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ANKARA ELMADAG iLCESINDE TiRIT GELENEGI
.
THE TIRITH TRADITION IN ELMADAG DISTRICT OF ANKARA

Mutlu OZGEN*

0Z: Anadolu’da tiridin ve cesitlerinin bu derece yaygin olmasinin sebebi biraz da dinseldir.
Ekmegin “nimet” olarak kabul edildigi Anadolu’da, ekmegi israf etmenin giinah sayilmasi,
Allah’in kuraklikla yoklukla insanlari sinayacagindan duyulan korku ve ¢ekinme bayat ve
kuru ekmegi degerlendirmeyi elzem kilmistir. Tirit bu noktada ekmege duyulan siikriin ve
hiirmetin yemek ¢esidine doniismiis halini olusturmaktadir. Ayni1 zamanda tirit, ekmegin
ozellikle de bayat ve kuru ekmegin yerinin ¢dp/sokak degil sofra oldugunu insanlara
hatirlatan 6zel teknigin adi olmustur. Anadolu’da, kuru bir seyin sulu bir seyle -lezzetli bir et
suyu ile- 1slatilma tekniginin genel adi tirittir. Tirit 6zel bir teknik olup, ismini sadece
yapiminda kullanilan etten degil, et suyunun tizerine dokiildiigii ekmekten de alabilmektedir.
Dervis sofralarinin tekke mutfaklarinin da basyemeklerinden biri olan tiridin Anadolu’daki
hikayesine baktigimizda bas aktériiniin ekmek ekmegi lezzetli et suyu ile onurlandirmak
suretiyle yapilmas: tiridin ekmeksiz olmayacagi gercegini de ortaya koymustur. Anadolu’da
Ekmek sayesinde kimlik bulup islev kazanan tiritlerden biri de Ankara’nin Elmadag ilgesinde
tandir ekmegi ile yapilan tirittir. Tandir ekmeginin sicak tirit suyuna dayanma 6zelligi ve
lezzetli et suyunu icine hapsetme yonii Elmadag mutfaginin tirit cesitleri ile anilmasini
saglamistir. Elmadag’da tirit giindelik hayatin icinde 6nemli yer teskil ederek diiglin cenaze,
siinnet, hac ugurlama, mevlitler, bayramlarda kurulan sofralarin basyemegi olmustur.
Elmadag’da tandir ekmeksiz tirit tiritsiz de ge¢is donemi térenleri, bayramlar diisiiniilmez
olmustur. Cemen tiridi, sogan tiridi, kafa (kelle-paca) tiridi et tiridi tavuk tiridi gibi
cesitlerinin yani sira tirit Elmadag’da tirit toplumsal onayin, kiisliigii gidermenin, rizalik alip
helallesmenin sembolii olmustur. Calismamizda, Ankara’nin Elmadag ilgesinin mutfak
kiiltirtintin 6nemli bir pargasi olan tirit yemeginin yapilisi ve ¢esitleri kadar toplumsal agidan
uzlastirici islevlerine de deginilecektir.

Anahtar Kelimeler: Elmadag, Tirit, Dogranmis Ekmek, Tandir Ekmegi, Mutfak Kiiltiiri, Gegis
Dénemleri.

ABSTRACT: The reason why tirit (sippet) and its varieties are so common in Anatolia is partly
religious. In Anatolia, where bread is accepted as a "blessing", wasting bread is considered a sin,
and fear and hesitation that God will test people with drought and poverty have made it essential
to evaluate stale and dry bread. At this point, Tirit constitutes the form of gratitude and respect
for bread transformed into a type of food. At the same time, tirit has become the name of a special
technique that reminds people that the place of bread, especially stale and dry bread, is not
garbage/street but a table. In Anatolia, the general name of the technique of soaking something
dry with something juicy - a delicious broth - is Tirit. Tirit is a special technique, and it takes its
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name not only from the meat used in its production, but also from the bread on which the broth
is poured. When we look at the story of tirit, which is one of the main dishes of dervish tables and
lodge cuisines, in Anatolia, the fact that the main actor's bread is made by honoring bread with
delicious broth reveals the fact that tirit will not be without bread. One of the tirit that gained
an identity and function thanks to bread in Anatolia is tirit made with tandoori bread in
Elmadag district of Ankara. The feature of tandoori bread to withstand hot tirit water and the
way it traps delicious broth has made Elmadag cuisine to be remembered with tirit varieties. In
Elmadayg, tirit has an important place in daily life and has been the main meal of wedding,
funeral, circumcision, pilgrimage farewell, mawlids and feasts. In EImadag, the transition period
ceremonies and festivals are unthinkable without tandoori bread. In addition to its varieties
such as fenugreek tirit onion tirit head (head and trotter) meat tirit, chicken, tirit has become a
symbol of social approval, peace getting consent and getting halal in EImadag. In our paper, the
preparation and varieties of the tirit dish, which is an important part of the culinary culture of
Ankara's Elmadag district, as well as its socially reconciling functions will be mentioned.

Keywords: Elmadag, Tirit, Sippet, Tandoori Bread, Culinary Culture, Transition Periods,

Giris

Ankara’nin Elmadag ilcesindeki tirit gelenegi ve onun etrafinda olusan
halk kiiltiirti uygulamalarinin konu edinildigi ¢calismamizda, tiridin Elmadag
mutfagindaki hikdyesine ve toplumsal islevine deginilmistir. Elmadag
ilcesinde tirit denildiginde akla ilk tandir ekmegi gelmektedir. Tandir
ekmegi, Elmadag mutfaginin tiritle anilmasinin yani sira tirit cesidi
acisindan zengin bir mutfak olmasini da saglamistir.

Tiridi, “kuru bir seyin lezzetli et suyuyla 1slatildig1” yemek teknigi
olarak tanimlayan Refika Birgiil'e gore (URL-1); lezzetli tirit icin 6zel bir
ekmek ve lezzetli bir et suyuna gerek duyulmustur. Bu durum Anadolu’da
bazi tiritlerin, Uzerine dokuldiikleri ekmegin ismiyle anilmalarinin da
aciklamasini olusturmustur. Kastamonu’'nun kel simidi basta olmak iizere,
Elmadag’in tandir ekmegi, Tokat'in ev ekmegi tirit icin 6zel olarak yapilan
ekmek cesitlerinden birkacidir. Calismamizda ele aldigimiz Elmadag ilcesi,
Ankara ve gevresinde tiridiyle bilinmektedir. Elmadag’in tiridini meshur
eden ise oncelikle altina dogranan ve 6zel olarak yapilan tandir ekmegidir.
Tandir ekmegi, Elmadag mutfaginin tirit ¢esitleri agisindan zengin kilarken
ilcede de tirit geleneginin olusmasina dnciiliik etmistir. Baska bir ifade ile,
Elmadag’da tandir ekmegi olmadan tiritten s6z etmek miimkiin degildir. Bu
calismada Elmadag mutfagindaki tirit c¢esitlerinin yani sira Anadolu’da
tiridin ortaya ¢ikisi, adlandirilisi, kiltiir tarihimizdeki yeri, dergah ve tekke
mutfaginda yapilma amaci, ifade ettigi anlamlar ile Anadolu’da yapilan tirit
cesitlerinden orneklere de kisaca yer verilmistir.

Elmadag ilce merkeziyle “Arka Koy” adi verilen ilk yerlesim yerinde
Elmadag’daki tirit gelenegini tespit etmek amaciyla 2017 yilinin mart ayinda
alan  arastirmasi  kapsaminda, kaynak  kisilerle  goriismeler
gerceklestirilmistir. Elmadag’da dogmus ve biiylimiis, orada akrabalari olan
biri olarak kaynak Kkisilere ulasma konusunda sikint1 yasanmadig1 gibi bu
durum arastirmaya nereden baslanmasi konusunda da kolaylik saglamistir.

755

—
| —



Tiritle ilgili arastirmaya Elmadag’in ilk yerlesim yeri olan, halk arasinda
“Arka Koy” adi verilen yerden baslanmistir. Bu boélge tandirlarin yogun
bulundugu ve tandir ekmeginin sikca yapildig1 yerlesim yeri olarak da
bilinmektedir. Arka koyln bir o6zelligi de tirit ve tandir ustalarini
barindirmasidir. Calismamizda Elmadag’'da diigiin, siinnet, hac ugurlama
yemegi basta olmak iizere 6zel giinlerde dogma biiyiime Elmadagh olup,
Tirit Ustasi olarak ascilik yapan orta yas iizeri kadinlarla tiridin yapilisy, tirit
cesitleri, tiridin yapilma sebepleri, tiridin toplumsal agidan tasimis oldugu
anlam ve islev hakkinda goriismeler yapilmistir. Goriismelerin ikinci
adresini ise istasyon mahallesi (ilce merkezi) halk arasindaki ifadesiyle
iskele  olusturmustur. Istasyon mahallesinde esnaflik  yapan,
Elmadaglilardan da tiritle ilgili bilgilere ulasilmistir. Calismamizda alan
arastirmamizda elde edilen bilgiler veri olarak kullanilmistir.

1. Anadolu Halk Mutfaginda Tiridin Ortaya Cikisi

Anadolu mutfaginda pilav, keskek ve corbadan sonra en yaygin ve
cesidi bol yemekler arasinda tirit yer almaktadir. Yapilis amaglarina gore
bolgelere 6zgii tirit cesitleri bulunmaktadir. Anadolu cografyasinda tiritleri
ile taninan baslica sehirler arasinda Kastamonu, Sanliurfa, Konya, Kiitahya,
Kars/Ardahan yer almaktadir. Tarifleri, isimleri ve yapilis amaglar1 farkli
olsa da Anadolu’da yapilan tirit cesitlerine bakildiginda ekmegin, etin,
kemik/ et suyunun girmedigi tirit hemen hemen yok gibidir.

Anadolu mutfaginda Kastamonu’'nun Kel Simit tiridi gibi ismini
tzerine dokildigi ekmekten alan tiritlerin yani sira, ismini yapildigi
malzemeden alan -gemen tiridi, sogan tiridi, tavuk tiridi, tavsan tiridi, kaz
tiridi gibi- tiritler de vardir. Bu noktada Anadolu mutfagindaki tiritleri
yapilis amaclarina gore iki grupta toplamak mtimkiindiir.

Ik Grubu, giinliik 6giinii savmak amaciyla, bayat ve kurumus ekmekle
yapilan tirit ¢esitleri olusturmaktadir. Ekmegin “nimet” olarak kabul edildigi
kiiltiirtimiizde, ekmege duyulan saygi ve israf edilmemesine dair gosterilen
hassasiyet, tiridin hem teknik hem de yemek olarak sofralarimizin ana
yemegi olmasini saglamistir.

Yemek uzmani ve yazar Refika Birgiil!, Anadolu’da tirit gesitliliginin
sebebini, Anadolu insaninin ekmege duydugu hiirmetle agiklamaktadir:
“Tiridi aslinda Konya’da Kastamonu da bir yemek olarak bilebilirsiniz. Aslinda
Anadolu cesit cesit tiritlerle dolu. Anadolu mutfaginda bu derece ¢ok tirit
cesidinin bulunmasi ekmege duyulan hiirmetin bir sonucu olsa gerek. Bayat
ekmegi ¢dpe atmak tam aksine degerlendirme istegi son derece kolay yalin ve
lezzetli tiritlerin Anadolu mutfaginda yerini almasini saglamigstir. Kimileri o

1Refika Birgiil, 2019 yilinda Fox TV’de yayimlanan, “Refika ile Oze Déniis” adli yemek
programinin ilk boliimiinde, Anadolu mutfaginin en eski yemek yapma tekniklerinden biri
olarak tanimladigy, Tirit ve gesitlerine deginmistir.
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sehrin ana yemegi olurken kimileri de giinliik égtinii savmak amaciyla
mutfagimizda yer bulmus damagimizda lezzetiyle yer edinmigtir” (URL-1).

Anadolu insani icin ekmek kutsal bir degere sahiptir. Tanrisal bir
nimet olarak gortliip, her zaman derin bir saygi ve hiirmet gosterilmistir.
“Ornegin ekmek ¢épe atilmaz ve eger yere diiserse, yerden alinir, 6piip alina
konur ve kimsenin ayak altinda ezemeyecegi bir kdseye kaldirilir.” (Samanci,
2013:72).

“Ozellikle de ekmegin israf edilmemesi, ¢dpe atilmamasi konusunda halk
arasinda yaygin bir tabu durumu soz konusudur. Ekmegi ¢épe atanlar icin
“Allah bizi kitlikla cezalandirir” “bu nimeti bulamayanlar var, Kuru ekmege
muhtag eder yaradan” seklindeki kitlik iizerinden olusturulan séylemler
kismen de olsa ekmek israfini énleyici bir isleve sahiptir. Ekmegin
dokunulmazligi ile ilgili 6ne ¢ikan toplumsal ritiiellerden bir digeri, yerde
ekmek ya da simit parcasi gériildiigtinde onu ayak altindan alip uygun bir yere
Operek koymak olusturmaktadir. Ekmek parcasi yerden alinirken; “nimet bu
nimet nasil yere atilir?”, “nimetle oyun olmaz” “nimet ayak altinda olmaz”
ifadeleri, ekmege duyulan saygiy1 ortaya koymaktadir.” (Ozgen, 2019: 439-

440).

Anadolu’da ekmek sofra kiiltiiriimiiziin en 6nemli demirbaslarindan
biridir. Sofrada yensin ya da yenilmesin ekmegin bulunmasi 6nemlidir.
Makarnayi, pilavi ekmekle yemeyi seven Anadolu insani i¢in tirit, ekmegin
ana yemek olmus halidir. Bu nedenle Anadolu’da tirit ’in halk arasindaki bir
diger ad1 ekmek asidir. (KK-1, KK-4, KK-5, KK-13, KK-16)

Anadolu mutfagindaki tirit ¢esitlerinin ortaya ¢ikis hikayelerine
bakildiginda, ikinci grubu Yokluk sebebiyle ortaya cikan tirit cesitleri
olusturmaktadir.

Bu gruptaki tirit cesitlerinin 6nemli bir kisminin ortaya cikis
hikdyelerine bakildiginda Yokluk Yemegi olarak ortaya ciktigi gercegiyle
karsiliyoruz. Yokluk zamanlarinda evde bulunan kisitl malzeme ile yapildig:
icin, tirit halk arasinda; “Yokluk Yemegi” olarak da anilmaktadir. En basit
haliyle tirit, kasaptan alinan kemikleri kaynatma yoluyla, elde edilen kemik
suyunun kurumus sert ekmek lizerine dokiilmesiyle elde edilen 6giinliik bir

yemektir.

Halk arasinda; “yemek yemek” yerine siklikla sdylenen, “ekmek
yemek” soziiniin distnsel kékenin de yokluk duygusu yer almaktadir.
Ekmegin tirit teknigiyle yemek olarak yenmesi durumunu Ozge Samanci su
ifadelerle aciklar; “Halk kiiltiiriinde ‘yemek yemek’ ve ‘ekmek yemek’ ayni
anlama gelir. Bugtin de Tiirkiye’nin bazi bolgelerinde ‘yemek yemek ’yerine
‘ekmegini yemek’ deyisi kullanilmaktadir.” (Samanci, 2013: 75).

Anadolu’da yasanan uzun slren savaslar, elde bulunani muhafaza
etmeyi dogru sekilde kullanmay1 zorunlu kilmistir. Yasam sartlarinin
zorlugu pek cok alanda oldugu gibi mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Yokluk
ve kitlik eldeki / evdeki malzeme ile idare ederek onu israf etmeden
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kullanmay1 elzem kilmistir. Bugiin severek sofralarimizdan eksik
etmedigimiz mutfak kiiltiriimiiziin vazgecilmezleri arasinda yer almis pek
cok yemegin ortaya ¢ikis noktasini da yokluk olusturmaktadir. Tirit de
bunlardan biri olmustur. Eldeki kit malzemenin birbiri ile karistirilarak elde
edilmesiyle basit ama damakta tat birakan kadim lezzetler elde edilmistir.
Tokat mutfaginin baslica yemeklerinden biri olan ¢emenli (cemen tiridi) (bk.
Ozgen, 2022: 202-203) bunlardan biridir.

Anadolu’da tirit, ayni zamanda dini kimligi ve islevi de olan bir
yemektir. Ozellikle tekke/dergdh mutfaklarinda sik¢a pisirilen yemekler
arasindadir. Tiridin Peygamberimizin en sevdigi yemek olduguna dair
rivayet, tekke ve dergahlarda tiridi sevilen ve ana yemek yapan hususlarin
basinda yer almasim saglamistir. Levent Oztiirk'e gore “Tirit, Arapca
metinlerde serid olarak gegcmektedir. Serid'i ilk hazirlayan kisinin Hz. Ibrahim
(a.s) oldugu sdylenir. Hz. Peygamber’in (s.a) en sevdigi yemegin tirit oldugu
rivayet edilir. Hz. Peygamber’in sahur yemeginin bereketi icin dua ettigi gibi
tirityemedinin bereketi icin de dua ederdi.... Restilullah (s.a), sevgili esi Aise’nin
diger kadinlardan tistiinltigiint, tiridin lezzet bakimindan diger yemeklere
tstiinltigiine benzetmistir”, (URL-2)

Dervis sofrasinin baslica yemegi olan tiridin tasavvufi acidan tasidig
anlamlar da s6z konusudur: “Yasamini ‘bir lokma bir hirkaya’ talip olmak
dergdha gelen dervis adaylarinin nefsi terbiye etme yéniinde girmis olduklari
bu yolda tirit en miitevazi yemektir. Tirit bir dergdh yemegidir. Neden dergdh
yemegidir? Hamken pismeye talip olan dervis adaylarinin kapidan girdikleri
andan itibaren halleri, tiritte kullanilan kurumus sertlesmis ekmek gibidir.
Tasavvufta Tirit, terbiye edilen nefsi temsil eder. Nasil ki, ekmegin su ile
bulustugunda sertligi kurulugu gidiyorsa, boynunu biiktiyorsa, insanin da sivri
ve keskin yonleri dergdhta yumusar. Tiridin altina dogranan ekmek dervis
adayini, sunumun yapildigi tabak dergdhi, ekmegin lizerine dokiilen et suyu ise
dergdhta alinan 6ziimsenen egitimi temsil eder. Insanin ézii de yani ruhu da
ayni kurumugs ekmek gibidir. Tiridin suyunu kurumus ekmek icine cekerse,
dervis aday! da ekmek misali ruhundaki acligi kurulugu corakligr dergdhta
aldigi tasavvuf egitimi ile 6ziine sirlar hapseder. Etin ve kemigin 6zii
kaynatildikca cikar. Tipki hamken egitimle pigen, pistikce nefsini oldiiriip
insani é6zii ortaya ¢ikan dervis adayt gibi. Tirit sembolik bir yemektir.” (KK-
18).

Pek cok tasavvuf ehli de yapitlarinda tiritten bahsetmistir. Bu
isimlerden biri de Hz. Mevlana’'dir. Mesnevisi ve Divan-1 Kebir'de, ciger
kebabi ve benzerleri disinda etle yapilan yemeklerden s6z eder. Mevlana’nin
soz ettigi et yemekleri arasinda Tirit de vardir. Miijgan Cunbur, ¢alismasinda
Mevlana’'nin Divan-1 Kebir'de tiridin siklikla tiiketilen bir yemek olduguna
isaret ederek, Mevlana’'nin bu durumdan; “Sofrani, nimetlerini géreli tiritten
kurtuldum, varligini gérdiim de o andan beri varligimdan kagiyorum”
(Cumbur, 1981: 77) seklinde biraz bikkinlikla bahsettigine isaret
etmektedir.
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Tekke ve dergah sofralarinda tiridin kutsal kabul edilmesinin bir
diger Onemli sebebi de kurbandir. Tirit yapiminda kurban eti
kullanilmaktadir. Ozellikle dergihlarda kaynatilan tiritlerde kesilen
kurbanlarin et ve yaginin kullanilmasi tiridin kutsiyetini arttiran bir diger
onemli detaydir. Kemik suyuna tirit yapma geleneginin ¢ikis noktasini da
dergahlar olusturmaktadir. Sahrap Soysal’da kurban etinin tarikat mutfagi
icin tasimis oldugu 6nemi su climlelerle 6zetlemektedir:

“Kurban kesmenin temel ibadet bicimlerinden biri olmasi, ete dayali bir
mutfagi tarikatlarda zorunlu hale getirmigstir. Etin ayin sirasinda ya da
sonrasinda ritiiel geregince kurban eti olma 6zelligi fazla bozulmadan
dolaystyla ¢ok bozulmadan sofraya getirilmesi gerekmistir. Pek ¢cok yemek bu
esasa gére hazirlanmigtir.” (Soysal, 2007: 83)

Dergahlarda kurbanin kaynatilan et ve yaginin suyunun tirit olarak
kullanilma gelenegi giindelik hayata da tasinarak, Kurban Bayrami’'nda
kesilen kurbanlarin etinden ve yagindan tirit yapma geleneginin
olusmasinda etkili olmustur. Boylelikle tirit, yokluk yemegi olmanin disina
cikarak oncelikle dergdh sonra da gecis donemi yemeklerinden biri olarak
toren yemegi kimligine de sahip olmustur.

Anadolu’da tiridin ortaya ¢ikis hikayesi ve cesitleri bu sekilde iken;
Anadolu mutfaginda tiridin yemek mi? Yoksa bir yemek tekniginin adi mi1?
Olduguna dair soru da akillara gelmektedir. Et suyunun ekmegin iizerine
dokiilerekislatilmasi ile yapilan yemegin yaygin adi tirit olarak gec¢se de halk
arasinda tirit denildiginde ilk akla gelen yemegin suyudur. Aslinda tiim sulu
yemeklerin suyunun ortak adi tirittir. Evlerde yemek yapilirken; “Yemegin
tiridi olsun”, “insanlar yerken ekmegini bandirmak ister”, “yemegin tiridini bol
edin”, “tiridi olmayan yemek mi olur” seklinde dilimize yerlesen
hatirlatmalarn sik¢a duyariz.

Yemegin suyuna -tiridine- ekmek bandirma istegi, halkin agzinda
“bandirarak ye” “bandira bandira ye” seklinde yerlesmistir. Merhum Zehra
Bilir'in “tiridine tiridine bandim” tiirkiisi, tirit denilince ilk akla gelen halk
kiltlri unsurlarindan biri olmustur.

Ekmegi yemegin suyuna bandirarak yemek, Anadolu’da sulu yemek
kiltirinin islevini arttiran bir uygulama olmustur. Kuru fasulye, taze
fasulye gibi tiritli yemekler halkin zihninde ve dilinde; “suyuna ekmek
bandirmadan bu yemek yenmez” seklinde yerlesmistir. “Eciik de tiridinden
(suyundan) koyuver; biraz tiridi bol olsun ki ekmek banilsin” seklindeki
ifadeler halkin sulu yemekten beklentisinin 6nce damagina daha sonra da
diline yerlesmis seklinin tanimi gibidir.

Anadolu’da halkin, yemegin suyuna (tiridine) bandirarak yeme istegi
ekmegi sulu yemekler i¢cin 6nemli sembol yapmistir. S6z konusu istek, tiridin
altina dogranacak ekmegin de 6zel ve lezzetli olmasini zorunlu kilmistir. Bu
bakis acis1 ve yemek yeme aliskanligi, Anadolu’da tiridin halk arasinda hem
yemegin hem de yenilme bigiminin ismi yapmistir.
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Anadolu’da tirit her ne kadar et suyu lizerine insa edilmis gibi goriinse
de tiridin bas aktorii ekmek olmustur. Halk arasinda, “Altina dogradim
ekmegi” ifadesi yalnizca tirit icin degil ayn1 zamanda sulu yemekler icin de
sikca kullanilmaktadir.

Bu yaygin diisiinceden hareketle, Refika Birgiil tiridi, bir yemek degil
yemek hazirlama tekniginin adi olarak tanimlar. Birgiil’e gore tirit tekniginin
mantigy; “kuru ekmegin et suyu gibi lezzetli bir su ile islatilmasidir” (URL-1).

Bayat ekmegin degerlendirilme diisiincesinden ortaya g¢ikan tirit
tekniginin bu derece yaygin olmasinda, ekmege duyulan saygi etkili
olmaktadir. Yapiminin kolay ayni zamanda da doyurucu olmasi da bir diger
etkendir. Anadolu’da oldugu gibi Elmadag’da da tiride islevini kazandiran
bas aktor ekmektir. Tiridin damakta biraktigi lezzetin ardinda yatan lezzetli
suyu kadar o suyu icine hapseden ve erimeyen ekmek olmustur. Et suyunun
ekmekle bulusup damakta biraktigi lezzetin adi tirit olmustur.

“Cogumuz bir yemek olarak bilse de Anadolu’da yiiz yillardir siire gelen
bizim mutfagimizin  temellerini  olusturan en geleneksel yemek
tekniklerimizden biri tirittir. Tirit aslinda kuru bir seyin sulu bir seyle
islatilmasiyla ortaya c¢ikan ve Anadolu'da oldukga sik kullanilan teknigin
adidir. Tirit, bayat ekmegin degerlendirilmesi icin bulunmus, gelistirilmis
muhtesem ¢éziimiin ortak adidir”. (URL-1)

Refika Birgiil'iin aciklamalarindan hareketle Anadolu’da, bayat
ekmegi degerlendirmek giinliikk 6glinii savmak amaciyla kuru/ bayat
ekmegin ilizerine yag, salga, et suyu gibi ekmegi yenilebilir kilacak lezzetli bir
harcin dokiilmesiyle yapilan Papara da yapiminda tirit tekniginin
kullanildigi bir tiir yemektir.

Bu sebepledir ki, tirit halk arasinda bayat ve kuru ekmegin “yemek
olarak” degerlendirilmesini saglayan 6zel teknigin ad1 olmustur. Bu durum
Tiridin, Anadolu’da; Ekmag (ekmek) asi, papara, islama, bandi bandi,
batirma, yaglama, tutturma, ovalama seklinde degisik isimlerle anilmasinin
da agiklamasini olusturmaktadir (URL-3).

Anadolu tiritlerinin karakteristik 6zelligi yalin, basit ve son derece
lezzetli olmasidir.

2. Ankara’nin Elmadag ilgesinde Tirit Gelenegi

Ankara’nin Elmadag ilgesinde yapilan tirit hem adi hem de damakta
biraktig1 tadiyla tandir ekmegi iizerine insa edilmektedir. Elmadag’da;
“Bizde Tandir ekmegi olmadan tirit olmaz” (KK-4) soylemi halkin bellegi ve
damak tadinda yer eden ideal tiridin tarifi niteligindedir.

Elmadagh tirit ascilarina gore, lezzetli tiridin iki 6nemli sirn
bulunmaktadir. Bunlardan ilki lezzetli bir et ve onun suyudur.

“Damakta tat birakacak tirit yapmak icin éncelikle lezzetli bir ete de
ihtiyagc vardir. O etten o lezzetli suyu almak en etkili ve vazgecilmez tirit
yapmanin anahtarini olusturmaktadir. Tirit suyuna lezzette verecek et, tavuk
olabildigi gibi kirmizi ve kemikli ette de olabilmektedir” (KK.5).
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Tirit ascilarina gore, lezzetli tiridin ikinci ve en 6nemli sirri ise etin
suyunu icine hapsederek, hamur olup erimeyen 0zel bir ekmek
olusturmaktadir.

“Tirit yapmak icin dnce altina dogranacak lezzetli bir ekmege daha
sonra da tiridin suyu i¢in, lezzetli bir ete ihtiya¢ vardir. Bu tavuk, kaz, horoz ya
da kirmizi et olabilir. Bu ikisi, damak catlatan tirit yapmanin en énemli
ipuglarindan biridir. (KK.13)

Tandir ekmegi, Elmadag’da tiridin damaktaki tadini korumak ve
nesiller arasindaki stirekliligini saglamak amaciyla 6zel olarak yapilan
ekmegin adi olmustur. Baska bir deyisle Elmadag’da tandir ekmegi, tirit icin
yapilmaktadir ve lizerine dokiilen malzeme ayni zamanda tiridin de adim
belirlemektedir. Bu husus, kaynak kisiler tarafindan da her firsatta dile
getirilmistir;

“Elmadag’da aksama tirit yapacam veyahut aksam tirit yaptim déktiim
onlerine séziinii kim duysa tandir ekmegi var ki tirit yapmis diye diistiniir.
Camandi, sogandi, kafa tiridi mi? yaptin mi diye kimse sormaz. Altina tandir
ekmegi olsun tizerine istersen etli patates / patlican yemegini dék. O da olur
yiyen icin tirit.” (KK-4)

“Altina tandir ekmegini dogradik iizerine tiridi doktiik. Ya da “altinda
yeter ki tandir ekmegi olsun. Uzerine ne déktiigiiniin énemi yok” seklindeki
ifadelerin her biri, yapilan yemegin yenilebilme 6lciitiini tandir ekmeginin
belirledigini ortaya koymaktadir.

Diigiinlerin disinda bayram sofralarinin da basyemegi yine tirittir.
“Eskiden biiyiiklerimiz tirit lafini duyduklarinda ceplerine tahta kasigi koyup
dogru tirit yemeye kostuklarini sdylerlerdi. Tiridin tad: yataktaki hastayi
diriltir. Istahi olmayanin istahini acar. Biz tirit yiyince ElImadagh oldugumuzu
hatirlariz. Etsiz olur da tandir ekmeksiz asla tirit olmaz” (KK.1).

Bu ifadeler 1siginda Elmadag’daki tirit kiiltiriinii anlamak icin
oncelikle tandir ekmeginin yapilis amacini ortaya cikis hikdyesini bilmek
gerekmektedir. Elmadag mutfaginda tandir ekmeginin hikdyesi ayni
zamanda tiridin de hikayesi olmustur.

2.1. Elmadag’da Halkin Belleginde “Tandir Ekmegi"nin Ad1

Elmadag tiridinin bas aktorii konumundaki tandir ekmegine, uzun
sekilde yapilmasindan dolay: halk arasinda “sigir dili” asir1 sert olusundan
dolay1n da “tavsan éldiiren” adi verilmektedir. Tavsan oldiiren
yakistirmasinin halk arasinda bilinen hikayesi soyledir:

“Tandir ekmegimize neden Tavsan éldiiren dedigimizi isterseniz size
anlatayim. Rahmetli babamdan dinledigim bir hikdye, hayvan sahibi olanlar
iyi bilirler hayvan otlatmaya gidilirken azik olarak tandir ekmegi varsa bag
sogan bir iki komplil (patates) konur cantasina. Yumurta varsa zenginsin
denir. Cobanin azik c¢antasinin vazgegilmezi tandir ekmegidir. Bir pinar
kenarinda suya ekmegi bandirarak mevsimine gore bostandan bahgeden
aldigi domatesle karnint doyurur. Anlatacagim hikdye de ¢obanin basindan
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gecmektedir. Suyun kenarinda katigini yerken éniinden gegen tavsani géren
coban, tavsani avlamak istese de yaninda yéresinde bicak delikli demir
dedigimiz tiifek neyim yok. Tas bile bulamayinca ¢are olarak elindeki tas gibi
sert tandir ekmegini tavsana firlatmasiyla, tavsani isabet eden tandir ekmegi
tavsani 6ldiirmiis. Iste o giinden sonra bu ekmegin adi halkin agzinda ve
hafizasinda “tavsan éldiiren” olarak yer etmistir.” (KK-2, KK-4).

Tandir ekmeginin disinda hi¢bir ekmegin ayni tadi vermeyecegi “Tirit
yapacaksan etten énce, tandir ekmegini bulacaksin. Gerisi kolay” (KK-5, KK-
11,KK-12,KK-17) seklinde kaynak kisiler tarafindan sik sik dile getirilmistir.

Elmadag’da tandir ekmeginin esliginde hazirlanan tirit cesitlerine
baktigimizda, yapilis amaclarina gore iki grupta toplamak miimkiindiir. ilk
grupta glindelik hayat icinde bir 6glinii savmak amaciyla yapilan tirit
cesitleri yer almaktadir. Bu tirit ¢esitleri arasinda sogan tiridi, kafa(kelle-
paca) tiridi, Caman (¢emen) tiridi yer almaktadir. ikinci grupta ise téren
yemegi olarak ozel glinlerde, bayramlarda diiglinlerde siinnette, asker ve
hac ugurlamada, 6lii asinda yapilan “et tiridi” ile Yilbas1 aksamlari sofralarin
olmazsa olmaz1 “tavuk tiridi” yer almaktadir.

“Tandir ekmeginin iizerine déoktiigiin malzemenin adi ve icerigi tiridinde
adi olmugtur. Et tiridi, tavuk tiridi, sogan tiridi, kafa tiridi, Caman tiridi gibi,
adi degisse de altina dogradiginin adi hep ayni kalir Elmadag’da. O da tandir
ekmegidir. Kursak kavurgasini ister. Bizim de kursagimiz tandir ekmegine
alismigtir.” (KK-2, KK-3, KK-8). Bu bilgiler 1s181inda Elmadag’da tirit ¢esidinin
bol olmasinin ana sebebi tandir ekmegidir.

Tandir ekmeginin yaygin sekilde kullanimindan dolay1 Elmadag
mutfaginin tandir ekmeginin referansliginda tirit izerine kurulmus mutfak
oldugunu soylemek yanlis olmayacaktir.

2.2. Elmadag’da “Giinliik Ogiinii Savmak” Icin Yapilan Tirit
Cesitleri

Elmadag mutfaginda karsimiza cikan tirit ¢esitliligini, tandir ekmegi
ile aciklamak miimkiindir. Elmadag’da tandir ekmegi tiridin lezzetinin
strekliligini saglarken, tizerine dokiilen malzeme ise tiridin adiny, islevi ve
kimligini belirlemektedir. Elmadag’da siklikla yapilan tirit cesitlerinden
Caman (¢cemen) ve Kafa Tiridinin genelde kisin yapilip, sifa niyetine yenildigi
yine kaynak kisiler tarafindan dile getirilmigtir.

“Tiridin mevsimi ekseriyetle kistir Canimiz ¢ektigi icin yaptigimiz gibi
sifa amaciyla yapip yedigimiz de olur. Hasta olmamak icin kisin Caman
(cemen) ve Kafa Tiridi daha ¢ok yapilip yenilir (KK-6, KK-12, KK-14).

Elmadag’da giinliik 6giin icinde yapilan ve begenilerek severek
yenilen tirit ¢esitleri arasinda ilk sirada kafa (kelle) tiridi yer almaktadir.

o Kafa (Kelle) Tiridi

Hem giinliik 68linli savmak hem de bagisiklig1 giiclendirmek amaciyla
ozellikle kis mevsimi boyunca 6zellikle de hasta olmamak adina sik sik
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yapilarak “Sifa Niyetine” yenilen tirit cesidi olarak Elmadag mutfaginda yer
almistir.

Kafa tiridi2 ayn1 zamanda Kurban Bayrami’'nda kesilen kurbanin
kellesi ve pacasini degerlendirmek amaciyla da bayram sonrasinda
Elmadag’da her evde yapilip tiiketilen en yaygin tirit cesidi olmustur.

“Kafa tiridini yapmak igin illa kurban beklenmez burada (Elmadag’da).
Eskiden Salana dedigimiz mezbahanin bulundugu yere sabahtan gider,
kesilmis koyunlarin kelle, karin(iskembe) ayak ciger her tiirlii sakatatini
oradan alirdik. Zaten biz almasak oradaki képeklere atiyorlar yesin diye.
Aldigimiz kafalart istasyon mahallesindekiler Demirci Kazim’in maltizinda
titiiletir, arka koyde olanlar ise ya tandirda ya da evin éntindeki ocakta
titiilerdi. Bir gece su dolu legen icinde kaldiktan sonra pisirirdik. Dogranmis
tandir ekmeginin iizerine doktiikten sonra bol sarimsakli yogurt lizerine
dékiip sifa niyetine ézellikle kiglart yerdik. Bek tatli olur.” (KK-4; KK-5, KK-
13).

Elmadag’da kafa tiridinin bir diger islevi de tiritte kullanilacak kellenin
pisirilmeden dnce evde ya da mahallede hamile bir kadin varsa ¢ocugunun
cinsiyetinin tahmin etmek amaciyla kullanildigidir.

“Koyun kellesi pisirilmeden dnce evde ya da civardaki gebe kadin varsa,
‘karnindaki ¢ocugun niyetine’ denilerek kellenin ¢enesi ikiye ayrilirdi. Eger
cene kemiklerinin tizeri etli kalip sacakll sacakli seklinden cocugun kiz,
kemigin fiizeri c¢ciplak kalirsa ¢ocugun “erkek” olacagina yorumlanirdi. Bu
tahmin genelde dogru cikardl. Kelle eti pigirilip tirit yapildiktan sonra
sarimsaksiz olarak gebe kadina 1 tas génderilirdi. Iki canli oldugu icin sifa
niyetine yesin iligi kemigi dolsun denirdi.” (KK-16) gebenin g¢ocugunun
cinsiyetinin tespiti icin kullanilmaktadir.

e Caman (Cemen) Tiridi

Tandir ekmegi kullanilarak giinliik 6giinii savmak amaciyla yapilan
tirit gesitlerinden biri de halk arasinda; “caman” seklinde s6ylenen ¢emen
tirididir. Anadolu’da yapilan ¢emen tiritlerinden farkh olarak Elmadag’da
yapilan caman tiridinde c¢emenin kendisi degil, cemenin yapiminda
kullanilan ana malzemesini olugturan ¢emen tozunun tiridin suyuna baharat
olarak katilmasi yoluyla yapilmaktadir.

2Kurbanin kellesi ve ayaklar1 ocakta {tiilendikten temizlendikten sonra, Kkellenin
burnundan kurdu diistriiliir. Glizelce yikanir, eskiden diidiiklii yoktu, dam evlerin girisinde
ocak bulunurdu, ev kokmasin diye disarda tencerede agzi kapali sekilde agir agir pisirilirdi.
Kellenin ve pacanin etleri kemiklerinden ayrilir hale gelince ocaktan alimir. Baska bir
tencereye et suyu siizlillir icinde kemik vs. kalmasin diye kemikler etlerinden ayrilir, tiritlik
hale getirilir. Paga suyuna da Tirit i¢in sal¢ali ve sarimsakli yogurtlu olmak iizere iki ¢esit sos
hazirlanir. Kelle ve pacanin suyuna salga, pul biber yesilbiber tuz eklenir. Tirit olarak
hazirlanacagi i¢in paganin yogun olan et suyuna sicak su eklenerek yogunlugu inceltilir. Ayirt
edilen kelle pacanin etleri de hazirlanmis salgali suya eklenerek bir siire kaynatilir. Onceden
genis ve biiyiik bir kaba dogranan tandir ekmeklerinin tizerine dokiiliir. Son olarak Bir baska
kapta hazirlanmis sarimsakli yogurt tizerine dokiliir (KK-4, KK-10, KK-14).
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“Caman tiridinin sogan dogranir, yagda kavrulur salgca atilir sicak su
eklemeden once kirmizi pul biberi tuzunun yani sira baharat olarak cemen
tozundan 1 kagsik eklenir. Uzerine sicak su eklenerek tiridin sosu hazirlanmis
olur. Kaynamaya baslayinca sulandinilir. Iki yumurta ¢irpilarak icine katilir
bir tik daha kaynatilip sogumaya birakilir. Evde kavrulmugs kiyma ya da et
varsa igine tat vermesi icin katildigi da olur. Dogranmis tandir ekmeginin
lizerine boca edilerek sogumasi saglanir.” (KK-5, KK-6)

Caman tiridi de tipki kafa tiridi gibi bagisiklig1 gliclendirmek amaciyla
kis mevsiminde yapilarak tiiketilmektedir.

e Sogan Tiridi3
Altina tandir ekmeginin dogranip 6giin savmak i¢in yapilan tiritler
icinde en yaygin olanlarindan biri Sogan tirididir. Kaynak kisiler sogan

tiridinin en az 6zel giinlerde yapilan et tiridi kadar Elmadaghlar icin
vazgecilmez oldugunu, giinliik 6giin olarak sik¢a yapildigini belirtmislerdir.

“Altina mutlaka tandir ekmegini dograriz. Bol sogan kiyariz. Bir giizel
onu yagda kavururuz, tizerine salca pul biber tuz ekleriz. Evde kavrulmus
kiyma ya da et varsa onu da ekledikten sonra, lizerine sicak su ekleyip
kaynatiriz. Dogranmis tandir ekmeginin iizerine ddkerek servis yapariz.
Eskiden ayri ayri tabaklar yoktu herkes bir kaptan yerdi. Simdi porsiyon usulti
ayri ayri tabaklara konularak yenilmektedir.” (KK-13, KK-15)

Kaynak Kkisilerin acgiklamalarindan hareketle sogan tiridi, 6glen
oglinlerinde en sik yapilan ve tiliketilen yemek cesidi olarak Elmadag
mutfaginda bulgur pilavina alternatif olmustur.

2.3. Elmadag’da Téren Yemegi Olarak Yapilan Tirit ¢esitleri:

Elmadag mutfaginda téren yemegi olarak yapilan tirit cesitleri
arasinda Tavuk Tiridi ve Et Tiridi ilk akla gelendir. Ge¢is donemleri basta
olmak iizere Yapilis amaglar ile de o6zel bir isleve sahip olan tirit
cesitlerindendir.

e Tavuk Tiridi

Toren yemegi olarak yaygin sekilde yapilan tirit gesitleri arasinda
“Tavuk tiridi” ilk siradadir. Gerdek gecesi basta olmak iizere, komsularin 6li
evine ilk Ui¢ giin yapip getirdigi baslica yemekler arasinda tavuk tiridi yer
almaktadir. Anadolu’da gerdek gecesi gelin ve giiveyin odasina, yemeleri i¢cin
bir biitiin tavuk konuldugu bilinmektedir. Elmadag’da ise gerdek gecesi
gelinle giiveyin odasina yemeleri i¢in, tavuk tiridi konulmaktadir. Cogalma
ve bereketin sembolii olarak kabul edilen tavugun 6zellikle gerdek gecesi

3 Sogan tiridinin tarifi; 5-6 adet biiyiik ya da orta boy kelle sogan yarimay seklinde dogranir.
Bir tava icine ¢icek yagi ile kavrulurken salga, tuz pul biber kisnis eklenir. Evde kavrulmus et
ya da kiyma varsa birkag kasik eklenir. Yoksa eritilmis kuyruk yagindan bir kasik konur. lyice
kavrulduktan sonra 3. su bardak sicak 1 su eklenerek yemegin tiridi hazirlanmis olur.
Dogranmis tandir ekmeginin lizerine dokiilerek afiyetle yenilir. Sogan tiridine genelde tercih
edilmese de yumurta kiran da oluyor. Oglen aksam 6giinii savmak icin sik sik yapilan tirit
cesitlerinden biridir (KK-5, KK-10)
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yenilmesinde evliligin doéllii doslii ve bereketli olma diislincesi yer
almaktadr.

“Elmadag’da, azami li¢ giin, genelde ise 1 hafta boyunca komsular 0lii
evine yemek yapip getirir. Ev sahibi acisiyla mesgul olur, taziye icin gelen
gideni doyurma ilgilenme konu komguya diiser. Bu yemekler arasinda tirit de
yer alir. Ancak 6lii evi icin komsuda yapilip getirilen et degil Tavuk tirididir.
Ozellikle tavuk tiridi gelir. Ciinkii tavuk, cogalmanin ocagin bucagin devamini
ifade eder. Olenin yakinlari da bu tiritten ézellikle yer. Rahmetli anam babam
oldiigiinde de komgsular tavuk tiridi yapip getirmiglerdi. Elmadag’da gerdek
gecesinde de gelin giiveyin odasina yemeleri icin bir biittin tavuk konur. Déllii
doslii olsunlar bereketli olsunlar diye.” (KK-6, KK-14, KK-17).

Tavuk tiridinin téren yemegi olarak, bir diger islevi de Bereketli bir y1l
olmasi niyetiyle yilbasi aksamlar1 ana yemek olarak sofralardaki yerini
almaktadir.

“Bu tirit yilbast aksamlarina ézgii oldugundan, Elmadag’in ilk yerlesim
yeri olan arka kéyde yilbast aksamlart mutlaka yapilip yenilir. Nasil ki et
tiritsiz diigiin yemegi olmuyorsa Tavuk tiritsiz de yilbasi sofrast olmaz.” (KK-
3,KK-11, KK-17).

Kaynak Kisiler yilbasi aksamlar1 yapilan tavuk tiridinde kullanilan
malzemelerin tasimis oldugu anlamlardan bahsettiler:

“Bereketli bir yil olsun diye evin ocagi bereketi artsin diye, evin ocaginda
yilbagst giinii tavuk kaynatilir. Tiridin malzemesine artan ama eksilmeyen
biiyiiyen ama kiictilmeyen giizel kokan iz birakan malzemeler eklenir.
Bunlardan ilki bulgurdur. Bulgur dogurgandir. Kaynadikca siser artar,
doyurur, ayni sey nohut icin de gegerlidir. Islatirsin siser, Berekettir. Kisnis ise
girdigi yemege hos bir tat verir, damakta iz birakir. Bu malzemeler tavugun
suyu ve eti ile birlesince tandir ekmeginin de iizerine dékiiliince yenilen evde
bereket bolluk olur.” (KK-12)

“Bu tiritte kullanilan her malzemenin bir anlami vardir. Eskiden tavuk
yilbasindan yilbagina yenirdi. Onemli biri gelirse onun icin bir tavuk kesilirdi.
Simdiki gibi her giin bikana dek tavuk yenmezdi. Ozel bir zamam vardi
tavugun. Rahmetli kaynanam yilbasi icin tavugu kestirir, yoldurur haglatirdi
bize. Tavuk berekettir derdi.” (KK-11)

o Et Tiridi

Toren yemegi isleviyle yer alan bir diger tirit cesidi ise et tirididir.
Elmadag’'da diigiinlerin, siinnetlerin hac ugurlamalar1 basta olmak iizere
bayram gibi 6zel glinlerin basyemegi olmustur. Bu nedenledir ki Elmadag’da
halk arasinda diigiin, stinnet, hac ugurlama denildiginde halkin belleginde
beliren ilk mevzu tirit yenilecegi gercegi olmustur. Elmadag’da et tiridinin
toren yemegi olarak halk arasinda digiinden diigline, bayramdan bayrama
yapilmasindan dolayi, 6zlenen yemek oldugu halkin; “damagim kagsiniyor, bir
diigiin olsa da et tiridi yesek”; hac mevsimi gelse de hacca gideceklerin

765

—
| —



daminda (evinde) tirit yesek” (KK-1, KK-4, KK-5, KK-10, KK-13) seklinde
soylemlerine de yansimistir.

“Canimiz et tiridi ¢ektiginde kendi kendimize; ‘bir diigiin ya da siinnet
olsa da et tiridi yesek’ deriz.” (KK-9)

“Rahmetli babam cani et tiridi ¢ektiginde sanki dua eder dilek dilermis
gibi; “Damagim gasindi yakinda bir diigiin, siinnet olsa da damagimin gasintisi
gegse” derdi. Allah rahmet etsin.” (KK-4)

“Eskiden Elmadag’da diigiin icin davetiye yerine okuyuntut dagitilirdi.
Kapi kapi gezerek okuyuntu dagitan kadin; ‘diigiiniimiiz su giin bekleriz’
dedikten sonra, “diigiiniimtiz yemekli, kasiginizi alip gelin diigiine” séziiyle
diigtiniin tiritli oldugunun bilgisini paylagsirlardi.” (KK-13)

“Yazin malum diigiin sezonudur. Elmadagl igin de tirit sezonu. Her
mahallede her hafta en az iki li¢ diigiin olur. Yazin Elmadagh tiride doyar.
Yalnizca Sevenler muradina ermez, Elmadagl da tiride kavugur... Bu sebeple
eski biiytikler, ElImadagl dedigin cebinde kasigi ile gezendir” derlerdi.” (KK-2)

“Kasiginizi alip gelin digiintimiize” sozi ile lizeri kapal sekilde tirit
yemeye davet edildigini ancak Elmadagh olanlar anlayabilmektedir. Bu
durumun en somut 6rneklerinden birini de Konya’dan gelen Elmadag’da
yasayan Konyalilar olusturmaktadir.

“Elmadag’a Konya'dan yeni gelmis olanlar bu sézii yanhs anlayip,
diigiine Konya kagiklarini alip gelirlerdi. Konya’nin tahta kasigi meshurdur.
Diigiinlerde yéresel hak oyunu olarak Konya kasigiyla oynandigindan, iginde
diigiin ve kastk unsurunu barindiran séz duyduklarinda tahta kasigint alip
diigiinde oynamak icin geldiklerine pek cok kere sahit olunmustur. Konya'da
kasigr kap gel diigiine demek, Konya kasigiyla diigiinde oynayalim anlamak
anlamina gelmektedir. ElImadag’da ise tirit yenilecek anlamina gelmektedir.”
(KK-8)

Elmadag’'da “et tiridinin” damakta biraktig1 tat halk arasinda; “Sakal
Oynatan”, “Damak Catlatan”, “Kasik Kirdiran” (KK-1, KK-7, KK-9) seklinde
halkin séylemlerine de yansimistir. Et tiridinin tandir ekmeginin de katkisi
ile damakta biraktig1 lezzet sebebiyle damak kasintisini aldig1 ve tahta kasigi
catlattigi séylenmektedir.

“Elmadag’da cani et tiridi c¢ekenler “damagim kazindi” ifadesini
kullandiklarinda et tiridi istediklerini anlardik. Et tiridi Elmadag’da tahta

4 Elmadagin eski nisan ve diigiinlerinde davet (okuntu) isini herkesi iyi taniyan okuyucu
kadinlar yapar, okuyucu kadin, elindeki listeye gore evleri gezerek davet islemini
gerceklestirir. Bu olay halk arasinda okuntu ¢agirma olarak adlandirilir. Bu gelenek halen
bir¢ok kdyde siirdiiriilmektedir. Giiniimiizde davetiye kullananlar bile davetiye yetismedigi
zaman bu isleme basvurmaktadirlar. Okuyucu kadin kap: gezerken davet edilenlere ¢am
sakizi coban armagani bir takim kii¢iik hediyeler sunar. Genelde lokum tiiriinde sekerlemeler
okuntu olarak kullanilir. Elmadag ve civar kéylerinde (Karacahasan, Edirge) nisan veya
dugiin sahibi bir top kumasg alir, okuyucu kadin bunu parca par¢a keserek okudugu kimselere
davetiye olarak dagitir (Ozel, 2006:168).
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kasigi lezzetinden dolayr damakta catlattigr icin damak catlatan kasik
catlatan (KK-2, KK-7, KK-8) seklinde de adlandirilmaktadir.

- “Dugiin Yemegi” Olarak Et Tiridi

Keskek, Anadolu’nun pek ¢ok yerinde diiglinlerin ana yemegi olurken,
Ankara’nin Elmadag ilcesinde diigliniin ana yemegi Et Tirididir.5 Elmadag’da
et tiridi yapiminda koyun eti 6zellikle tercih edilmektedir. Kegi etinin ise
kolay donmasi ve bagirsaklari bozduguna dair yaygin diisiince gerekcesiyle
(KK-2; KK-4; KK-5; KK-12) tirit yapiminda tercih edilmemektedir. Et tiridini
diger tiritlerden ayiran dzelligi, téren yemegi kimligiyle Elmadag mutfaginda
yer almasidir. Elmadag’da tdren yemegi olarak et tiridinin yapilma siirecinin
ilk basamag tandir ekmeginin yapimiyla baslanmaktadir. Bu durum, halkin
bellegine yerlesen tandir ekmeksiz tirit, tiritsiz de diigiin olmaz séyleminin
aglklamasml olusturmaktadir. “Elmadag ve koylermde diigiinler ¢carsamba
gunu ekmek yapimi ile baslamakta olup pazar giinu gelin alma ile sona
ermektedir. Ik olarak Carsamba giint, davetli sayisina gére diigiin boyu
yetecek kadar Tandir Ekmegi yapilir.” (Ozel, 2006:171).

“Evvelden beri de EImadag’in diigiinleri yemekli olur. En giizel diigtinler
de arka kéy dedigimiz yerde yapilir. Diigiinden 1 hafta evvel tandirlar yakilir
tekne tekne ekmekler yapilir. Diigiin yemedi icin 2-3 tane koyun kesilir. Biiytik
kazanlar kurulur, Tirit icin diigiin sahibi 6zel as¢i tutar. EImadag’da tirit
ustalari vardir. Diigiinlerdeki mevlitlerde tirit onlara yaptirilir. Diigiiniin tiim
yemeginden aslinda o sorumludur. Kadinlar imece usulti toplanir yaprak
dolmasi sararlar. Arka kdydeki bir diigiine -siinnet diigiiniine gittiginizde
Elmadag mutfaginin téren yemeklerini diigiin sofrasinda goriirstiniiz. Biiyiik
bir sini icinde ana yemek olan et tiridi sinin tam ortasinda biiytik bir kapta
digerleri ise etrafina dizilmis halde misafirlere ikram edilir. Tirit sininin
ortasina konur. Once yarmali yogurt corbasi yenir. Ardindan tirit salata ile
yenir. Kuru fasulye, dolma, ¢ir hosafi arada kagsikla alinan diger yemeklerdir.
En son tatli olarak ev baklavasi ya da 6kiiz helvasi dedigimiz un helvasi yenir”,
(KK-12, KK-13, KK-17)

Elmadag diglinlerindeki yemek sirasi soyledir: Corba, tirit, dolma,
kuru fasulye, piring pilavi, hosaf ve tath.

“Elmadag ekmegi 6zellikle bazi kioylerde ve ilce merkezinde yapilan
“sigir dili” adl ile tabir edilen 6zel bir ekmektir. Bu ekmek oda seklinde iistii
kapali tandirlarda yapilir. Tandirin ortasinda ¢oraktan yapilmigs bir yuvarlak
cukur bulunur. Agzi dar, alti biraz genis olan bu ¢orak swvali ¢ukurun
duvarlarina yapistirilarak ve alttan isitildiktan sonra kizaran ve pisen
ekmekler ekmek teknesine alinarak eve gétiiriiliir. EImadag ilce merkezi ve

5 “Kusbasindan daha biiyiik sekilde dogranan kemikli et, az bir suyla ateste pisirilir. Bir
taraftan da domatesli, biberli, bol baharatl bol sulu sosu hazirlanir. Daha énce pisen et bir de
bu suyla birlikte haslanir. Tiridin icine kuyruk yagi katilir. Diigiinlerde biiyiik kazanlarda
pigirilen tirit, kiip seklinde dnceden dogranarak hazirlanmigs tandir ekmeginin tistiine dékiilerek
yenir. Tiridin en 6nemli é6zelligi de budur. Tandir ekmeginin sert olusu ve sicak yemegin icinde
hemen hamur olmamasi, tiride asil lezzetini vermektedir.” (Ozel, 2006: 197).
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kéylerinde, normal sehir ekmegi (somun), koylii ekmegi (sigir dili), sepit,
kiynag, ulavas, gézleme, bazlama gibi ekmek tiirleri yapilmaktadir.”
(Ceylan,1983:131).

Et tiridinin yapimi kolay gibi goriinse de mevzu diigilin, hag, siinnet
olunca et tiridinin yapimi ayri bir hiiner ve ustalik gerektirmektedir.
Oncelikle etin ziyan edilmemesi, diigiin sahibinin de verdigi yemekten dolay1
misafirlerine mahcup olmamak diisiincesiyle, Elmadag’da tirit yapimi icin
kadin asc¢ilar tutulmaktadir. Elmadag’da tirit ustaligl da anadan kiza el alip
verme seklinde gecmektedir.

“Adiyla tadiyla Elmadag ilgesiyle biitiinlesmis bir yemektir tirit.
Elmadag ve koylerinin geleneksel diigiin yemegidir. Elmadag icin ¢ok 6nemli
bir yemek olup, diigtinlerde ve bayramlarda mutlaka hazirlanir. Her ekmekle
yapilmaz. Elmadag tiridini tirit yapan tandir ekmegidir. Tiridin tarifi kolaydir
ama lezzetini verebilmek hiiner isteyen bir istir ki sirf bunun i¢in diigtinlerde
ozel kadin ascilar tutulur”. (Terzioglu, 2014: 86)

Et tiridinin toplumsal ac¢idan tasimis oldugu islev, ozellikle de
diiglinlerde ana yemek olarak pisirilmesi, diiglin icin ana babanin rizasinin
alindiginin gostergesi sayillmistir. Et tiridi yemek olmanin o6tesinde
toplumsal iletisimin de araci olarak kabul edilmektedir. Eger bir diigiinde et
tiridi yapiliyorsa, bu durum evliligin ana baba rizas1 alinarak yapildigi
anlamina geldigi gibi, kadin ve erkegin bekar oldugu ilk kez diinya evine
girdiklerini temsil etmektedir. Bu yoniiyle et tiridi Elmadaglilar icin 6nemli
bir gecis donemi yemegidir. Baska bir ifade ile Elmadag’da diigiin sofrasinda
et tiridi bulunduran aileler, diigiiniin ana baba olarak rizalarinin alinarak
yapildigini dosta diismana duyurmus olmaktadir.

Bu amagla kizin babasi erkek tarafinda pisirilen et tiridinde
kullanilmasi icin tandir ekmegini yaptirarak gondermektedir. Kiz babasi
tiritte kullanilmak i¢in gonderdigi tandir ekmegi ile; “Ekmegimi yiyen
kursaginda ekmegim olan kizimin oglunuzla evlenmesine yuva kurmasina
rizaligim vardir. Yedirdigim ekmek helal olsun.” (KK-1, KK-4) anlamini
tasimaktadir. Kizin babasinin gonderdigi tandir ekmegi erkek tarafinda
yapilan diigliniin ana yemegi olarak pisirilen et tiridinin altina dogranarak
gelen misafirlere ikram edilir. Tiridi erkek tarafi hazirlarken tandir ekmegi
ise kiz tarafinca hazirlanmaktadir.

Elmadag’da tirit rizalik nisanidir, kacan kiz i¢cin davullu zurnal diigiin
yapilmadigi gibi tirit de dokiilmez.

“Nasil ki kacan kiza gelinlik giydirilip diigiin yapilamiyorsa tirit de
yapilmaz. Kiz tarafi; ‘kizimiz ekmeksiz ¢ikti. Bizi ¢igneyip, rizamizi dahi
almadan kagarak eviendi 'diyerek, yedigi ekmegi bile inkdr ettigine inandiklari
kizlarina, hicbir sekilde tandir ekmegi yapip géndermeyerek evlilige rizalik
vermediklerini de bu yolla belli eder. ‘Ekmegimizin tuzu yokmus’ diyerek
kizlarint da yok saydiklarini dile getiren aileler olur. Erkek tarafi ise;
‘Oglumuzu sevdi kacti, ailemizi tercih ettiginden artik bizim ekmegimizi
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yiyecek’, diisiincesiyle hem diigiin hem de tandir ekmegi ve tiridi yaparak
kacan kizi sahiplendiklerini topluma duyurmus olur” (KK-1, KK.5, KK.16).

=y

- “Dogum Yemegi” Olarak Et Tiridi

Et tiridinin Elmadag’da gecis donemi yemegi oldugunu gosteren bir
diger onemli uygulama, et tiridinin dogum O6ncesinde, bir aserme yemegi
olduguna dair paylasilan bilgidir: “Elmadag’da diigiin, siinnet, dogum, hac
yemegi, asker ugurlama gibi térenler icin tirit dékmek yedirmek adettir.
Mahallede yiiklii ya da emzikli kadin varsa ‘kokmusgtur, bebesi eksik dogar ya
da Memesi siser bebe emziremez’ diisiincesiyle mutlaka bir tabak ikramlik
geotiirtlir.” (KK-16)

Gebe ya da emzikli kadina diigiin evinden tirit gonderildiginde ev
sahibi tirit getirene; “diigiiniiniiz hayirl evliliginiz bizimki gibi déllii déslii
olsun. Allah utandirmasin. Ilk cocugunuz benimki gibi oglan olsun. Ocaginiz
bagsinda yanan isik olsun.” (KK-4) soziiyle tirit ikramini kabul eder.

Cocugun dogumunun ardindan, et tiridi yapilarak yemek verilmesi;
“cocugun yasamini helal kazang tizerine kurmasi, ekmek sahibi olup ekmegine
sahip ¢itkmasi diistincesi” yer almaktadir (KK-11, KK-17).

’

Cocuk dogdugunda; “uzun 6émirli olsun, hayirl bir émiir yasasin’
(KK-5, KK-7) niyetiyle kurban kesilmektedir. Elmadag’'da aileler kesilen
kurbanin etini tirit yaptirip, yemek vermektedir. Dogum sonrasinda yapilan
et tiridinin sembolik anlamlar1 bulunmaktadir: Dogan ¢ocugun yasamini
helal kazang lizerine kurmasi, ekmek sahibi olup, ekmegine sahip ¢ikmasi
diisiincesiyle tandir ekmegi pisirilmektedir. Cocuk dogdugunda kesilen
kurbanin etiyle yapilip ese, dosta, komsuya yedirilen tiritle de ¢ocugun
rizkinin bol, elinin acik, sofrasinin bereketli olmas1 amaglanmaktadir.

- HacUgurlamada “Helallesme” Yemegi Olarak Et Tiridi

Elmadag’da et tiridi aynm1 zamanda helallesme yemegidir. Hacca
gidecek kisi esine dostuna komsusuna hisimi akrabasini ¢agirip daminda
tirit yedirmesi bir tir helallesme olarak kabul goérmektedir. “Gidip
dénmemek var” diisiincesinden hareketle, hacca gidilmeden evvel et tiridi
yedirilme suretiyle komsuluk haklarn ile helallesmektedir. Hac
ugurlamalarinda da hacca gideceklere halk arasinda; “Ne zaman tiridini
yiyecegiz?” seklinde sorular sorulmasi yaygin olup, halk arasinda. tirit
dokmeden milleti doyurmadan hacca gidilmeyecegine dair yaygin bir goriis
bulunmaktadir.

Elmadag’da diigiin, dogum ve hac yemekleri i¢in pisirilen tandir
ekmeklerinin boyutunun giinliik pisirilen ekmeklerden daha kii¢iik boyutta
yapilmasi, et tiridinin toren yemegi oldugunu gostermektedir.

“Olii As1” Olarak Et Tiridi

Elmadag’da halk arasinda kirk ekmegi, 61t as1 olarak da bilinen 6liintin

topraga verilisinin kirkinci giintinde 61l evinde verilmek iizere hazirlanan

yemek meniisiinde et tiridi basyemektir. Kirk ekmegi icin yapilan tirit, 6li
icin kesilen kurbanin etinden hazirlanmaktadir. Kaynak kisiler, kirk
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ekmeginde et tiridinin yapilmasini, 6len kisinin son isteginin yerine
getirilmesi olarak agiklamiglardir:

“Kirk ekmeginde tiridin yapilip yenmesi Elmadag’ina 6zgii bir adet olsa
da 6lmeden énce ailesine yakinlarina; ‘6ldiigiimde kirk ekmegimde tirit agsi
edin. Gelene gidene yedirin’ diye vasiyet eder. Olen kisi saghiginda en cok hangi
yemegi seviyorsa Olii asinda da onu yapariz. Ekseriyetle de burada
(Elmadag’da) en sevilen yemek et tirididir. Olii asinda et tiridinin yapilmasi bu
sebepledir”, (KK-1, KK-5, KK-7 )

Elmadaghh kaynak kisiler 6lii asi icin yapilan et tiridinin ayr1 bir
islevinin daha oldugunu belirtmislerdir: “Yapilan tiridi ruhuna gitsin diye,
olenin ocaginda kaynatiriz. Tiridin yapimina élen icin kesilen kurbanin kuyruk
yagiin kavrulmasiyla baslanir. Ruhuna gitsin diye ocakta kavrulan Kuyruk
yagini kavururken, élenin adi Ayse dayze (teyze) Ali emmi (amca) ruhuna
gitsin diye anilir. Bebeyken rahmetli anama sormustum. Ana niye élenin adini
soyliiyorsunuz diye. Anam da éteden beri yapariz. Bu yemegin dlenin ocaginda
kaynamasi sarttir. Ocagindakiler seni unutmadilar, vasiyetine uydular tiridini
yaptilar, ocaginin basinda seni andilar Kokusu ona ulagsin ocaktan bucaktan
olana yasayani rahat biraksin diye. Kuyruk yagi ile Evi ocagi kokuturuz.” (KK-
4)

- “Bayram Yemegi” Olarak Et Tiridi

Elmadag’da bayramdan 10 giin 6nce tandirlarda ekmek yapilir.
Ramazan Bayrami'nda tirit i¢in et kasaptan alinirken Kurban Bayrami’'nda
tirit kesilen kurbanin etinden yapilarak gelen gidene ikram edilmektedir:
“Elmadag’da bayramda misafirlere ikram edilmek tizere baklavalar agilir,
hésmerim, yaprak sarmasi, siitlag ve hosaflar pisirilir. Bayram sofrasi icin
hazirlanan 6zel yemekler arasinda ilk sirada Tirit yer almaktadir. “Kurban
Bayraminda, bayramlasmak igin eve gelen misafirlere kurban etinden yapilan
tirit veya kavurma ve baklava ikram edilir, seker ve kolonya tutulur.” (Ozel,
2006:183)

“Adak Yemegi” Olarak Et Tiridi

Ise baslayan ilk maagini alan Kisiler aile ve akrabalarini ¢agirarak
evlerinde et tiridi yaptirarak yemek vermeleri adetten olmustur. Ilk maas
alindiginda tirit yapilip yemege cagrilmasi helal kazanc¢ olarak goériilmisttir.
Bu uygulamalar, hayatin her asamasinda tiridin 6nemli bir islevinin
oldugunu gostermektedir.

Elmadag’da “hevesi kursaginda kalanlarin” adak yemegi de et tiridi
olmustur. Et tiridi 6zlemle beklenen bir slirecin hayirli bir neticeye
baglanmasi icin halk arasinda verilen adak olmustur. “Eger bu isim olursa
tirit yaptirip yedirecegim”, “oglum kizim ise bagslasin ilk maasiyla tirit dokiip
herkese yediricem”, “oglan askerden sag salim gelsin zibil gibi et tiridi doktip
yedirecegim” seklinde adakta bulunur. Bazen de yalnizca tandir ekmegi
yapacagim seklinde dilegini hamurdan yapilan bir yiyecekle mayalama

yoluna gidilmektedir.
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- Yeminini Bozanlarin “Kefaret Yemegi” Olarak Et Tiridi

Elmadag’da biiyiik yeminlerden tiritle doniilmektedir. Anadolu’da
halk arasinda yaygin bir inan¢ ve uygulama olarak karsimiza ¢ikan; yemin
eden kisi ettigi yeminini bozmak isterse “kdpegin basinda ekmek kiracagina
dair yaygin bir inan¢ s6z konusudur. Elmadag’da ise biiyiik yeminlerini
bozmak isteyenler “et tiridi” yaparak yeminlerinin kefaretini 6demeyi tercih
etmektedir.

“Oteden beri agzindan cikana dikkat et derdi biiyiiklerimiz. Agizdan
ctkan yeminin kefareti de agza 6denmektedir. Agizdan ¢ikan séziin kefareti
kursaga édenir derlerdi. AGzindan ¢ikan kursagina girsin derdi biiytiklerimiz...
kursaga giren de tirit olmaktadir. Dil borcunu kursagi doyurmakla dder.
Kefaret icin yapilacak tirit icin mutlaka kurban kesilir. Kurbanin eti ve yagi ile
pisen tirit kefaret amaciyla yemek olarak verilir. Aclar muhtaglar doyurulur.
Kursak doyurmak sevaptir denir. Oyle insanlar vardir ki, kursagindan et
geg¢miyordur. Biri diigiin yapsa da tirit déktiirse de kursaginizdan et gegse
diyenler yedirilir. Duall et ve nimet edilen yemini karstlamasit yemini bozanin
kétii bir durumla karsitlasmamast igin verilir.” (KK-7)

iy

Elmadag’da et tiridini “kefaret yemegi” olarak veren bir diger kesimi
ise; hac esnasinda ihramda iken kazara bocek oldiiren, viicutlarindan kil
koparmak gibi ihramda iken kefaret gerektiren davranislar icinde bulunan
kimseler, hacdan dondiikten sonra kefaretlerini kurban keserek telafi
etmektedirler. Kefaret icin kesilen kurbanin tamamindan tirit yapip toplu
yemek vererek kefaretlerini 6deme yoluna gitmektedirler.

“Rahmetli kaynanam hacda iken eli rahat durmamigs. Cat ¢at lizerine
konan sinekleri éldiirmiis. Rahmetli kaynatam durumu gec¢ olsa da fark etmis.
Kag tane éldiirdiigiinii bilmedigi icin her 6ldiirdiigiine gelecek sekilde kurban
kesmek zorunda kaldi 3 biiylikbas kesip kefaretini karsilasin diye Et tiridi
yapip toplu yemek verdik. Bir nevi hac dénlisti yemegi olmugtur. Allah kabul
etsin.” (KK-5)

“Baris ve Uzlasma Yemegi” Olarak Et Tiridi

Elmadag’da tirit bir uzlagsma yemegidir. Birbirine diisman olan
gecmiste bir sebepten dolayi aralari acilan aileleri yeniden bir araya getiren
aradaki kirginliklarin ortadan kalkmasini saglayan yoniiyle birlestiricidir.
Damakta biraktigi lezzet ile tirit gegmiste yasanmis olan koétii ve kirici olan
yasanmigliklarin izlerinin silinmesine araci olmaktadir.

En kiigiiglinden en biiytigiine kadar kimsenin “hayir” diyemedigi sey
tirittir. Tirit kaynastiricidir. Nasil ki sert tandir ekmegini etin suyu
yumusatiyorsa insanlar-aileler arasinda katilasmis sogumus mesafe konmus
iliskileri de yumusatan araya bir sicaklik veren bir yiyecektir.

Elmadag’da et tiridini yemege davet edilince gitmek gerekir. Nimete
kiismek olamayacagi icin davet edilen herkes bir sekilde yemeye katilir. Tirit
yemeye gitmemek davete icap etmemek biiyiik saygisizlik olarak kabul
edilir.
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“Eskiden biiyiiklerimiz birbirine kiis ve kavgali olan aileleri bazen de
kardegleri bir sofra etrafinda toplayip aradaki kirginliklart hafifletmek
amaciyla tirit yemeye davet ederlerdi” (KK-4, KK-7)

Tiridin bir 6zelligi de ortada biiyiik bir tabakta yenmesidir. Ayni
tastan yemek yiyenlerin birbirlerine yanlis yapmayacagina inanilmaktadir.
Tiridin bir 6zelligi de ayn1 kapta ayni ekmegi paylasmaktir. Tiridi yerken
insanlarin kasiklarinin birbirine degmesi dahi bir iletisim olarak kabul
edilmektedir. Ortak kapta tirit yenirken herkesin kendi 6niinde yeme
zorunlulugu birbirinin varligin1 kabul edip kendi nefsini kontrol etmeyi ve
ayni ortamdaki insanlarinda hakkina saygi gostermek gerektigini tirit
yemek i¢in bir araya gelen insanlara hatirlatir. Tirit bu sebeple basit siradan
bir yemek degildir.

“Ayni kaptan yenen tirit olsa da asli ekmektir. Hepimizin kursaginda
ayni ekmekten var denilir. Birbirine yanlis yapmaz nankérliik etmez diye
diistiniiliir. Ayni kaptan yenilen tiritte kagsiklar birbirine sirt sirta deger.
Birbirine destek olmak ayni lokmay1 paylasanlarin birbirine destek olmasi da
beklenir. Ayni kaptan yemek yiyenlerin huylarinin birbirine benzedigi de
diistiniiliir.” (KK-1)

Tiritte kullanilan kemikli et ise 6zellikle de birbiri ile kiis kardesler icin
aileleri tarafindan verilen yemek icin yaptirilan tiritte niyet belirleyici bir
islevle kullanilmaktadir.

“Tiridin gemiiklii etle yapilmasi keyfi bir durum degildir. Birbiri ile kiis
gardaslar bir sofra etrafinda oturduktan sonra ailenin reisi olarak ata olarak
baba tiridin tizerine yenilmek tizere birakilan gemiiklii etlerden iki tane alarak
birbiri ile kiis kardeslere uzatirdi. Bu davranisin anlami, sizler et ve kemik
gibisiniz. Kursaginizdan benim ekmegim var. Ayni karinda yatip ayni kaptan
yemek yemigsiniz. Nasil ki bu et ve kemik birbirinden ayrilmiyorsa sizde
birsiniz. Tiride tadini veren et ve kemikse yasadiginiz hayata da tat veren
birbirimizin varligi ve destegidir demektir (KK-10 ).

Tirit yenirken ailenin biiyiigii de sofrada olur. Ik lokmay1 o alir.
Digerleri daha sonra baglar. Kiisleri baristirma yemegidir.

Sonug

Yukarida yapilan tespitler ile kaynak kisilerin agiklamalar1 agikg¢a
gostermektedir ki Ankara’nin Elmadag ilgesi tirit cesitleri yoniinden son
derece zengin bir mutfaga sahiptir. Elmadag mutfaginin tirit tzerine
kurulmasi ve tiritle anilmasini saglayan aktor ise tandir ekmegi olmustur.
Tandir ekmegi olmadan tirit kiiltiirlinden s6z etmek miimkiin degildir. Gegis
donemleri basta olmak ilizere giindelik hayatin icin de tirit yapmanin yolu
oncelikle tandir ekmeginin yapimindan ge¢mektedir. Tandir ekmegi
merkezli bir tirit kualtiiriinden tirit cesitleri merkezli de bir Elmadag
mutfagindan bahsetmek miimkiindiir. Hayatin her asamasinda giinliik
0gunil savarak a¢hgl gideren, diiglinde, stinnetle hac ugurlamada yapilan
torene islevsellik katan, diigiinde yapilan evliligin onay aldigini topluma ilan
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ederken, hac ugurlamada helallesmenin simgesi olmustur. Oliim de ise kirk
ekmegi, 6li as1 kimligiyle 6len kisinin hayatta iken yemeyi sevdigi yemek
olarak yapilip dagiilmistir. Tirit ayn1 zamanda adak ve kefaret yemegi
olarak da Elmadag mutfaginda yer almistir. Bir dilegin olmasi durumunda
adak olarak kesilen kurbanin etinden tirit yapilarak (tirit dokiilerek) verilen
yemegin adi olmustur. Bereketli bir y1l olmasi icin yi1lbasi aksamlari tavuk
tiridi yapilirken, kardesler, akraba ve komsular arasindaki kisliiklerin
giderilmesinde de et tiridi uzlastirici olarak rol tistlenmistir. Tiridi toplumun
g6z Ontlinde, uzlastirici yapan, herkesi ayni sofra basinda bulusturmasi ve
ayni kaptan yenilmesidir. Bu durum kimsenin digerinden bir farkinin
olmadigint ayr1 gayri durumunun bulunmadigini vurgusu olarak
gorilmiistiir. Edilen yeminin bozulmasi icin de Elmadag’da et tiridi
yapilmaktadir. Anadolu’da yeminini bozanlarin kopegin basinda ekmek
kirdigr bilinmektedir. Bu uygulama Elmadag’da tandir ekmegini dograyip
lizerine et tiridi dokerek topluma yedirilme suretiyle karsilik bulmaktadir.
Tandir ekmegini tiridin altina dogramak, aslinda ekmek kirma davranisina
karsilik gelmektedir. S6z konusu tespitler yalnizca Elmadag mutfaginin degil
ayni zamanda Elmadag’da yasayan insanlarin toplumsal iliskilerinin tandir
ekmegi ile yapilan tirit tizerine kurulu oldugunu goéstermektedir. Tirit
Elmadag’'da toplumsal onayin ve uzlasmanin semboli olmustur. Kuru ve
bayat ekmegin lizerine kemik suyunun dékiilmesiyle yapilsa da tasimis
oldugu islev toplum i¢in ifade ettigi anlam daha derindir. Elmadag’da tirit
nesilden nesile aktarilan téren yemegi olarak yapilarak yasatilan damakta
biraktig1 tat ile her zaman anilacak gelenegin adi olmustur.
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Elmadag mutfaginin tirit iizerine kurulmasi ve tiritle anilmasini saglayan, Elmadag’da Halk
Arasinda “Sigir Dili” , “Tavsan Oldiiren” Ad1 Verilen adi Tandir Ekmeginin yapilist

.

. Elmadag'da ana yemegin “Et Tiridi” oldugu diigiin yemegi (1950’li yillar)
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SINW Tt — : B
Elmadag’da Tiridin gergek lezzetini verebilmek hiiner isteyen bir istir ki bunun i¢in
diigiinlerde 6zel kadin aseilar tutulur

Elmadag’da “Et Tiridi” diigiin, bayram ve hac ugurlama sofralarinin ana yemegi olmustur.
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Elmadag Mutfagindaki tirit cesitlerinden bir digeri de Tavuk tirididir. Bereketi
temsil ettigine inanilan Yilbasi sofralari basta olmak tizere, Gerdek gecesinde gelinle damadin
yemesi icin hazirlanan “Tavuk Tiridi
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Elmadag mutfaginda giinliik 6giinti savmak amaciyla yapilan tiritlerden
Kafa (Kelle) Tiridi

Elmadag mutfaginda giinliik 6giinti savmak amaciyla yapilan tiritlerden;
Caman (Cemen) Tiridi
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