bugiinkii ¢esitlerini detaylandirarak
sOyle ifade etmistir; “Onceden bulamagl yapiliyordu.
Hamurun icine susam, rezene, yumurta, yogurt, maya, yag
kattlird1. A¢ilan hamurlarin bir tarafi sacda pisirilirdi.
Pekmez ve un ile yapilan bulamag¢ da hamurun pigmeyen
diger tarafina siiriiliirdii. Kadinlar sirayla siiriiyordu, iki
tane bilen erkek, kadwn, yaghlar da oturup pisiriyordu.

Bir tarafi tasin 1sisiyla diger, bulamacgl taraf da atese
gelerek kizartyordu. Yani bir tarafi saca yapistiriliyordu,
o sacin sicagwla pisiyordu, diger bulamagh tarafi da
atese geliyordu o sekilde pisip kizarryordu. Ailece siraya
konuluyordu, sirayla her aileye yapiliyordu. Onceden
seker yerine pekmez vardi, simdi de yumurta kabartma
tozu konuluyor. Yapanlarin kimi ince kimi kalm agiyor,
herkes kendi el becerisine, damak tadina gére agiyor.
Ciinkii saca konulan hamur kalin agilirsa taplama
pisince yumusak oluyor. Tabi igine konulan malzeme de
bunu etkiliyor. Bazilar1 sekerli bazilar: tuzlu yapryor.
Sadece tuz yag ve unla yapanlar da oluyor, o daha ince
daha gevrek oluyor.”

Fotograf 3. Bayram Taplamasinin Sacda Pisirilisi (Kaynak:
Turgut Tiirkoglu, 2021) / Baking of Holiday Taplama on a Sheet
(Reference: Turgut TURKOGLU, 2021)

Soru 3: Bayram taplamasmin o&zellikleri (saklama
kosullari, raf dmrii...) hakkinda bilgi verir misiniz?

Bayram taplamasmin saklama kosullar ile ilgili K8
“serin bir yerdeyse ve diizgiin pisirilmisse birka¢ ay
dayanabiliyor” derken bir diger katilimci “nem ve
giines 1s181yla direkt temas etmedigi siirece 1 sene kadar
dayamir. Olduk¢a saghkh bir driindiir. Tam bugday
unu, siit, yogurt, bitkisel iiriinlerle yapiliyor. Uzerine
zerik siiriiliiyor. Icerigindeki iiriinlerin dogal olmast
raf omriinii uzatiyor (K1)” seklinde cevap vermistir.
K2 ise bayram taplamasinin raf émriiyle ilgili gegmiste
sOylenen bir sozii 6rnek vererek “gencler bir isirip askere
gider, bir sene sonra geldiklerinde yine ayni lezzeti ali,
derlerdi” demistir.

Soru 4: Bayram taplamasinin gesitleri ve farkli yoresel
isimleri var mi1?

Bayram taplamasimin c¢esitlerini belirlemeye yonelik
yoneltilen soruya verilen cevaplar incelendiginde; “tat
olarak sekerlive tuzlusu var. Yapiminda bolgeden bélgeye
degisiklikler olabiliyor. Samsat ta ince, Kahta taysa kalin
sekilde yapiliyor. Hamuru daha biiyiik veya daha kiigiik
agan oluyor. Malzemesi, kesmesi, pisirmesi degisebiliyor,
isletmelerde sari ot siiriilerek hazirlananlart da var
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(K1; K8).” Ayrica “i¢gine siit katilinca daha kitir, yogurt
konulunca daha yumusak bir kivami oluyor (KS)”
denilmistir. Bir bagka katilimci ise “sehirlerde yapilan
ismi taplama, koylerdeyse killor’dur. Peksimet veya
pesmet diye bilinen, taplamayla aynmi malzemeden
yapuan iiriinse savas¢t  ekmegi olarak  bilinirdi.
Dayanikly ve doyurucu oldugu icin anneler eviatlari,
askerleri icin cepheye gonderirmig (K2)” diyerek {lirliniin
hem dayanikliligina hem de doyurucu olmasina dikkat
cekmistir.

Soru 5: Bayram taplamasi hangi siklikla tiiketiliyor?
Sadece bayram gibi 6zel giinlerde mi tiiketiliyor yoksa
giinliik tiikketimde de yer almakta midir? Gegmiste hangi
zamanlarda tiiketilmekteydi?

Bayram taplamasinin hangi giinlerde yapildigi ve
tiikketildigini  belirlemeye yoOnelik sorular sorulara
katilimeilarin  ortak bir cevap verdigi ve bayram
taplamasinin Onceleri sadece ramazan bayramlarinda
yapildig1 belirtilmistir. {lgili soruya verilen cevaplar
asagida verilmistir;

“Gegmiste bayrama yakin donemlerde yapulird.
Kurban Bayrami’nda kurbanla, etle ugrasildigi igin
Ramazan Bayrami’'nda yapiyoruz. Onceden de sadece
bayramlarda, bayrama yakin zamanlarda yapilirdi.
Ramazanin son giinlerinde, bayrama 3-5 giin kala
yapuliyordu. Onceden sadece bayramlarda yapildig
icin adi da bayram taplamasi olarak bilinmekte. Evier
birleserek imece usulii yaptlan bir iiriin, simdi ticari
amagla da yapildig icin tezgdhlarda siirekli bulunabilen,
tiiketilebilen bir iiriin. Ancak igletmelerde genellikle
doymus yaglarla yapildigi veya hazir tiriinler konuldugu
icin evlerde yapilan tadi vermiyor (K1, K4, K6, K9)”
denilmistir. Benzer bir sekilde K7; “simdi eskiden
daha c¢ok yapiliyor. Ciinkii énceden sadece Ramazan
Bayrami’na 6zgii olarak yapilirken simdi Adyyaman daki
cogu firinda yapildigini gériiyoruz” demistir.

Soru 6: Bayram taplamasinin yapimi esnasindaki sosyo-
kiiltiirel isleyis hakkinda bilgi verir misiniz?

Bayram taplamasinin  yapimi  esnasinda  sosyal
dayanigmanin ve sosyal iligkilerin ortaya nasil ¢iktigini
belirlemeye yonelik sorulan soruya verilen cevaplar
incelendiginde komsuluk iligkilerine olumlu etkisi
oldugu goriilmektedir. {lgili sorular verilen cevaplar bir
araya getirilerek agsagida verilmistir.

“Zahmetli bir is oldugu igin kéyliiler toplanmr, hamur
islenir pisirilir. Tabi bu 5-6 evin birlesmesiyle yapiliyor
(K1). Eviler taplama yapwumi igin toplamip bir araya
geldigi zaman herkes bir is yapar (K2). Birisi yogurur
birisi agar birisi pigiriy, ¢iinkii ¢ok megakkatli istir.

Turgut TURKOGLU - Mustafa SANDIKCI - Omer SARAC

Yapacak kisiler toplanp kararlastirtyorlar, kimin evi
miisaitse o evde yapilmasina karar veriliyor. Herkes
kendi hamurunu yogurarak getiriyor (K5). Bayram
taplamasi bayramlarda yapildigi icin yapimina dualarla
baslanyor, giile giile agiz tadiyla yiyin diyerek bitiriliyor
(K4)”. 1lgili soruya K6 ise; “Gegen sene 6 kisi yaptik.
1 kisi yumak yapti, 3 kisi a¢ti 2 kigi pisirdi. Yapimi
esnasinda da insanlar birbirini daha iyi taniyor, bir
seylerini  paylastyorsun, sohbetler ediyorsun, giizel
bir ortam oluguyor” seklinde cevap vererek yapimi
esnasindaki iletisimin komsuluk iligkilerine olumlu
yansidigini belirtmistir.

Soru 7: Bayram taplamasinin gelenekselligi hakkindaki
diistinceleriniz nedir?

Bayram taplamasinin gelenekselligi ile ilgili yoneltilen
soruya verilen cevaplar incelendiginde genel olarak,
geemiste aile biiyiikleri tarafindan yapildigi icin ayri
bir deger tasidigi, bu sebeple de bu gelenegi devam
ettirme ihtiyact duyuldugu belirtilmistir. Ilgili soruya
K5 “annelerimizin, biiyiiklerimizin yaptigi, tadim
sevdigimiz bir iiriin. Onlardan goérdiigiimiiz icin bu
gelenegi stirdiirme istegimiz oluyor. Kiiciik yaslarda
tadina alistigimiz igin simdilerde de o tadi ariyyoruz,
yapma istegi duyuyoruz. Ayrica kigikligimiiziin bir
tadi, hatirast oldugu igin siirdiirmek lazim. Mesela
taplama yedigim zaman halen koydeki o ortami,
havayr hatirliyorum, annemle anneannemle boyle
yapryorduk diye hatiralarimiz canlaniyor” derken K7
ve K&8; “biiyiiklerimiz biiyiiklerinden, onlar da kendi
biiyiiklerinden gérmiistiiv. Bir bayram hazirligi, bayram
senligi olarak yapilirdi. Simdilerde de bayram yaklasinca
komsular bir araya toplanarak hazirlaniyor. Bayramin
gelisine hazirlik yapuliyor, bir coskusu heyecant oluyor”
demistir.

Soru 8: Bayram taplamasinin térensel bir sunum sekli
(ritiieli) var m1?

Bayram taplamasinin sunumu esnasinda bir adetin,
uygulamanin olup olmadigini belirlemeye yonelik sorulan
soruya, herhangi bir uygulamanin gerceklesmedigi, ikram
edilirken yaninda herhangi bir igecegin verilebilecegi
belirtilmistir. K1 ve K8 bu durumu “onceden ayranla
ikram ediliyordu, simdi yogurt veya c¢ay, kola gibi
iceceklerle de sunulabiliyor. Yapimina baglarken de
ikram ederken de hayir, bereket, saglik, birlik beraberlik
dualart ediyoruz” seklinde belirtmistir.

Soru 9: Bayram taplamasi yapimi kusaktan kusaga
aktariliyor mu? Sizce aktarimindaki en biiyiikk sorun
nedir?
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Ozellikle kirsal kesimlerde gengler de ailelerinden
gorerek  Ogreniyor, aktarimi saglaniyor. “Sehirde
gencler ¢ok bilmez ama tadimi bilen gengler seviyor,
kizimla gegen sene yapmistik bu sene de yapalim istiyor.
Komgsumuzun da kiiciik kizi gegen sene yemigti simdi yine
yapilmasni istiyor. Yapim asamasini da severek izliyorlar.
Koylerdeki ¢ocuklar, bizim ¢ocuklarimiz biliyor ama
sehirdeki ¢cocuklar daha dnce gérmedikleri igin ilgilerini
¢ekiyor (K1, K6)” derken bu goriise benzer sekilde K8
“Adiyaman’in yerlileri biliyor ama genglerin alisik
oldugu bir tat olmadigi icin ¢ok ragbet gosterdiklerini
sanmiyorum. Ama biz yaptigimiz icin bizim ¢ocuklarimiz
biliyor, ¢ogu insan da hamurunu hazirlayip firia
gotiirdiigii icin, tath tiirlerini aldigy igin gengler bilmiyor.
Bizim yasimizda olanlar, tadini bilenler taplamay1 tercih
ediyorlar” demistir. Ayrica gencler ile ilgili “zahmetli
gordiikleri igin yapimina ¢ok yanagmayabiliyorlar.
Hazirlanmist varsa tabi severek tiiketiyorlar (K4)”
demigtir. Bayram taplamasinin aktarimiyla ilgili sunulan
gorislerde ise; “ikram olarak sunulacak iiriinler
cogaldigr ve bunlara kolay ulasilabildigi icin taplama
yapimi azalmaya bagladi. Artik mevsimine gére tatlilar,
dondurma gibi ikramlar verilebiliyor (K4). Carsida
da ticari amac¢h satisi basladigi ve yayginlagtig icin,
taplamanin da yapumi zor oldugu icin halk arasinda
yapimi azalmakta (K5)” denilmistir.

K9 ise ilgili soruya hem genglerin hem de biiyiiklerin
acisindan bakarak cevabi detaylandirmis ve soyle
demistir; “Ozellikle evierinin oOniinde uygun yeri olan
evierde yapiliyor. Buna ragmen aktariminin saglandigini
diisiiniiyorum, ¢iinkii bayram taplamasi Adyyaman’a yer
etmis bir tatli, bir aidiyet olugmus. Haliyle ¢ocuklarimiz,
genclerimiz bir kere yedigi zaman bu tadr benimsiyor,
sahipleniyor. Insanlarin, yapimi esnasinda bir araya
gelmesi, sohbetler etmesi, giizel vakit gegirmesi
onlart birbirine baglyor. Yapimi ne kadar zor olsa da
insanlarin bir araya gelip yapmasiyla keyifli bir ortam
olabiliyor. Hem biiyiikler kendi dertlerini paylasabiliyor
hem kiigiikler bu ortamda eglenebiliyor. Béylece gencgler
orada yabancilik hissetmiyor. Béyle olunca biiyiikler
de c¢ocuklar sevsin, yapumini 6grensin diye severek
yapabiliyorlar.  Sadece sehirlesme, ozel alanlarin
azalmasi, c¢esitli sebeplerle bir araya gelememe gibi
sebeplerle yapimi azalabiliyor. Veya yeni tasinmig
insanlar bu birliktelige uzak kalabiliyor ama yére halki
tarafindan severek yapilan ve siirdiiriilen bir gelenek.”

Bayram taplamasinin Adiyaman mutfagindaki bilinirligi
ile ilgili ise K3; “yerel halk biliyor, seviyor. Sehir disina
giden halk kendisiyle birlikte gotiiriiyor” derken K6;
“bazi komsularimiz da tadimi biliyor begeniyor ama
Dut'ta (Adryaman ilgesi) olmalarina ragmen yapimini
pek bilmiyorlar. O yiizden birlikte yapalim diyorlar ama
yapilmasmayonelik cevremizdetalep oluyor. Cevremizden

Hatay’a, Istanbul’a gétiirenler oldu hepsi de begendi,
hepsinden olumlu déniigler aldik. Bu sene de istendi ama
mesakkatli oldugu i¢in her zaman yapamiyoruz” demistir.
Ayrica K2; “Adiyyaman ’in Nemrut 'u gibi baraji gibi diger
dogal ve tarihi giizellikleri gibi tanitimi yetersiz kalmisgtir.
Biz tamtim amagh fuarlara, Adyyaman giinlerine gittik
ama yerel yonetimlerden destek bulamadik” seklinde
gOriis belirtmistir.

SONUG ve DEGERLENDIRME

Adiyaman bayram taplamasinin incelendigi bu
aragtirmada bayram taplamasinin Adiyaman mutfagindaki
yerini, yoOresel bir lezzet olarak kiiltiirel degerini ve
iretimi esnasindaki kiiltiirel isleyisi inceleyebilmek icin
bayram taplamasi yapan yerel halk ve satigini yapan
isletme yetkilileri ile goriismeler yapilmistir. Yapilan
aragtirma sonucunda elde edilen bulgular bir araya
getirilerek asagida verilmistir.

Adiyaman mutfaginda 6nemli bir yeri olan bayram
taplamas1 Adiyaman’in yerel halki tarafindan yaygin
olarak bilinen, yapilan ve sevilerek tiiketilmekte olan
geleneksel bir iiriindiir. Tarihi, Adiyaman’in yerlesim
yeri olarak kullanildigi zamanlara kadar dayanan
bayram taplamasi, ismini ise yapildigi doénemden
almaktadir. Kurban bayramlarinda kurbanla mesgul
olundugu i¢in ramazan bayramlarindan birkag giin
once yapilmaya baglanan bayram taplamasi, yore halki
icin bayramin geligini ifade eden ve bayram hazirligi
niteligi tasiyan, heyecan uyandiran bir gelenektir.
Katilimcilar, ¢ocukluklarinda ailelerinin  bayram
Oncesinde taplama yaptigini, kendilerinin de heyecanl
bir sekilde izlediklerini, simdi ise o giinleri hatirlattigi,
anilan tazeledigi i¢in kendilerinin de severek yaptigini
ve yapmayl bir sorumluluk olarak gordiiklerini
belirtmektedir.  Biiyiiklerinden  gorerek  yapmay1
ogrendiklerini ifade eden katilimecilar, kendi ¢gocuklarinin
ve komsu ¢ocuklarinin da bayram taplamasmin tadini
sevdiklerini ve bayramlar yaklastikca yapilmasi igin
wsrar ettiklerini belirtmislerdir. Ayrica komsularin, aile
iiyelerinin bir araya gelerek taplama yaptiklar1 sirada
genglerin de orada bulunmasi, taplama yapimina asina
olmalarimi, gorerek Ogrenmelerini saglamakta ve
genglere verilen kiiciik isler ile bir nevi usta-girak iligkisi
ortaya konulmaktadir. Sevmelerine ragmen zorlugundan
ve zahmetinden dolay1 yapiminda yer alamayan gengler,
bir sonraki bayram zamaninda tekrar yapilmasi igin
israr etmektedir. Bayram taplamasimi bilmeyen, daha
once tatmamis halk da tadim1 begenmekte ve sehir
disina giderken yanlarinda gotiirmekte olup tiiketenler
tarafindan olumlu geri doniislerde bulunulmaktadir.
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Bayram taplamasinin {iretimine ve tiiketimine ydnelik
elde edilen sonuglara gére bayram taplamasi yapiminda
geemis ve bugiin arasinda birtakim farkliliklar
bulunmaktadir. Geg¢miste tandir iginde pisirilen ve
icerisine tatlandirici olarak pekmez konulan bayram
taplamasi bugiin ise saclarda, elektrikli firinlarda, tas
taban ve odun firmlarda yapilabilmektedir. Igerisinde
un, sit, yogurt, yumurta, yag, tuz, kabartma tozu,
maya, susam, rezene, ¢orek otu bulunmakta, istege gore
seker ilave edilmektedir. Ayrica daglarda bugdaylarin
arasinda kendiliginden yetisen ve “zerik” olarak
bilinen sar1, dikenli bir bitkinin 6zii kullanilarak da tat
ve renk verilebilmektedir. Adiyaman mutfaginda tath
olarak gecen ancak bilinen sireli tatlilara gore farklilik
gosteren bayram taplamasmin tuzlu ve sekerli olarak
cesitleri bulunmaktadir. Malzemesine ve yapimina gore
ise yumusak veya kitir olabilmektedir. Ayrica benzer
iriinlerle yapilan, kesimine ve kalinligina goére bayram
taplamasindan ayrilan peksimet (pesmet) diye bir ¢esidi
bulunmaktadir. Giinesle direkt temas etmeyen, kuru ve
serin ortamlarda saklanmak kosuluyla bir yila kadar raf
omrii olan bayram taplamasi, igerisindeki dogal iiriinler
ile hem kolay bozulmamakta hem de saglikl1 bir {iriin olma
ozelligi tagimaktadir. Bayram taplamasimin sunumunda
ise ayr1 bir sunum sekli bulunmamakla birlikte gegmiste
yogurt, ayran veya cay, giiniimiizde ise herhangi bir
mesrubat ile ikram edilmekte ve tiikketilmektedir.

Onceleri sadece bayramlarda birkag¢ evin, ailenin bir
araya gelerek yaptig1 taplama, artik isletmelerde de
yapilarak satiga sunuldugu i¢in her déonem tiretilmektedir.
Uretiminin artmas1 ve isletmeler tarafindan da satisa
sunulmasi, bayram taplamasini sevenlerin kolayca
ulasabilmesi, daha 6nce tatmayanlarin ise deneyebilmesi
i¢in bir kolaylik sunmaktadir. Boylece yoresel bir lezzetin
yerel halkin disina ¢ikarak diger insanlar tarafindan
bilinmesi saglanmig olmaktadir. Ayrica tadi, bigimi gibi
geleneksel yapisi bozulmadan iiretilerek yayginlagan
yoresel yiyecekler, kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligi
acisindan fayda saglamaktadir. Ancak fabrikasyon
iiretim her ne kadar yoresel bir iiriiniin taninmasi ve
yayginlagmasi agisindan olumlu bir durum olsa da o
iiriiniin arka planini olugturan gelenekten soyutlanmakta,
isim ve igerik benzerliginden ibaret kalmaktadir. Bu
noktada 6dnemli olan, yoresel bir lezzetin yayginlagmasi
ve bilinirliginin artmasinin yaninda yapimimin da
geleneksel bir sekilde devam ettirilmesi gerektigidir.
Ciinkii yoresel yiyecekler tadinin, goriinlisiiniin ve
sunumunun yaninda yapimiyla ve yapimi sirasindaki
sosyo-kiiltiirel hareketlilik ile biitiinliik saglamaktadir.

Bayram taplamasinin yapimi esnasindaki sosyo-
kiiltiirel isleyise bakildiginda, taplama yapiminin zor
olmasindan dolay1 birkag evin, ailenin bir araya gelerek
yapmast gerekmektedir. Bayram taplamas: yapimina
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gecilmeden Once yapacak olan evler giin kararlagtirarak
kendi malzemelerini hazirlamaktadir. Daha sonra
karar verdikleri kisinin evine giderek sirayla herkesin
taplamasi hazirlanmaya baglanir. Bu esnada her kisiye;
hamuru yogurma, bezeler haline getirme, bezeleri agma,
pisirme gibi is dagilimi yapilmaktadir. Ortak bir amag
ugruna ortak bir kiiltiirel birikim ile ortaya konulan bu
toplumsal faaliyetin, yardimlagsma kiiltiiri olan imece
usuliiniin yasatilmasi, komsuluk iligkilerinin pekismesi,
bolgeye yeni tasinan veya komsularin arasina yeni katilan
kisilerin bolge halki ile tanigmasi ve o bolgedeki sosyal
hayata aligmasi agisindan etkileri bulunmaktadir. Ayrica
ortak olarak yapimi gerceklesen bayram taplamasinin
yapimi esnasinda geng neslin bu duruma tanik olmasi hem
yoresel bir lezzeti 6grenmelerine hem de sosyal iligkilere
tanik olmalarina firsat sunmaktadir. Halkin biiyiiklerinden
gordiikleri bir {irlinlin yapimini severek benimsemeleri
ve sahiplenmeleri, gegmisleriyle olan kiiltiirel iletigimin
saglikl sekilde siirdiiriilmesi, aynmi sekilde yore halkinin
taplama yapimini ve yapimi esnasindaki toplumsal
iligkileri kendi genclerine aktarmalar1 ile bir araya
gelen toplum iyelerinin ait olduklart kiiltiire dair
sorumluluklarinin yerine getirilmesi saglanmaktadir.
Bu sorumluluk bilinci, ait olunan kiiltiirel degerlerin,
yasanmigliklarin, ge¢mise olan hiirmetin ve ge¢mis ile
olan kiiltlirel iletisimin Oniinii agmakta ve bugiinlere
taginmasini saglamaktadir. Bdylece yoresel yiyeceklerin
sosyo-kiiltiirel isleyis ile bir biitiinliik ortaya koydugu ve
her ikisinin bir arada uygulanarak SOKUM degerlerinin
aktariminda etkili oldugu sonucuna varilabilmektedir.
Bu dogrultuda, Adiyaman ilinde yoresel bir lezzet olarak
uzun yillardir yapilan, yore halki tarafindan sevilerek
iiretilen ve tiiketilen bayram taplamasi gerek yoresel bir
iiriin olmas1 gerekse yapimi esnasindaki sosyo-kiiltiirel
isleyis Ozellikleri ile bolge kiiltiiriiniin 6nemli bir
pargasini olusturmaktadir.

Adiyaman bayram taplamasinin incelendigi arastirmada
yoresel yiyeceklere yonelik genel bir degerlendirilmesi
yapildiginda; yoresel yiyecekler bir bolgenin, toplulugun
ekonomik diizeyi, iklim sartlari, zirai uygulamalari
ve hayvanciligi, toplumsal uygulamalari, beslenme
aliskanliklart  gibi  yasamlarina iliskin  ipuglar
vermektedir. BOylesi genis bir alan1 kapsayan ve toplum
hayatinin somut ve somut olmayan kiiltiir alanlarini net
bir sekilde ortaya koyan yoresel yiyecekler incelenirken
sadece tadi ve sunumu ile sinirli kalinmamalidir. Cilinkii
yoresel yiyeceklerin igerigi, yapimi ve sunumu, i¢inde
bulundugu toplumun kiiltiirel kodlar1 ile bigimlenmistir.
Burada iiriiniin yapiminin zorlugu kolayligi, igeriginin
sadeligi veya yogunlugu onemli degildir. Ciinki
gecmisten gelen, geleneksellik kazanmusg iiriinler, ortaya
¢iktig1 donemin sartlarma gore sekillenmistir. Yillari,
asirlar1 asarak mevcut zamana gelebilmis {iriinler, o
toplumun kimligine islemis ve herhangi bir yoniiyle o
toplumun pargast olmustur. Ancak degisen yasam sartlari,



225

ADIYAMAN BAYRAM TAPLAMASININ SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIRAS KAPSAMINDA DEGERLENDIRILMESI

insanlarin degisen istek ve tutumlari, farkl kiiltlirlerden
etkilenmeler sonucunda beslenme aliskanliklar1 ve yemek
kiiltiirii de degisime ugramaya baslamistir. Bu noktada
yoresel lezzetlere sahip ¢ikilmasi ve yoresel lezzetlerin
yasatilmasi,  kiiresellesme  ¢agindaki  doyumsuz
tikketimin karsisinda durulabilmesi, fastfood ve siirekli
tilketime dayali hale gelen beslenme aliskanliklarindan
uzaklasilabilmesi adina bir hatirlatici  olmaktadir.
Ozellikle hizli bir sekilde gergeklesen kentlesme
neticesinde apartman tarzi konutlarin yayginlagmasiyla
0zel miilkiyetlerdeki yasam alanlar1 daralmis ve taplama,
yufka gibi ortak faaliyetlerin yapilabilirligi azalmaya
baglamistir. Ayrica fastfood tarzi tiiketiminin artmasi ile
yoresel yiyeceklerin yayginligi azalmayabaslamis, yemek
ile birlikte yemek yeme, sofra adabi, yeme-igmeye bagh
inanig ve uygulamalar gibi yemek kiiltiiriinii olusturan
unsurlar unutulmaya yiiz tutmustur. Dolayisiyla boyle bir
egilimin toplumlarin yemek kiiltlirlerindeki farkliliklarin
giderek azalmasina ve kiiresel bir yemek kiiltiiriine
dogru gidise yol agabilecegini sdylemek miimkiindiir
(Giirhan, 2017, s.563). Bu durum karsisinda kiiltiirel
zenginliklerin yasatilmasi adina yoresel yiyeceklerin
toplum igerisindeki yerinin korunmasi ve yoresel
yiyecekler etrafinda sekillenen sosyo-kiiltiirel isleyisin
yasatilmas1 onem tagimaktadir (Basat vd., 2017, s.65).
Nitekim yemek ve birey arasinda zaruri bir iliski oldugu
gibi yoresel yemekler ve toplum arasinda da kiiltiirel
bir iligki s6z konusudur. Ciinkii yoresel yemek kiiltiirii,
toplumsal hayatin bir pargasini olusturmakta, toplumsal
iligkilerin yasanmasini, siirdiiriilmesini saglamaktadir.
Dolayisiyla toplum kiiltiiriiniin pargas1 olan, ait oldugu
toplumun ge¢misini ve bugiiniinii anlatan yoresel
yiyecekler, SOKUM unsuru olarak énem tasimaktadir.
Bu noktada Adiyaman’in yoresel yiyeceklerinden olan
bayram taplamasinin anlatildigi bu caligmada, yoresel
yiyeceklerin yapiminin disina ¢ikarak yapimi esnasindaki
sosyo-kiiltiirel isleyis, yoresel yiyeceklerin geleneksel
yapisi, modern zamanin getirdigi fastfood tiikketim sekli
karsisindaki 6nemi ve vazgegilmezligi, toplumlar icin
tagidig1 6nem, kiiltiirel miras degeri olarak aktarimi ve
aktarimi esnasinda karsilagilan sorunlar ele alinmig ve
sahip oldugu bu zengin icerik ile SOKUM literatiiriine
katki saglayacag diistintilmiistiir.
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