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BiR TOREN RIiTUELI: iSKiLiP DOLMASI GELENEGI*
Nilgiin TURKMEN""

Oz

Yemek, insanin yasamsal faaliyetleri igin gerekli besin ve enerjinin temel kaynagidir. insanoglu, varlik
seriiveni boyunca bu ihtiyacini kargilamak i¢in birgok yol ve yontem gelistirmistir. Yemegin hazirlanma, sunum ve
tiiketilme gibi evrelerini ¢esitli faktorler etkilemistir. Din, iklim, cografya, medeniyet vb. s6z konusu etkinin
dinamiklerinden bazilaridir. Bahsedilen unsurlar ile yemek, her toplumda topluluga 6zgii geleneklerin ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Toplu yenilen yemekler ile bu geleneklere ekonomik, kiiltiirel, siyasi, sosyal ve psikolojik birtakim iglevler
yiiklenmistir. Bdylece yemek, fizyolojik bir olgu olmanin &tesinde bir kiiltiire doniismiistiir. Toren ritiielleri, mutfak
kiiltiiriiniin sozii edilen yonlerini ¢ok boyutlu sergileyen araglardir. Bu toren ritiiellerinden biri de Iskilip dolmasi
gelenegidir. Iskilip dolmasi, belli bir ydreye 6zgii olmasi sebebiyle cografi isaret almis bir yemektir. Ancak, o sadece
bir yemekten ibaret degildir. Iskilip’te evlilik/siinnet diigiinleri, mevlitler gibi genis katiliml1 torenlerin vazgegilmez bir
pargasidir. Bir tdren yemegi olarak kendine 6zgii ritiielleri, kaide ve gelenekleri bulunur. Dolmaci denilen 6zel as¢ilar
tarafindan yaklasik 12 saatlik bir siirede pisirilir. Dolmacilik usta-cirak gelenegi i¢inde 6grenilen bir meslektir. Uretim
ve tiiketim baglamlari ile birlikte bir yemek olmanin &tesinde bir gelenek simgesidir. Bu nedenle Iskilip dolmasi
gelenegi kendine 6zgii yapisal ozellikleri bulunan koklii bir kiiltiiriin mirasidir. Iskilip halki bu mirasi, gelenege
yiikledigi misyonlarla asirlardir nesilden nesile aktararak siirdiirmektedir. Bu ¢alismada Iskilip dolmas: gelenegi,
yapisal ve islevsel Ozellikleri bakimindan ele alinmaktadir. S6z konusu ozelliklerin tespiti alan arastirmasina
dayanmaktadir. Gozlem ve goriisme yontemleri kullanilarak gelenegi meydana getiren dinamikler tespit edilmektedir.
10 y1li agkin bir siire boyunca, onlarca davete katilimc1 gozlemeci olarak istirak edilerek ve yore halkindan pek gok kisi
ile dogrudan ve dolayli goriismeler yapilarak veriler elde edilmistir. Gelenege dair tespit edilen unsurlar, baglamsal bir
yaklagim ile yapisal unsurlar ve islevleri birlikte degerlendirilerek bir biitiin olarak ele alinip incelenmektedir. Bunun
yapilmasinda amag 6zelde toren yemeklerinin genelde ise Iskilip dolmasinin hangi saikler ile etrafinda bir gelenek
meydana getirdigini ve gelenegin asirlardir kiiltiirel aktarimla siirdiiriilme gerekgelerini ortaya koyabilmektir. Zira s6z
konusu tespitlerin kiiltiirel unsurlarin varligint koruma noktasinda neler yapilabilecegine dair yol gdsterici olacagt
diigiiniilmektedir. Gelenegin dikkat ¢eken cinsiyet temelli rol dagilimlart ve iiretim-tiketim baglamlarina dair
degerlendirmeler de g¢alismanin bir bagka konusudur. UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Tirkiye
envanterine kaydedilmeyi hak eden mahiyeti ve siirdiiriilebilir kalkinma igin tasidig1 potansiyel ile Iskilip dolmas1
gelenegini ¢ok yonlii ve biitiinciil bir yaklagimla incelemek de ¢alismanin hedefleri arasindadir.
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A CEREMONY RITUAL: ISKILIP DOLMASI TRADITION

Abstract

Food is essentially the source of nutrients and energy necessary for human vital activities. Throughout their
existence, humans have developed many ways and methods to meet this need. Various factors such as religion, climate,
geography, civilization, etc. have influenced the stages of food preparation, presentation, and consumption. With these
factors, food has given rise to traditions specific to each society. Group meals have been assigned various functions
such as economic, cultural, political, social, and psychological dimensions. Thus, food has evolved into a culture beyond
being a physiological phenomenon. Ceremonial rituals are tools that display the multidimensional aspects of culinary
culture. One of these ceremonial rituals is the Iskilip-style stuffed tradition. lIskilip-style stuffed, being specific to a
certain region, have received geographical indication as a dish. However, it is not just a dish. It is an indispensable part
of large-scale ceremonies such as weddings/circumcisions and religious events in Iskilip. It has its own rituals, rules,
and traditions as a ceremonial meal. It is cooked by special chefs called "dolmact" for approximately 12 hours.
"Dolmacilik" is a profession learned in the apprentice-master tradition. Along with production and consumption
contexts, it is a tradition symbol beyond being a meal. Therefore, the Iskilip-style stuffed/Iskilip dolmas tradition is a
legacy of a deep-rooted culture with distinctive structural features. People, living in Iskilip,have been carrying on this
legacy for centuries from generation to generation by attributing missions to the tradition. Iskilip dolma tradition is
discussed in terms of its structural and functional features in this study. The determination of these characteristics is
based on field research. Observation and interview methods are used to determine the dynamics that create the tradition.
For more than 10 years, data were obtained by participating in dozens of invitations as participant observers and
conducting direct and indirect interviews with many local people. The identified elements of the tradition are analysed
in a contextual approach by considering structural elements and functions together. The purpose of doing this is to
reveal the motives around which the ceremonial meals in particular and Iskilip dolma in general have created a tradition
and the reasons for the continuation of the tradition through cultural transmission for centuries. Because it is thought
that these determinations will guide what can be done to protect the existence of cultural elements. Evaluations
regarding gender-based role distributions and production-consumption contexts are also another subject of the study.
One of the objectives of this study is to examine the Iskilip-style stuffed tradition in a comprehensive and
multidimensional approach with its potential for sustainable development and its nature deserving to be registered in
Turkey's inventory of intangible cultural heritage by UNESCO.

Keywords: Ceremony, ritual, culinary culture, Iskilip dolmas: tradition, gender.
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Giris

Yemek, insanin biyolojik varligim siirdiirebilmesi icin gerekli olan temel bir ihtiyagtir. Insan, tarih
sahnesine ilk ¢iktig1 andan itibaren bu ihtiyacini karsilamaya ¢alismis ve bunun neticesinde yemek i¢in cesitli
yontemler gelistirmistir. Cografya, insan biyolojisi, iklim, ¢agin imkanlari, gelenek, gorenek, inanig, din gibi
pek cok unsurun etkisiyle sekillenen bu yollar, bugiin mutfak kiiltiirii adiyla anilan gelenekler toplulugunu
meydana getirmistir. Mutfak kiiltiirii, sadece yemegi degil; onunla birlikte yiyecek malzemelerinin elde
edilme/yetistirilme/toplanma, hazirlanma/pisirilme, sunulma, tiikketilme ve sindirilme yontemlerini de igeren
bir alandir (Ogiit Eker, 2017: 59). Sézii edilen tiim bu hususlar aym zamanda halkin toplumsal cinsiyet rol
dagilimlarim1 barindiran bir gostergedir (Ogiit Eker, 2018a). Dolayisiyla mutfak kiiltiirii ¢aligmalarina
yemegin “kiiltiirel degerler sistemi” (Ogiit Eker, 2018b: 63) olmas: hasebiyle sadece yemek tarifi ya da
sunum boyutuyla yaklasmamak; konuyu ¢ok yonlii ele alip degerlendirmek gerekmektedir.

Yemegin sembolik veya Kkiiltlirel anlamlarindan 6nce akla gelmesi gereken en temel islevi
bedenlerimizi beslemek ve yasamin devamini saglamaktir. Viicudumuz i¢in gerekli olan besin ve enerjinin
ana kaynagi olan yemek hem fiziksel hem de duygusal a¢idan iyilestiricidir. Bu yoniiyle bile yeme eylemi,
sembolik olaylar seklinde goriilmeden, insanlarin birlikte paylastigi gergek/somut deneyimler olarak
degerlendirilebilir. Insanlar beslenmek ve bunu yaparken de birlikte keyifli vakit gecirmek amaciyla bir
araya gelir. Bu yoniiyle yemegin topluluk bilinci ve sosyal uyum duygusunu agiga ¢ikarma islevini tistlendigi
de sdylenebilir (Douglas, 1984: 12). Yemek, genel olarak bireysel ve kolektif kimliklerimizi sekillendiren,
bizi gruplar halinde bir araya getiren, grubun bir iiyesi olmamizi saglayan ayni zamanda da tarih ve
geleneklerimize baglayan derin bir anlama sahiptir.

Bireysel olarak tiiketildiginde bir ihtiyacin giderilmesi olarak goriilen yemek, tiiketim sekli
degistiginde baska anlamlar yiiklenir. Yeme islemi bir sofrada gergeklestiginde ise yemek, insanlar1 bir araya
getiren, bir sofra etrafinda toplayarak bireyi gruba aidiyet duygusuyla baglayan bir tutkala doniisiir. Ortaya
ayni1 paydalarda bulusan, benzer sekillerde ve hislerle beslenen insan topluluklari ¢ikar. Sofra ne kadar biiyiik
ve sofra etrafinda sekillenen gelenekler ne kadar fazla ise grubu olusturan bireylerin arasindaki bag o denli
giiclii ve saglamdir. Dundes’a gore halk olmanin en temel dinamigi, bir toplulugun sayisindan ziyade onlar1
birlestiren faktorlerdir. Bu faktorler ne kadar ¢oksa grubun birbirine bagliligi ayni oranda kuvvetlidir (1998:
143). Cok sayida ortak deger etrafinda insanlar1 bulusturan/birlestiren sofralar denilince ilk akla gelen “téren

yemekleri’dir.

Toren yemekleri, senlik, festival, bayram, karnaval, dogum, diigiin gibi her tiirlii kutlama; 6liim/yas
ve mevlit gibi anma etkinlikleri i¢in verilir. Bu etkinliklerin tamaminda yemekler, insanlari kalabalik
sofralarda bir araya getirir. Vesile her ne olursa olsun yemegin toplu tiiketilmesi, agik ve ortiilii birgok islevi
biinyesinde toplayarak yemege yiiklenen anlamlar1 degistirmeye baslar. Ogiit Eker, yemegin biyolojik bir
ihtiyaca cevap olmanin 6tesinde “...siradanliktan kurtulma, kendini bulma, 6zgiirlesme, toplumsal cinsiyet
perspektifinden cinsel kimligi belirleme,... .... sosyal iliskilerin derecesini gosterme, toplumsal iistiinliik
saglama, birlestirme, paylasma, sosyallesme...” (2018a: 182-183) gibi islevleriyle ¢ok boyutlu anlamsal bir
biitiinliige sahip olduguna dikkat cekmektedir. S6z konusu biitiinliigiin agiga ¢ikmasinda yemegin etrafinda
sekillenen geleneklerin katkis1 yadsinamaz dlgektedir.

Tiirk mutfak kiiltiirii, iretim ve tiiketim baglamlar1 dikkate alindiginda zengin bir yapiya sahiptir.
Gerek yemek cesitliligi gerek yemeklerde kullanilan malzemeler gerek hazirlama/pisirme ve sunum
teknikleri gerekse de tiiketim sekillerinde bu zenginlik goriilebilir. Kokl bir gegmise sahip olan Tiirk mutfak
kiiltiiri, Orta Asya’dan Anadolu’ya, Dogu’dan Bati’ya uzanan bir cografyada birgok medeniyetin
gelenekleriyle beslenerek kusaktan kusaga aktarilmis ve yasatilmistir. S6z konusu kiiltiirel varligin
miraslarindan birisi de Iskilip dolmas1 ve dolma gercevesinde sekillenen gelenektir.

Corum’un Iskilip ilgesinde ozellikle diigiin, stinnet, hac?, 6liim gibi gecis donemi ritiielleri vesilesiyle
pisirilen ve tiiketilen bir yemek olan Iskilip dolmasi, s6zlii kaynaklardan edinilen bilgiye gore gecmisi ¢ok

uzun yillara dayanan bir toren yemegidir. Yo6re halki i¢in ¢ok fazla anlam ifade eden ve oldukg¢a sevilen bu
yemek, yore kiiltiiriinliin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Dolma, dolmaci adiyla anilan 6zel asgilar
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tarafindan pisirilen, kendine 6zgi ritiielleri olan bir gelenek semboliidiir. Dolmacilarin yetistigi ¢iraklik
gelenegi, kullanilan malzemeler, dolma ile beraber tiiketilen yemekler, tiiketim baglami/yemegin yenilmesi
gibi unsurlar bir toren yemegi ¢er¢evesinde nesilden nesile aktarilarak kiiltiirel bellege kazinan bir gelenek
ortaya ¢cikarmistir. Bu calismada Iskilip dolmasi, baglamsal bir biitiinliik icerisinde yoresel kiiltiiriin yasamasi
ve aktarilmasinda oynadigi rol dikkate alinarak yapisal ve islevsel Ozellikleriyle birlikte incelenecektir.
Boylece dzelde Iskilip genelde ise Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kiiltiir aktariminda {istlendigi gorevler tespit ve
tahlil edilecektir. Calismada, gerek UNESCO’nun “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” sdzlesmesi gerekse son
zamanlarda siklikla giindeme gelen cografi isaretli iiriinlerin énemi ve gerekliligi gercevesinde Iskilip
dolmasinin bir gelenek olarak goriilmesinin énemi ve nedenleri hakkinda degerlendirmeler yapilmasi
hedeflenmektedir.

Somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari, eger farkindalik alaninda degiller/unutulmuslar ya da ihmal
edilmislerse hasar aldiklarinda miidahaleden mahrum kalirlar. Oguz’un, “(Yapiy1) Restore edebilmek i¢in
farkina varmak lazim ki yanmigsa yanigi, yikilmigsa yikigi fark etmek kolaydir. Goziimiize ¢arpar. Ama
somut olmayan kiiltiirel miras unsurlar1 unutulduktan sonra géziimiize ¢arpma ihtimali yok.” (2018: 15)
ifadelerinde belirttigi gibi somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari, kiiltiirel hayatta canli bir bicimde varligini
siirdiiriirken fark edilmeli ve korumaya alimmalidir. En iyi korumanin ise yasatarak yapildigi, UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesinin temel misyonu olan ilkelerinden biridir. Iskilip dolmasi
gelenegini yasatmak noktasinda yore halki tizerine diiseni asirlardir yerine getirmektedir. Kutlu bir miras
olarak gordiikleri bu gelenegi, kusaklar aras1 kiiltiirel aktarimla/paylagimla 21. yilizyila kadar geleneksel
yapisint muhafaza ederek tasimislardir. So6zii edilen gelenegin hala canli bir sekilde yasarken Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Tirkiye Envanterine kaydedilerek koruma altina alinmasi gerek farkindalik
olusturmak gerekse de somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarini siirdiiriilebilir kalkinmanin bir pargasi
haline getirebilmek acisindan 6nem arz etmektedir. Kiiresellesme ile varligi giinden giine agirlasan
kiiltiirlerin tek tiplesmesi tehlikesi, siirdiiriilebilir kalkinma (Olger Oziinel, 2018: 43) ve kiiltiir endiistrileri
araciligryla kismen ya da bagarili adimlarla tamamen engellenebilir. Burada 6nemli olan dogru anda ve yerde
atilacak dogru adimlardir.

Iskilip dolmasi etrafinda sekillenen gelenegin dar bir bélgede asirlardir muhafaza edilmesi dikkat
cekmektedir. Zira giiniimiizde Iskilip dolmasi gelenegini ortaya cikaran ihtiyaclar igin farkli secenekler
bulunmaktadir. Belirtildigi gibi Iskilip dolmasi bir téren yemegidir. Anadolu’da téren yemegi olarak
tilkketilen yiyecekler arasinda keskegin kokli bir gegmise sahip oldugu bilinen bir gercektir. Yore halki
tarafindan da torenlerde eski zamanlarda keskek pisirildigi bildirilmektedir (KK-2). Ayrica bugiin
Tiirkiye’de toren yemekleri arasinda doner, pilav iistii et gibi yiyeceklerin yer aldigi hemen herkesin malumu
oldugu bir bilgidir. iskilip dolmasi, dolma malzemeleri, 6zel as¢1 ve ekibinin iicretleri ve ritiielde kullanilan
arag-gereclerin temini gibi hususlar sebebi ile olduk¢a maliyetli bir gelenektir. Daha diisiik masrafli alternatif
uygulamalarin i¢inden dolmanin tercih edilmesinde olusturdugu gelenegin yapisal 6zellikleri ve islevleri ile
yemegin lezzetinin pay1 bulundugunu sdylemek miimkiindiir. Bu nedenlerle olsa gerek halk, gelenegi
yasatma konusunda asirlara meydan okuyan bir gayret sergilemektedir. Boylesi bir gayretin takdiri ve
motivasyonu, kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilmasi, gelenegi korumanin onun yasatilmasina katki sunularak
kolaylasacagi gibi nedenlerle iskilip dolmasi geleneginin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Tiirkiye
Envanterine kaydedilmesinde fayda oldugu diisiiniilmektedir. S6z konusu adim, 6zelde Iskilip dolmasinin
genelde ise bu yemek etrafinda sekillenen gelenegin genis kitlelerce taninmasina katki sunacaktir. Gelenegin
kavusacag iin, ekonomik kalkinmaya da etki edecektir. Yetisecek yeni dolma ustalari, dolma malzemesine
talep, dolmanin yerinde ve baglaminda tiiketilmesi i¢in ydreyi ziyaret, Iskilip dolmasmin tiiketim talepleri
icin acilacak yemek mekénlar1 vb. faktorler, sézii edilen ekonomik kazanimlardan birkagi olarak
zikredilebilir.

Iskilip dolmasi, cografi isaretli bir iiriin olarak islenmistir. Ancak o, sadece bir yemekten ibaret
degildir. Bir toren yemegi olarak tek basina tiiketilmemesi, beraberinde olmazsa olmaz yiyecek ve igecekleri
kendine baglamasi; yemegin ustalar1 olan dolmacilarin yetistirildigi usta-¢irak gelenegi; bu yemeklerin
hazirlanma asamasi/Oncesi, tiikketim esnasi ve yemek sonrasinda yasanilanlar ile birgok gelenegi ig¢inde
barindirmaktadir. Geleneklerle ilgili bu ve benzeri ¢alismalarda amag, 6lii ya da 6lmek {izere olan gelenegi
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yeniden yasatmaktan ziyade gelenegin Glmesine sebep olan unsurlari tespit ederek benzeri durumlarin
tekrarlanmasinin miimkiinse oniine gecmek ya da bu dogrultuda tehlikeyi ortadan kaldirmaktir (Solmaz,
2015: 383). Iskilip dolmasinin etrafinda sekillenen s6z konusu geleneklerle beraber korumaya almmast,
bahsedilen nedenlerle kiiltiire nemli bir hizmet olacaktir. Iskilip dolmasinin UNESCO’nun Somut Olmayan
Kiiltlirel Miras Tiirkiye Envanterine kaydedilmesi, gelenegin iiniiniin artmasi ve yore diginda daha genis
kitlelere ulagmasinin 6niinii acacag1 yukarida belirtilmistir. Bahsedilen bu hususlarin yore turizmine katki
sunmast beklenilebilir. Kiiltiir ekonomilerinin pargasi olan gastronomi turizminin hediyelik esya, yeme-igme
vb. sektorleri destekleyerek diinyada ve Tiirkiye’de kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasinda itici bir giicii
bulundugu gerek konunun uzmanlar1 gerekse sektor galisanlari tarafindan ifade edilmektedir. Bu giigten
Iskilip dolmas1 geleneginin de nasibini almasi saglanmalidir. Bahsedilen gerekcelerle Iskilip dolmasi
gelenegi yapisal 6zellikleri ve islevleri ile biitiinciil bir bigimde degerlendirilmeye calisilacaktir.

Iskilip ve Iskilip mutfak Kkiiltiirii

Iskilip dolmasi gelenegi, Corum’un Iskilip ilgesine oOzgiidiir. Gelenegin Corum merkezde ve
Corum’un diger ilgelerinde bilinmemesinde ve Iskilip’te ortaya ¢ikisinda yére tarihi ile kiiltiiriiniin dnemli
etkileri oldugu diisiiniilmektedir. Gelenegin varlik seriiveni, yapisal 6zellikleri ve islevleri ile gelenegi
besleyen unsurlarin daha iyi anlagilmasini saglamak amacryla Iskilip tarihinden ve mutfak kiiltiiriinden genel
hatlariyla kisaca bahsedilmesinde fayda goriilmektedir?.

Iskilip, hakkinda bilinenlerin bir kismu tarihi kaynaklara bir kismi ise rivayetlere dayandirilan tarihgesi
ile Corum’a bagh bir ilgedir. flge Corum merkeze 56 km. uzakliktadir. Niifus yogunlugu olarak 2023 yili
itibariyle resmi niifus verileri (URL-1) dikkate alinarak hesaplandiginda Corum’un 4. biiyiik ilgesidir. Ancak
sozlii kaynaklar, eskiden Corum’un en kalabalik ve biiyiik ilgesinin Iskilip oldugunu belirtir® (KK-3).

Iskilip adinin nereden geldigi ile ilgili cesitli gdriisler bulunmaktadir. Baz1 kaynaklarda (llter, 1992;
Kurt, 1998: 47) Yunan tanrist Apollo’nun oglu tip/saglik tanrist Asclepius’un isminden tiirediginden
bahsedilir*. Paflagonya kaynaklarinda adinin Asklepios olarak yer aldigi bildirilir (URL-2). Asclepius
Latince’de Asklépius olarak gecmekte (URL-3) ve Iskilip sdzciigiine oldukca benzer sekilde telaffuz
edilmektedir. Bazi arasgtirmacilar, Asclepius’un “esenlik” anlamina gelen “assula(a)-” ve “vermek” anlamina
gelen “piya-” sozciiklerinin birlesiminden olustugunu ve Latinceye de Hitit lisanindan gectigini
diisinmektedir (URL-3). Kaynaklarin bazilarinda ise sozcligiin  “to cut open” yani “kesip
acmak/almak/cikarmak’ manasina geldigi ve bu anlamin Asclepius’un dogum mitine dayandirildigi bilgisine
rastlanmaktadir®. Sézciigiin telaffuz zorlugu sebebiyle Tiirkge’de Isgelip/isgilip’e doniistiigiinii sdylemek
miimkiindiir. Istanbul Tiirkgesinde Iskilip bigiminde kullanilmasina ragmen halk agzindaki telaffuz
genellikle Isgilip’tir®.

Kaynaklarda yer alan bilgilerden hareketle denilebilir ki Iskilip, gegmisi M.O. 9-8. yiizyillara kadar
uzanan bir yerlesim yeridir. Roma’ya bagli Paflongonya adi verilen bolgede yer alir (Ertekin, 2012: 11).
Ancak bazi kaynaklarda bu bilgi, Corumla 6zdeslesen bir Anadolu uygarligi olan Hattilere/Hititlere kadar
dayandirlir. Dolayisiyla sehrin yerlesim tarihi olarak M.O. 2. yiizyildan bahsedilir (Simsek, 2019: 5 ve URL-
2). Selcuklularm Anadolu hakimiyeti ile bolgenin Tiirklerin yonetimine gectigi bilinmektedir. Sehri, 1395
yilindan itibaren Osmanli, idaresine almistir. Sehir halkinin Ankara Savasinda Timur’u destekledigi ve
Osmanlinin fetret devrindeki zor giinlerinde keyif siirmesi sebebiyle Celebi Mehmet tarafindan Tatar
Pazarcigi halki ile miibadele ettirildigine dair rivayetler vardir. S6z konusu rivayetin dogrulugunu gosteren
delillerden biri olarak Iskilip dolmasi gériiliir (Ertekin, 2012: 11). Corum’un sadece Iskilip ilgesinde bilinen
bir dzel giin yemegi olan Iskilip dolmasi, pisirme teknikleri sebebiyle de geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriinde
goriilen yemeklerden birtakim farkli 6zellikler tasimaktadir.

Iskilip, Tiirk tarihinde 6nemli yeri olan sahsiyetlerin dogdugu, yasadig1 ya da bir dénem ikamet ettigi
bir yerlesim yeridir. Seyh Yavsi/Muhyiddin Mehmed-i Iskilibi, Ebussuud Efendi, Aksemseddin, Narulhiida,
Seyh Miislihiddin Attar/Cakmak Dede gibi isimler, s6zii edilen alimlerden bazilaridir. Bu nedenle “alimler
sehri” olarak da anilir (Ertekin, 2012: 13-52; Oztiirk, 2021: 32-59). Sozlii kaynaklardan elde edilen bilgilerde
Fatih Sultan Mehmet déneminden itibaren Anadolu’da Tiirk birligini saglamak amaciyla Orta Asya’dan
gelen Tiirklerin Corum ve civarina yerlestirildigi bilgisi mevcuttur. Ozellikle 18 ve 19. yiizyillarda Orta
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Asya’dan gelen Tiirklerin Corum ve ilgelerine yerlestirildigi, aile tarihi anlatilarinda dile getirilir (KK-3).
Iskilip de bu yerlesim yerlerinden biridir’.

Iskilip’te, 21. yiizyilm ilk geyregine yaklasilan bu yillarda mutfak kiiltiirii, geleneksel ve modern
harmanlanarak siirdiiriilmektedir. Bir yanda asirlara meydan okuyan geleneksel mutfak kiiltiirii, diger yanda
ise gagin modern gelenekleri, Iskilip halki tarafindan mutfak geleneklerine dahil edilir. iskilip mutfaginda
geleneksellik yemeklerle birlikte malzemeyi toplama, hazirlama, pisirme, sunma ve tiiketme bi¢imlerinde de
yasatilmaya devam eder. Yirtma, yarma as1, kesme asi, tarhana, ogmag asi, hamur karistirmasi, sirke salatasi,
sirke kavurmasi, cilbir/cilbir, efelek sarmasi, madimak, sirke mancari/pancari kavurmasi, mancar/pancar
kavurmast, hirig, kabak bastisi, firin ¢éregi, kombe/kdmpe, cizlak, gazete baklavasi, giil baklavasi, sariburma
(sini yazmas1), pevrada, pestil, gicilak/kozalak regeli (KK-6), un dzemesi (KK-2) vb. Iskilip mutfagmin
nesilden nesile aktarilan yemek ¢esitlerinden bazilaridir®,

As kavrami, yorede ¢orba tiirli yemekler i¢in kullanilir. Ancak as olarak adlandirilan gorbalar, standart
Tirk mutfagindaki gibi sulu/civik degildir. Daha kat1 kivamli, sulu yemeklere yakindir ama onlara gore
kivami biraz suludur. Corbalara gore ise daha koyu yapida ve doyurucudur. Orta Asya Tiirk topluluklarindan
Kazak, Kirgiz Tiirklerinin mutfaginda goriilen ¢orba anlayisina benzer. Kirgiz Tirki Kalieva (KK-4) ve
Kazak Tirkii Ospanova (KK-1), Tiirkiye’deki g¢orbalarin kendi iilkelerinde/kiiltiirlerinde bebek/¢ocuk
mamas1 kivaminda bulundugunu belirtmistir. Doyuruculuk ve kivam acisindan Iskilip’te as adinin verildigi
yemeklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya getirilen bir gelenegin tezahiirli oldugu diisiiniilmektedir. Yoreye
ozgii bir gelenek olan Iskilip dolmasinda da s6z konusu tezahiirlerin payimnin bulundugunu var saymak yanlis
olmasa gerektir.

Iskilip yoresine dzgii bir baska mutfak gelenegi yemeklerin hazirlanma ve pisirilme yontemleri ile
ilgilidir®. Tarhana, kaynaklarda yer alan bilgilere gore Tiirk mutfak kiiltiiriine Fars mutfagindan girmis bir
yiyecektir. Ancak Tiirkler, ona kendi damgasim vurmustur. Iran tarhanasi ile en énemli farki icerisinde
yogurt bulunmasidir (Isin, 2021:236). Tarhana bugiin Anadolu’nun hemen her yerinde bilinir. Ancak bazi
yerlerde toz, bazi yerlerde Kahramanmaras 6rneginde oldugu gibi ince bir tabaka halinde topak/cips
bigimindedir. Amasya gibi baz1 yorelerde siv1, baz1 yorelerde kurutulmus tarhana tiiketilir. igerik hemen her
yorede farklilagir. Tarhana hamurunun hazirlanmasi asamasinda, hamur yogurulduktan sonra, ne kadar
bekletildigi de 6nemlidir. Bu nedenle mayalanma siiresi uzun tutulan yerlerde tarhana daha eksi, kisa tutulan
yerlerde ise eksiligi olmayan bir tattadir. Mayalanma siiresi 7-8 giin arasinda oldugunda eksilik
hissedilmezken siire uzadikca eksilik artar. Tarhananin saklanma/hazirlanma yontemleri yani sira pisirme
yontemleri de degisiklik gosterir. Kimileri yogurtla, kimileri sal¢ayla; kimileri minik topaklar halinde,
kimileri piiriizsiiz kivamda; kimileri hazir ¢orba gibi kimileri ise 6n iglemden gegirerek tarhanayi pisirir.
Iskilip’te tarhana kurutularak toz halinde saklanir’®, Mayalanma siiresi, tarhanaya hafif bir eksilik verecek
kadardir. Bu sebeple siire genellikle 17-22 giin arasinda tutulmaktadir. Tarhana, pisirme isleminden 6nce
yaklasik 10-15 dakikadan az olmayacak sekilde 1slatilir. Pigirme esnasinda sarimsak ve nane ile yag kizdirilir
ve akabinde 1slatilmis tarhana ve su ilave edilir. S6zii edilen rneklerin de gdsterdigi gibi Iskilip mutfak
kiiltiiri kendine 6zgii bir geleneksel forma sahiptir ve uzun yillar boyunca bu kiiltiir, aktarilip yasatilarak
muhafaza edilmistir.

Iskilip mutfak kiiltiirinde Osmanli mutfagmnin ana &zelliklerinden bazilari belirgin sekilde gériiliir.
Ornegin; eksilik, yemeklerin tibbi faydalarinin gozetilmesi, as¢iligin énemsenmesi, Osmanl mutfaginin ana
ozelliklerinden birkagidir (Isin, 2021: 217). Iskilip yemeklerinde eksi/mayhos bir tat hemen her zaman
istenir. Yore yapraklari eksidir ve bu nedenle yaprak sarmasinin yaninda asma yapraklarindan yirtma denilen
bir yemek de yapilir. Yapraklar, elle yirtilarak ya da bigakla dogranarak kiiclik pargalara boliiniir. Yemegin
icine eksiligin biraz daha artmasi i¢in yarma eklenir. Yarma eksimsi bir tada sahiptir. Bu nedenle yaprak
sarmasi i¢in hazirlanan igte de kullanilir. Tarhana eksimsi bir tat alana kadar mayalandirilir, yemeklere eksi
bir tat vermesi i¢in “Yoniz(s)/Yunus erigi” katilir. Yemeklere ya dogrudan erik ya da kurutulup kaynatilan
erigin suyu eklenir. Eskiden mutfaklarda limon olmadig1 igin eksilik erik ile saglanmigtir. Bu uygulamay1
yore halki bugiin de devam ettirir. Yemeklerin sadece doyurucu degil saglikli olmasina da énem verilir.
Ornegin soganin sirke ile birlikte kavrulmas ile yapilan sirke kavurmasi, gribal enfeksiyonlarda tiiketilen
bir yiyecektir. Yarma ve tane fasulye/barbunya ile pisirilen yemegin {izerine sulandirilmis yogurt eklenerek
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hazirlanan yarma as1, koylerde bir saglik deposu olarak goriiliir. Hemen her giin bu yemegi tiiketenler vardir.
Yorenin en meshur yemegi olan iskilip dolmasi, “dolmac1” ad1 verilen ascilar tarafindan pisirilen bir &zel
glin yemegidir. Osmanli doneminde de yemeklerin usta ascilari, biiryanci, helvaci, kebapei gibi, usta
olduklar1 yemegin adiyla anmilmislardir (Isin, 2021: 214). Tiirkiye genelinde devam eden bu Osmanl
gelenegi, Iskilip yoresinde de Iskilip dolmasi ascilarma verilen adlandirmada gériiliir.

Iskilip mutfak kiiltiirii, yemeklerin tiiketim baglamlarina dair gelenekleri de kiiltiirel aktarimla zamana
meydan okurcasina korumayi basarmustir. Yemeklerini, dzellikle kdylerde hala yer sofralarinda yiyenler
vardir. Eger yakin akraba/tanidik degillerse kadin ve erkekler i¢in ayri sofralarin kurulmasi adetten kabul
edilir. Yemeklerin sunuldugu sahanlar, bakir taslar vb.; yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasindaki yardime1
malzemeler evsunlar/efsunlar, biislegegler, siniler vb. kullanilan geleneksel mutfak arag-gereglerindendir.
Sulu yemekler, ekmek ile -6zellikle de yoka ekmekle/yufka ile- yenilecekse “susak” adi verilen teknik
kullanilir. Ekmekten bir parga koparilir. Bu parca kenarlarindan biikiilerek gukurlagtirilir. Yemege daldirilir
ve agza gotiiriiliir. Yemek, ekmegin kiigiik bir kagik gibi kullanildig1 bu yontemle yenilir. Genelde sebze
yemekleri “katik” ile beraber tiiketilir. “Katik”, yorede sarimsakli yogurda verilen addir. Bu karisim, sulu
sebze yemeklerinin {izerine dokiiliir. Iskilip mutfak kiiltiiriinde ayr1 bir yeri ve dnemi olan yemek ise iskilip
dolmasidir. Sadece Iskilip’e 6zgii olmas1 sebebiyle cografi isaretli bir iiriin olarak literatiire gegmis olan bu
yemek, bir toren yemegidir. Iskilip dolmasi, dolma ritiieli dncesi, esnas1 ve sonrasi ile ¢ok boyutlu, mutlaka
baglamsal yapistyla degerlendirilmesi gereken yoreye 6zgii bir gelenek simgesidir.

Yapisal 6zellikleriyle Iskilip dolmasi gelenegi

Iskilip dolmasi, Tiirkiye’de belli bir ydreye dzgii olmasindan dolay1 cografi isaret almis bir {iriindiir'*.
Bu yemek, Iskilip disinda Corum merkezde ve Corum’un ilgelerinde bilinmez. Sadece Corum’un iskilip’e
en yakin il¢esi olan Bayat, bu gelenegi zamanla kendi sinirlarina tagimistir. Diger ilgeler ve Corum merkezde
yasayan halk ise Iskilip dolmasim sifahen duyup 6grenmistir. Dolma, y&re halki igin sevilerek tiiketilen bir
yemek ve Ozel glinlerine anlam katan bir gelenektir. Bu yoniiyle dolma, ¢esitli arastirmalara konu edilmistir.
Tespit edilebildigi kadariyla ¢alismalarin ¢ogunda Iskilip dolmasina lezzetli yoresel bir yemek olarak
yaklasildigi goriiliir. S6zii edilen kapsamdaki ¢alismalar (Ertekin, 2012: 104-105; Simsek, 2019: 156-160),
genellikle yemegin tarifini vermeyi 6ncelemektedir. Az sayidaki baz1 galismada (Onet Tan, 2013: 264-274;
Ozdemir, 2022: 177-184) ise Iskilip dolmasinin bir gelenek fiiriinii olarak degerlendirildigi ve yemekle
beraber o gelenekle ilgili bilgilere de kismen yer verildigi goriiliir. Ancak yazili kaynaklar igerisinde Iskilip
dolmasinin ikram edilme ritiieli, beraber tiiketildigi yiyecek icecekler, onlar1 hazirlayan kisiler, hazirlanma
sekilleri, dolma ve diger yemekler i¢in kullanilan arag-gerecler, dolma ustalarinin usta-girak iligkisi gibi
gelenegin {iretim, tiketim ve aktarim/paylasim baglamlarmin biitiinciil yaklasimlarla ele alinip
degerlendirildigi bir ¢alismaya rastlanilmamistir*2, Oysa Iskilip dolmas1 sadece bir yemek degildir. Yapisal
ve iglevsel ozellikleri ile igeriginde onlarca kiiltiirel unsuru barindiran bir gelenektir.

Iskilip dolmasinin geleneksel baglami sozlii kiiltiir ortamidir. Dolma, yére halkina ve dolmacilara gore
500-600 yildan eskiye dayanan bir gegmise sahiptir'®. Iskilip dolmasi, yore halki tarafindan “davet” olarak
adlandirilan térenlerde pisirilen bir yemektir. S6z konusu “davet” ile kastedilen evlilik/siinnet diigiinii; dlen
akrabalar i¢in diizenlenen hayir/mevlit toreni; adak ve hayir i¢in yapilan téren; hac doniisii tdreni;
dernek/kurum/kurulus térenleri vb.’dir. Kisaca, pek ¢ok kisinin davet edildigi herhangi bir nedenle Iskilip
dolmasi doldurtmaya/ikramina “davet” adi verilmektedir®. Evlilik ve siinnet diigiinleri vesilesiyle verilen
davetlerin digerlerinden bir farki vardir. Diigiin sahibi diigiiniine davet eder. Bu sirada “diigiin dolmalidir”
ya da “dolmal1 degildir” seklinde bir bilgi verilir. Bu bilgi sifahen ya da davetiye ile davetlilere iletilir.

Iskilip dolmasina yére halki sadece “dolma” der. Davet vermeye de “dolma doldurtmak” denilir. Bir
toren yemegi olan Iskilip dolmas, tek basina tiiketilen bir yiyecek degildir. Dolma, bir ziyafet yemegidir.
Oncesinde ¢orba, yaninda sirke salatasi/cacik ve ayran sonrasinda ise helva ile beraber ikram edilir. Dolma
doldurtan herkes bu yiyecekleri de mutlaka hazirlatir. Mahallerde evin sokagina, yakin bir yerdeki bos
araziye veya bahceye dolma ritiieli i¢in ¢cadirlar kurulur. Kaynak sahislarin verdigi bilgilere gore cadirlarin
kurulma sebebi davetlerin yaz mevsiminde verilmesi sebebiyle gilinesten davetlileri koruyacak bir alan
olusturmaktir. Ayn1 zamanda ¢adir, orada dolma ikraminin olduguna isaret eder. Yemek alaninin sinirlari da
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cadirlar araciligiyla ¢izilmis olur. Cadirlarin altina kurulan yuvarlak masalarin etrafina sandalyeler konulur.
Dolma, kazanlar1 da ¢adir kurulacak yerin yakinlarindaki miisait bir alana yerlestirilir.

Dolma, herkes tarafindan hazirlanabilen bir yemek degildir. Yemegi, “dolmaci” denilen usta ascilar
hazirlar. Kabaca pilav iistii et seklinde anlatilabilecek dolma®®'® adin1 pilavlik pirincin yani dolma iginin
cag/ca denilen bez torbalara doldurulmasindan alir. Bu nedenle Iskilip dolmasimin bir diger ad1 da “ca
dolmas1”dir. Diidiiklii tencere sistemi gibi isleyen biiyiik kazanlarin!’ tabanina dolma igin yaklasik 20 kg. et
ve sogan konur®®. Etin iizerine bir sacayak yerlestirilir. Sacayagin iistiine bir tepsi ters gevrilerek oturtulur.
Tepsinin iistiine caglara doldurulmus dolma icleri® birakilir. Dolma i¢i denilmesinin sebebi, pirincin caglara
konulmadan 6nce yikamp yag ve soganla kavrularak?® bir 6n pisirme isleminden gegmesi nedeniyle pilav
formuna getirilmesidir. Kazanlar, icine konulacaklar tamamlandiktan sonra iizerinde bir delik bulunan
kapaklarla kapatilir. Igerisinin hi¢ hava almamast igin kapagm etrafi hamurla sarilir ve iistiine hareket etmemesi
igin tugla konulur. Yemek agir ateste yaklasik 12 saat boyunca pismeye birakilir?l. Dolmanim énemli teknik
Ozelliklerinden biri de pirincin hig su degdirilmeden, kazan tabanindaki etin suyunun buhari ile pismesidir.

Iskilip dolmasinin tiiketim baglami, sabah namazindan sonra ilk dolma kazaninin mevlit okunarak
acilmasiyla baslar. Dolmanin yapildigi kdy/mahalle/sokakta bulunan halk, sabah namazindan ¢iktiktan sonra
davet evine gelir. Ik ikramlar, cami imamlarina/hocalarma yapilir. Akabinde gelen konuklar sofralara
almarak yemek ritiieli devam ettirilir. Yemekler ¢ogunlukla 12% kisilik sofralarda yenilir (Ertekin, 2012;
105). Kaynak sahislarin verdigi bilgilere ve gozlemlerimize gore bugiin bu say1 degisiklik gosterebilir. Bir
masadaki davetliler yemekten kalkinca davete yeni gelen ya da yemek igin bekleyen diger davetliler sofraya
buyur edilir. Fasil, tiim konuklar yemek yiyene kadar devam eder.

Gelenekte yemek dogrudan dolma ile baglamaz. Dolmadan 6nce sofraya ¢orba getirilir. Corba olarak
uzun yillardir sehriye corbasi tiiketilir. Corbalarin icilmesinin akabinde lenger? denilen 6zel kaplarda
sofraya dolma getirilir; dolma, sirke salatasi (sirkeli cacik) ve ayran esliginde yenilir. Dolmadan sonra ise
helva gelir. Sofradan kalkilmadan 6nce dua edilir ve yemek fasli tamamlanir. Sayet sofradakiler birden fazla
yani ikinci, tigiincli vb. lengeri isterlerse lengerin kapagini ters cevirip i¢ine bir miktar bahsis birakarak
dolmaciya/dolma ustasina geri gonderirler. Buna “lenger styirma” denilmektedir (Ozdemir, 2022: 183-184).
Usta, bahsisi alarak ayni sofraya yeniden dolma gonderir. Dolmanin bol etli olmas1 isteniyorsa bahsis yiiksek
tutulur. (KK-2). Lenger siyirma hem kadin hem erkek sofralarinda goriilebilmektedir. Ancak erkek
sofralarinda {ist iiste lenger siyirma islemine rastlanirken kadin sofralarinda bu en fazla bir kez
gergeklesmektedir. Hatta bazi kesimlerde lenger siyirmaya hos bakilmaz (KK-5).

Dolmacilar arasinda “lenger styirma” bahsisine, “hamam paras1” denilir. Hamam Kkiiltiirii, Iskilip’te
hala yasatilan geleneklerdendir (KK-2). Eskiden daha yaygin olan bu kiiltiir, kadinlar ve erkekler igin
bedensel ve ruhsal arinmanin bir araci olarak goriilmekteydi. Dolmacilar da hem isin kirinden, tizerlerine
sinen kokudan ve yogun c¢alisma temposunun yorgunlugundan arinarak hem de hamamda sohbet
ederek/eglenerek yikanmanin verdigi psikolojik rahatlikla (KK-3) evlerine/ailelerine doner.

Iskilip dolmast, bu isin ustas1, “dolmac1” denilen ascilar tarafindan hazirlamr. Tiirk kiiltiiriinde koklii
bir ge¢misi olan ¢iraklik gelenegi burada da karsimiza cikar. Dolmacilik, usta-cirak iliskisi igerisinde
ogrenilen bir gelenektir. Usta dolmacilar, bu ise ilgisi ve kabiliyeti olan gencleri yanina alarak yetistirir. Bir
dolmaciya ¢irak olmanin belirli bir yas1 yoktur. Dolmaci Tahir Halvaci (KK-7), 25 yasinda iken ustasi Ismail
Gengcan’n yaninda ¢irakliga baglamigtir. Dolmacilar, gecimlerini sadece dolma ustaligi ile saglamadiklar
icin baska bir isle de mesgul olmak zorundadir. Zira dolma ustalar1, sezonluk is¢iler gibi ¢alismaktadir. Isleri,
Anadolu’da “diigiin-dernek zaman1” olarak goriilen okullarin tatil oldugu yaz déneminde ve ara tatilde
yogundur. Iaselerini temin edecek diizenli bir is sahibi olduktan sonra dolmaciliga yénelmeleri zaruret hasil
eden bir durum olarak gériilebilir. Ciraklik yasinin ilerlemesinde bu 6nemli bir etkendir. Halvaci, dolmaciligi
bir ek is gibi yaptigini, asil mesleginin kamu is¢isi oldugunu belirtmistir.

Dolmacilar ¢iraklik ve kalfalik egitiminden sonra usta olurlar. Bu egitimlerini bir dolmaci ustasinin
yaninda tamamlarlar. Egitimleri siiresince isin inceliklerini 6grendikleri gibi, yeteneklerini sergileme,
kendilerini tanitma/g¢evre edinmenin yani sira maddi kazanimlar1 da olur. Zira ustalar, ¢iraklara emeklerinin
karsiliginda belirli bir licret 6demektedir (KK-7).
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Dolma kazanlar, kapak kapandiktan sonra agz1 hamur ile miihiirlendigi i¢in kapali bir kutudur. Bir
kez kapanan kapak, sadece dolma pistiginde agilir. Kazanin i¢i ile dis diinya arasindaki tek baglanti, kazanin
kapagindaki deliktir. Tipki bir diidiiklii tencere sistemi gibi isleyen bu kazanlarda yemegin buhar1 kapaktaki
delikten ¢ikar. Dolmaci, kazanlarin agilmaya hazir oldugunu, bu delik sayesinde anlar. Delige burnunu
yaklastiran dolmaci, kazandan ¢ikan koku ile dolmanin pisip pismedigine karar verir. Eger o koku alinmazsa
dolma yenecek kivama gelmemis demektir (KK-7).

Yukarida sozii edilen nokta gibi hususlar 6nemlidir. Kaynak sahislarin verdigi bilgilere gére siradan
bir insanin hangi koku ile dolmanin hazir oldugu mesajini alacagini bilmesi miimkiin degildir. Bu bir ustalik
ister. Kazanlarin altinin ortalama 10-12 saat boyunca yanmasi sebebiyle atesin iyi ayarlanmasi gerekir.
Odunlarin ne zaman atilacagini bilmek 6nemlidir. Dolmanin pilavi caglara doldurulmadan énce mutlaka 6n
pisirme yapilir. Bu islemde dolma i¢i i¢in yagda kavrulan soganlara piring eklenir ve sararincaya kadar
birlikte kavrulur. Hazirlanan ig, caglara girmeden dahi yenecek kivama gelmistir. Ancak dolma i¢i i¢in daha
uzun bir yolculuk vardir. Pirincin, bu pisme seriiveninde lezzetli ve tel tel/tane tane kalabilmesi ancak hangi
asamada dogru adimlarin atilacag: bilgisiyle miimkiindiir. Kimi zaman onlarca kazan dolmay1 ayni anda
hazirlamak gerekir. Kazan sayis1 ister az ister cok olsun Iskilip dolmasini, baglaminda ikram edilen olmazsa
olmaz diger yemeklerle beraber sunabilmek icin ekip, dolmaci tarafindan bir orkestra sefi gibi yonetilmelidir
(KK-7). Bu konuda mahir olmanin yolu yine ¢iraklik egitiminden gegmektedir.

Iskilip dolmas1 geleneginde dolmanin bagini gektigi toren yemeklerini hazirlamak igin gerekli olan ve
ustalik isteyen tiim bu bilgiler tecriibe ile elde edilebilir. Bu isin klasik tarza bir okulu yoktur. Iskilip dolmasi
geleneginde usta-girak iligkisi, 6rnek verilen hususlardaki gibi tecriibe ve bilgilere ulagtiran bir mekteptir. O
nedenle usta-¢irak iligkisinin gelenekte son derece 6nemli bir yeri vardir.

Dolma ustaliginda ¢iraklik egitimi ile baglayan yolculuk kalfaliga oradan da ustaliga uzanir. Bu siire
yaklasik 10-15 yili bulur. Halvact (KK-7), 25 yillik dolmacilik seriiveninde 10 yildir usta oldugunu ifade
etmistir. Usta olduktan sonra kendisi de ¢iraklar yetistirmeye baglamistir. Bir usta ayni anda birden fazla
cirak yetistirebilir. Iskilip dolmasinin hazirlanmast bir ekip isi oldugu icin ustanin yaninda ona yardim eden
birden fazla ¢iraginin veya kalfasinin olmasi, isin dogasinda vardir (KK-7).

Dolmact Halvaci (KK-7) tarafindan verilen bilgilere gore eskiden dolmacilar, sadece dolmanin
hazirlanmasi isini Gstlenmislerdir. Dolma malzemelerinin -et, piring, sogan, yag vb.-; arag gereglerin -kazan,
tepsi, kiirek, sapli, tabak, catal vb.-; dolma ikraminin yapilacagi malzemelerin -¢adir, sandalye ve masalar-;
tugla ve yakacak odunun; dolmanin yaninda verilecek ¢orba, sirke salatasi/cacigin malzemeleri ve bunlar
hazirlayacak ustalarin, bulagik¢ilarin ayarlanmasi gibi isler, davet sahibi tarafindan halledilmektedir. S6zii
edilen durumda dolmacinin ekibinde daha az sayida kisi bulunmaktadir. Ancak yaklasik 10-15 yildir,
ekonomik durumu iyi olanlar, davetlerde her seyin dolmaci tarafindan halledilmesini talep etmeye
baslamiglardir. Bu da dolma ustalarinin ekibini kalabaliklagtirmaktadir. Bir dolma ustasinin ekibinde artik
cirak ve kalfalarinin yani sira ¢orba ve cacik ustalari; bulagikgilar, servis elemanlart vb. dahil 15-20 kisilik
bir kadro yer alabilmektedir (KK-7).

Iskilip dolmas1 geleneginde sadece dolmay pisirmek ustalik gerektirmez. Yemek ritiielinin ayrilmaz
bir pargast olan sehriye corbasi ile sirke salatasi/cacigin hazirlanmasi da ustalik ister. Bunlar1 herkes
yapamaz. Teknigin bilinmesi, ka¢ kisi i¢in ne kadar ¢orba, cacik ve ayran yapilacaginin ayarlanabilmesi
gerekir. Iskilip dolmas: ritiielinde yemege sehriye ¢orbasi ile baslanir. Corbalar yenildikten sonra sirke
salatasi/cacik veya ayran ile dolma getirilir. Dolmadan sonra tatli olarak helva yenir. Dolmaci, Iskilip
dolmasinin ve helvanin hazirlanmasindan sorumludur. Corba ile cacigin yapimi usta as¢ilara aittir (KK-7). Dolma
hakkinda degerlendirme yapan halk, “.....nmn dolmacisi iyiydi ama ¢orbacisim begenmedim.” ya da tam tersi
sekilde sdylemlerde bulunur. Bu, halkin dolma ve ¢orba ustalariin farkli kisiler oldugunu bildigini gosterir.

Iskilip dolmasini yemenin o6zellikle erkekler arasinda bir adabi vardir. Iskilip dolmasi lengere
konulurken alta dolmanin pilav1 en {iste ise eti birakilir. Etin iizerine de et suyu dokiiliir. Yore halki arasinda
sofraya gelen lengerin kapagi agildiktan sonra hemen {isteki ete kasik sallanmasi ay1p karsilanir. O nedenle
herkes Oniindeki pilavdan yiyerek dolmaya baslar. Amag elbette ete ulagsmaktir. Bunun i¢in hizli bir sekilde
herkes kendi 6niinden dolmanin ortasina ilerlemeye caligir. Ortaya kim &nce gelirse iistteki etin ¢cogu, o ilk
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ulasanin agtig1 oyuk kisma yani onun Oniine diisecektir (KK-2). Bu yazili olmayan bir gorgii kurali olarak
bilinmektedir. S6zii edilen teknik hem etten daha adaletli bir faydalanma yontemi gibi goériilmekte hem de
erkekler icin yemek bir sova ve yarismaya doniismektedir. Bahsedilen yontemde mahir olanlarin davetlerde
sik sik dviindiigiinii duymak mimkiindiir. Kendileri sdylemese bile bu meziyetin sahibini bilenler onu &ver
ve onunla aynit masada yan yana oturmak icin gayret gosterir. Bdylece siradan bir yeme iglemi yarisa ve erk
gosterisine dontismektedir.

Yorenin yerlisi olmayan ya da Iskilip dolmasi geleneklerini bilmeyenler genellikle yemek sofrasinda
dolmanin etlerinden en az nasip alanlardir. Hizli yemek yiyemeyenler ya da yemegi yavas yemekten
hoslananlar icin de yukaridaki gelenek bir sorundur. O nedenle giliniimiizde herkesin Oniine ayr1 tabaklar
konulur. Insanlar yukaridaki yontemle yiyerek degil; kendi tabaklarina kendi onlerinden hizlica koyup ete
ulagmaya calisirlar. Ayni sofraya biraz fazla “gdzii agikla” oturan ve onlardan farkli gorgii kurallarina sahip
kisiler, sofradan dolmanin etinden daha az yiyerek kalkmak zorunda kalir. O nedenle genellikle sofralara
tanidiklarla oturmak tercih edilir. Bu durumun bir bagka nedeni ise yemekler arasindaki bekleme siiresinde
birbirleriyle sohbet ederek vakit gegirme istegidir.

Iskilip dolmasi, insanlar1 kalabalik sofralarda bir araya getirmektedir. Yemek yiyenlerin yani sira
davete yeni gelenlerin sofra sirasm1 beklerken gruplar halinde bulunmasi, bu gelenegin bir parcasidir?,
Sofradan kalkanlar bekleyenlerin yanina vararak oturup veya ayakta onlarla sohbet ederler. Yemek 6ncesi,
esnas1 ve sonrasinda Iskilip dolmasi gelenegi, insanlari birlestiren, “ayn1 toplumun iiyesi olma hazzin1” (Ogiit
Eker, 2018a: 172) kiiltiirel bellekte ve benlikte yasatan bir pekistirectir. Kiiltiirel belleklerde bulunan bilginin
dogrulanmasi bireyi giivende hissettirir. Iskilip dolmas1 geleneginde insanlarin belirli bir mekanda, “belirli
bir zamanda ve belli yiyecekleri” tiiketerek “grup kimligini dogrula”masi (Stoeltje, 2009: 337) da sozii edilen
giiveni pekistirir. Iskilip’te dolmanin en sik yapildigi donem okullarin tatil oldugu yaz mevsimidir (KK-7).
Yaz boyunca Iskilip sokaklarinda hemen her hafta sonu sik stk dolma cadirlarina denk gelinir. Bu mevsimde
yolu Iskilip’e ugrayan birisi ya da sokaktan gegen herhangi bir insan, bir ¢adira girerek sofraya otursa kimse
ona kim oldugunu ya da neden geldigini sormaz. Sofraya oturan kisilerin kimlikleri 6nemsizdir. Kimseden
bir iicret talep edilmez. Sofrada bulunan herkesin mutlaka karm doyurulmalidir. Iskilip dolmasi gelenegi bu
0zelligiyle insanlar1 kucaklayici, birlestirici bir miknatis gibidir.

Kaynak sahislarn verdigi bilgilere gére (KK-2) Iskilip dolmasi eskiden yani yaklasik 30-40 sene
oncesine kadar daha cok Iskilip merkezde, kdylerde ise kdyiin ileri gelenleri veya varlikl kisilerince verilen
davetlerde pisen bir yemek olarak yayginlik géstermektedir. Dolma doldurtmaya giicii yetmeyen aileler
tarafindan ise dolma yerine 6zel giinlerde keskek pisirilmistir. Refah diizeyinin artmasi, ekonomik durumun
iyilesmesi dolma gelenegini yayginlastirmistir (KK-2). Kaynak sahislardan elde edilen bilgilere ve yapilan
gozlemlere gore dolma doldurtmak masrafli ve kiilfetli bir istir. Davetli sayisina gore kazanlarca dolma
doldurtmak gerekebilir. Yemegin uzun bir pisme siiresi oldugu i¢in her piringle dolma yapilmaz. Piring
mutlaka Tosya’da yetisen akgeltik pirinci olmalidir. Akgeltik, mutfaklarda tiiketilen pirincin 2-3 kati
fiyattadir. Dolma i¢in kilolarca piring, et; dolma ritiielinin bir parcasi olan diger yemekler icin de sehriye,
yogurt, tereyagi, un, seker vb. gerekir. Dolma servis tabagi olan lengerler; davetlilerin kullanacag: kasik,
catal, tabak vb. ile ¢adir, masa, sandalye vb. de kiralanir. Dolma i¢in dolmac1 ustasi ayarlanir. Dolmanin
maliyetini tiim bu detaylar arttirmaktadir.

Medyada Iskilip dolmasmin goriiniirliigiiniin artmast ile iinii yayilmistir. Dolma gesitli belgesel ve
programlarda konu olarak islenmistir?®. Bu iin, dolmann Iskilip disina ¢ikmasim saglamistir. Trabzon’dan
Ardahan’a, Tokat’tan Adana’ya izmir’den Istanbul’a Tiirkiye nin bircok kentinde Iskilip dolmast, bir téren
yemegi olarak tiiketilir hile gelmistir. Dernek, sirket, kurum ve kuruluglar, mensuplarini/iiyelerini
bulusturduklari toplantilar igin Iskilipli olmamalarina ragmen bu lezzeti talep etmeye baslamiglardir. Iskilip
dolmasini kimileri tamdiklar1 Iskiliplilerden kimileri ise medyadan &grenmistir. Dolma ustalar1 Tiirk ve
yabanci konuklar i¢cin pek ¢ok davette iskilip dolmasi hazirlamislardir (KK-7).

Iskilip dolmasi geleneginin islevleri

Yemek, a¢ik ve ortiilii yani gizli birden fazla isleve sahiptir. Yemegin en temel islevi biyolojik bir
ihtiya¢ olan karmi doyurmaktir. Bunu yaparken hos¢a vakit gegirmek istenir. Neticede ise yemek eylemi bir
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eglence araci haline gelir. Sofralarda bir araya gelerek yenen yemekler bu keyfin bir pargasidir. Sofra
sohbetleri ile bir yandan karin doyarken bir yandan da ruhu doyurmak amagclanir. Ziyafet, ayn1 zamanda bir
erk/iktidar/gii¢ gostergesidir (Ogiit Eker, 2018a: 176). “Yiiz agartmak”, “sanini/namim yiiriitmek” anlayis1,
ziyafetin her alaninda varligini1 gosterir. Sosyo-ekonomik imkanlar1 dl¢iisiinde hemen herkes vermis oldugu
davetle/ziyafetle konuklarmi memnun ederek adeta s6z konusu deyimlerin hakkini vermeye caligir.
Yemeklerin niteligi ve davetli/katilimer sayisi, bu erkin gostergelerinden kabul edilir. Hazirlanma/sunum
teknikleri, bu esnada gerceklestirilen eylemler ve bu siire¢lerde kullanilan arag-geregler ile yemek, sosyal ve
kiiltiirel mesajlarin iletilmesini saglar (Goode, 2009: 375). Yemegin bir diger islevi sinanma/erginlenmedir.
Tiiketilen veya tiiketilmesi yasak olan yiyecek ve icecekler yemegin bu islevinin en belirgin
gostergelerindendir (Ogiit Eker, 2018a: 176-178). Yemekler kadar yemeklerin yenilme sekli de bir
sinanma/erginlenme aracina doniisebilir. Zira sozii edilen husus kiiltiiriin bir parcasidir ve gelenekler
yemegin tiikketilme sekillerinde tam bir gérenege doniisiir. “Kiz anadan d6grenir sofra diizmeyi, oglan babadan
ogrenir sohbet gezmeyi.” % atasozii, Tiirk halkinin sofra ve eglence ortami geleneklerini, gorgii gercevesinde
ele aldiginin tezahtirtidiir. Bu konuda yapilan hatalar sebebiyle birey(ler)in sosyo-kiiltiirel yasamda “Gorgiilii
kuslar gordiigiinii isler, gérmedik kuslar ne gorsiin ki ne isler.” seklindeki diisiincelerle ayiplandigim
sOylemek miimkiindiir. Kisaca gelenegi bilmeyenler gorgiisiizliikle itham edilme, gruptan dislanma gibi
cezalarla karsilasir. Sozii edilen tiim bu islevsel 6zellikler, iskilip dolmas: geleneginde belirgin bir sekilde
varligini gostermektedir.

Iskilip dolmas1 gelenegi, bu gelenegin en énemli unsuru olan dolma ile midelere tam anlamiyla bir
ziyafet ¢ektirir. Dolmadan 6nce ikram edilen sehriye gorbasi, dolmanin daha kolay hazmedilmesini ve ¢ok
tiiketilmesini saglamak amaciyla yaninda sunulan sirke salatasi/cacik (KK-2), iskilip dolmasi ve en son
agizlar1 tatlandirmak i¢in sofraya gelen helva ile olduk¢a doyurucu bir téren yemegi ortaya ¢ikar. Bir davette
dolma sofrasina oturan birinin a¢ kalkmasi bu nedenle ¢ok zordur. Dolmay1 tadan hemen herkes, yemegin
lezzeti konusunda hem fikirdir. Hatta yabancilar bile bu lezzeti tattiklarinda begenilerini dile getirmekten
geri durmamuslardir®’. Iskilip dolmas: geleneginde yemegin lezzetini arttiran unsurlar arasinda dolmanin
pisirilme sekli, kullanilan malzemenin kalitesi ve dolmacilarin ustaligi 6ne ¢ikmaktadir.

Iskilip dolmas1 geleneginde yemek ayn1 zamanda sofra dncesi, esnasi ve sonrasi sohbetleri ile insanlari
bulusturan/birlestiren bir aragtir. Gerek bu ziyafeti sevdikleri ve es-dost ile paylasmak gerek uzun zamandir
goriisiilemeyen akraba ve tanidiklarla bir araya gelmek/haberlesmek gerek sohbet ederek yemegin zevkini
arttirmak gerekse de gelenegi aciga c¢ikaran davet vesilesi -diigiin, dernek vb.- ile karnin yani sira ruhlar
doymakta ve insanlar hosca vakit gecirerek rahatlamaktadir.

Gelenekte herkesin biitgesine uygun bir hizmet s6z konusudur. Dolma ustalarinin verdigi bilgilere
gore tiim malzemelerin; servisgi/garson, bulasiker gibi gorevliler ile birlikte her tiirlii ihtiyacin dolmact
tarafindan halledildigi “ful paket/duble is” denilen hizmetler oldugu gibi dolmacinin sadece gelip dolmay1
yaptig1 isler de vardir. Iskilip dolmasinda dolmanin ana malzemesi akgeltik pirincidir. Dolma mutlaka bu
piringten yapilir. Dolmanin eti i¢in en ideal olan bir buguk, iki yasinda siit danasidir. Ancak ekonomik agidan
tercihe bagh olarak oglak veya tavuk ve hindi gibi kiimes hayvanlar1 da tiiketilebilir. Elbette sozii edilen
hayvanlar ile hazirlanan dolma diisiik bir sosyo-ekonomik durumun ve statiiniin gostergesi sayilacagi i¢in
pek tercih edilmez. Ancak ekonomik durumu elvermeyenler i¢in bu, bir alternatiftir (KK-7). Davet sahipleri
ka¢ kazan dolma yaptirdiklarimi sdyleyerek oviiniirler. Davetliler de “.....nin 8 kazan dolmas1 vardi.” gibi
ifadelerle katildiklar1 davetlerdeki dolma sahibinin erkinden giptayla bahseder. 7-8 kazan ve tizeri dolma
doldurmak bir itibar gostergesidir. Y 6re halki arasinda 10 kazandan fazla dolmay1 ancak ¢ok varlikli kigilerin
yaptirabilecegi soylenir. Dolayisiyla kazan sayisiyla beraber itibar da artar. Kazanlarin sayis1 dogal olarak
davetli sayis1 hakkinda fikir verir. Bir davette dolma kazanlarindan higbiri artmadiysa, tiim kazanlar acildi
ve tiiketildiyse bu, davet edilenlerin biiyiik cogunlugu davete icabet etmis demektir. Tabii olarak s6zii edilen
durum dolma sahibi i¢in ayr1 bir 6viing ve gurur kaynagi/itibar gostergesi olur. Bir kazandan yaklasik 15-20
sofralik yani ortalama 150 kisilik yemek ¢ikacagi hesaplanir. Bundan 6tiirii kazan sayis1 ortalama davetli ve
kurulan sofra sayis1 hakkinda bir bilgi barindirir.

Yemek icin Iskilip dolmasi geleneginde sofraya oturanlar, dogrudan dolma yemeyi talep edemezler.
Ziyafet, sehriye g¢orbasi ile basladigi icin sofraya getirilen ¢orba tiiketilmelidir. Kisi kendi yemegini

741



Bir Téren Ritiieli: Iskilip Dolmas1 Gelenegi

herkesten once bitirse bile diger yemegi hemen isteyemez. Herkesle ayn1 anda yemege baslanir ve bir diger
yemege de ayn1 anda gegilir. Sofraya dolma geldiginde pilav altta, et iisttedir. Lengerin kapag1 agilir agilmaz
dolmanin etine uzanilmaz. Bu bir gorgii kuralidir. Dolma yemenin dahi bir adab1 vardir. Her gelenle yahut
tist iste sofraya oturmak hos karsilanmaz. Bu kurallar1 bilmeyenler ya da uygulamayanlar ile davet sofrasina
beraber oturmak istenmez. Dolayisiyla toplulugun yemek kurallarima aykiri hareket etmek birey(ler)i
kinanma hatta gruptan dislanma gibi yaptirimlara maruz birakir.

Darginlar bu sofralarin etrafinda baristirilir, akrabalar bulusturulur. Yore disina goc edenler igin
davetler/dolma meclisleri memleketi ziyaret etme, es-dost gérme vesilesidir. Ankara, Kastamonu gibi
Iskilip’e yakin sehirlere yore disindan ¢cok go¢ olmaktadir. Gerek dolmanin lezzetini yeniden tatmak gerek
memleketi ziyaret etmek gerekse de akraba ve tanidiklarla gdriismek icin gurbetciler hemen her firsatta
davetlere katilmaya gayret gosterirler. Yemegin topluluklari bir araya getirme islevi Iskilip dolmasi
geleneginde belirgin bir 6zelliktir. Uzak, yakin daginik bir halki etrafinda bulusturma giicii, 6zelde yemegi
genelde ise bir gelenegi ayakta tutan dinamiklerden bir bagkasidir.

Davetlerde, davete katilanlara ev halkina gotlirmesi igin bir kaba dolmadan biraz konularak yollanmasi
da bir adettir. Bu gelenek Osmanlidan mirastir. Osmanlilarda ziyafete gelenlerle yemeklerden birazi, esleri
ve ¢ocuklarina gotlirmeleri i¢in, mendile sarilarak gonderilirmis (Isin, 2021: 208). Bu gelenegin, bir téren
yemegi olan Iskilip dolmas: geleneginde de yasatildigi goriiliir. Halvaci (KK-7), bir kazan dolmanin pakete
ayrildigim ifade etmistir. Biitgeleri dlciisiinde bu bir kazan bazen yarim kazana diiser (K-7). Olgiiniin
neredeyse yar1 yariya indigi bu kazanlara halk arasinda “yavru kazan” denilir. Plastik yogurt kaplar1 ya da
tencerelerle eve gonderilen dolmalarin genellikle pilavi fazla, eti ise azdir. Burada amag, karm
doyurmaktan/tatminden ziyade “yarim elma, goniil alma” seklinde gelemeyenlere, hasta, yasli, hamile
ve/veya ¢ocuklara bir incelik yaparak gonlii doyurmak olsa gerektir.

Gelenegin dillendirilmeyen ancak ortiilii olarak gdzlemlenen bir bagka islevi de genglerin tanisip yeni
yuvalarin kurulmasina zemin hazirlamasidir. Yemek servisinde gengler, davet sahiplerine yardim ederler.
Yardimi bazen ev sahibi dile getirir bazen buna gerek kalmadan goniilliiller yardima kusanir. Yardim
talebinin veya goniilliigiiniin bir gdstergesi vardir; énliik. Ozellikle evlilik ve siinnet diigiinii vesilesiyle
diizenlenen davetlerde, diigliniin sahipleri yemek faslinda yardim edecekler i¢in mutfak onliikleri hazirlar.
Onliik, davetlerde yardim etme isteginin/goniilliiliigiin ve tesekkiiriin bir simgesidir. Yardim talep eden eline
onliikleri alir ve genglere uzatir. Onliigii alanlar yardima goniillii oldugunu belirtir. Bazen ise dogrudan ev
sahibine gidilerek &nliik istenir. Bu da is yapmaya goniillii olundugu anlamina gelir. Onliikler geri alinmaz,
verilen kisilerde kalir. Yardimlasma en ¢ok yemek faslinda yani dolma servisinde ihtiyactir. Ozellikle geng
kizlarin ve erkeklerin sofra hizmetine yardim etmesi beklenir. Burada hem aktif katilimla kiiltiirel aktarim
gerceklestirilir hem de genclerin enerjisinden faydalanilir. Uygulamanin bir bagka boyutu ise genglerin
meydan edilmesidir. Bekar geng kizlar i¢in “kendilerini gosterme” firsati sunulur. Burada kendini gosterme,
etraftaki her tiirlii ise kosturarak hamarat, meziyetli ve ¢aligkan bir es/gelin aday1 oldugunu ilan etme; boy-
pos-endamini kisaca giizelligini bekar erkek annelerine “sergileme” manasinda kullanilir. Toplumsal
cinsiyet yoniiyle kadin bu noktada bir sergi nesnesine doniisiir. Kizlar, sofra islerine kosturarak kendini
gostermelidir?®. Benzer bir durumun erkekler igin gegerli oldugu sdylenemez. Yani onlar bekar geng kizlarin
anne ya da babalar1 6niinde is yaparak kimseyi etkilemeye ¢aligmazlar. Miistakbel es aday1 kadinlarda fiziki
giizellik ve hamaratlik gibi dissal; erkeklerde ise diiriist, ailesine sadik, mert vb. igsel ozellikler Gnemli
goriiliir. Diger yandan gelenek, Iskilip gibi muhafazakar toplum yasantisinin hakim oldugu bir yerde gériicii
usuliiyle de olsa genglerin birbiriyle tanigip yeni bir yuva kurmasina da zemin hazirlar.

Iskilip dolmasi gelenegi, yapisal unsurlarmin yani sira tasidigi islevleri ile de Iskilip kiiltiiriiniin 5nemli
bir parcasidir. Halk yasantisinda gelenege yiiklenen misyon, gelenegi ortaya ¢ikaran ihtiyaglar var oldugu
middetge yasatilacaktir. Her toplumun kiiltiirel unsurlari, yasadig1 ¢agin sartlarma gore revize edilmektedir. S6z
konusu durum Iskilip dolmasi gelenegi i¢in de gegerlidir. Iskilip dolmasi geleneginin diinden bugiine seyrini tespit
etmek, gelenekte meydana gelen degisim ve doniisiimleri net bigimde ortaya koymaya yardimer olacaktir.

Toplumsal cinsiyet rolleri bakimindan iskilip dolmas: gelenegi

Iskilip dolmasinin iiretim ve tiiketim baglamlarinda biyolojik cinsiyet kimligi belirgin bir sekilde 6ne
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¢ikmaktadir. Bir toren yemegi olmasina ragmen bu yemek bazen sadece erkeklere ikram edilmektedir®.
Ornegin, kdyde birinin daveti oldugu duyuruldugunda davete genellikle erkekler gider. Davet sahibinin
yakini degilse davetin verildigi koyde yasamayan kadinlar, dolma yemeye ya da davete gitmezler. Yazili
olmayan bu kural/bilgi yore halkinin kiiltiirel belleginde mevcuttur. Ancak erkekler i¢in bdylesi bir ¢ekince
cogunlukla yoktur. Davet, bir davetiye ile duyurulduysa davet edenin ailesi ile gitmesi igin davetiyede
“ailecek” ibaresinin 6zellikle bulunmasi beklenir. Sayet boyle bir bilgi yoksa davete genellikle sadece evin
erkegi katilir. Baz1 davetiyelerde yemegin hangi saatler arasinda kimlere verilecegi bilgisi de yer alir. “Saat
06.00-10.00 aras1 yemek erkeklere; 10.00’dan sonra kadinlara verilecektir.” seklinde davetiyeye eklenen bir
not ile yemek saatleri ilan edilir*®. Bu duyurunun yer almadig1 davetiyelerde de genel uygulama sabah
saatlerinde erkeklere dolma ikrami yapilacagi seklindedir (KK-5). Davet evine gidiste bu bilgi belirleyici
olur. Yakin akrabadan/tanidiktan kadinlarin disindakiler davet evine yemek saatlerini dikkate alarak gider.

Iskilip dolmas: geleneginde yemeklerin yapimi/ustaligi, cinsiyet temelli bir rol ayrimina tabi olur.
Dolma ustalar1 ge¢misten bugiine her daim erkekler olmustur. Corba ve sirke salatasi/cacik yapimini ise
kadin ascilar {istlenmistir®. Oysaki kadinlar, kalabalik misafirleri ya da kendileri igin evlerinde dolma
yapmaktadir. Dolmanin akgeltik pirinci ve dana eti gibi ana malzemeleri sabit kalmak sartiyla kullanilan
tencere, gazli ocak vb. diger malzemeler kisitli olmasina ragmen ortaya c¢ikan lezzetin gercek dolmaya yakin
oldugu belirtilir. Bu nedenle kadinlarin da ¢ok iyi dolma yaptigin1 sdyleyen dolma ustalari vardir (KK-7).
Kadin dolma ustalarinin yetismemesi, kadinlarin bu igin {istesinden gelemeyecegi ile iligkili degildir. S6z
konusu durumun sebebi daha ziyade yore halkinm inang diinyas1 ve gelenekleri ile baglantilidir. Asiklik
geleneginde kadin asiklar nasil ki erkek egemen bir gelenege farkli bir soluk ve renk katmistir; Iskilip
dolmasi geleneginde de kadin dolmacilar1i gormek, gelenegin gelecegi ve siirdiiriilebilir kalkinma
konularinda destekleyici unsur olarak degerlendirilebilir.

Iskilip dolmasinin geleneksel baglaminda kadmlar ve erkekler davetlerde hemen her zaman ayri
yerlerde yemek yer. Bunda Iskilip halkinin miitedeyyin yasantisinin, inanglarinin ve geleneklerinin pay1
vardr. Iskilip, Osmanli dSneminden itibaren pek gok veliye/alime ev sahipligi yapmus bir sehirdir. Y6renin
inancla ilgili gelenekleri ve sosyo-kiiltiirel yasantisi {izerinde s6z konusu sahislarin tesiri oldugunu ifade
etmek yanlis olmasa gerektir. Bu tesir, halkin miitedeyyin bir muhafazakarliga sahip olmasina yol agmustir.
Kadinlarin ve erkeklerin ritiielde ayri yerlerde bulunmasi; gérev dagiliminda cinsiyetin dikkate alinmasi,
bahsi gecen muhafazakarligin bir tezahiirli olarak degerlendirmek miimkiindiir.

Yukarida bahsedilen kadin ve erkege ayr1 masalarda yemek ikrami uygulamasinin istisnasi son
yillarda ortaya ¢ikan salon davetlerinde goriilmektedir. 21. yiizyilda Iskilip’te salon diigiinlerinin
yayginlagsmaya basladig1 gozlenmektedir. Dolma, bu diigiinlerde salonda ikram edilir. Salonlarda oturum
karma ise yemek ritiieli de kadin erkek karisik sofralarda gerceklesmektedir.

Iskilip dolmas1 geleneginde cinsiyet temelli uygulamalar sadece inangla alakalidir demek dogru bir
degerlendirme olmaz. Ozellikle gelenekte kadina ve erkege verilen gorevlerde sosyo-kiiltiirel yasamda kadin
ve erkegin konumlandirildigi yerin etkisini gdrmek miimkiindiir. Gozlemci katilimer olarak bulunulan
davetlerin ¢ogunda konuyla ilgili ilging uygulamalarla karsilasiimistir. Ornegin kadinlarin sofrasina gorba
tenceresi getirilir ve kadinlardan biri tarafindan masadakilerin kaselerine servis yapilir®?, Erkek masasina ise
corba, kaseler/taslar i¢inde getirilerek dagitilir®®. Bu uygulama igin sosyal hayattaki, “Mutfak hizmeti erkege
yaptirilmaz; ona hizmet edilir.” anlayisinin bir tezahiiriidiir demek yanlis olmasa gerektir. Yine gelenegin
ana yemegi dolmanin as¢iligi kadina verilmezken, yardimci yemegin asgist olmak kadmna yakistirilir.
Yemegin bulagiklarini yikamak da kadinlarin vazifesi olarak degerlendirilir®. Gozlemlenen davetlerin
hemen hepsinde bulagiklarin kadinlar tarafindan yikanmasi ve bulasik¢1 olarak kadinlarin tutulmak
istenmesi, bahsedilen durumun bir yansimasi olsa gerektir. S6zii edilen rol dagiliminda eril tahakkiimiin
izlerinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Zira statii bakimindan kadina, gelenekte erkege karsi istiin
goriilebilecegi gorevler verilmedigi gézlenmektedir.

Tiirk kiiltiiriinde “Elinin hamuru ile erkek isine karigma.” tabiri, Iskilip dolmas1 geleneginde hamurun
erkegin eline bulagmasi ile ilging bir hale biiriiniir*®. Giiniimiizdeki sosyo-kiiltiirel yasamda erkegin mutfaga
girmesine; yemek yapma, sofra hazirlama gibi mutfak isleri ile ugragsmasina hos bakilmaz; tiim bunlar kadin
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isi olarak goriiliirken Iskilip dolmasi geleneginde durum farklidir. Tiirkiye’de birgok meshur erkek asgmin
bulunmasini, aslinda erkeklerin de kadinlar gibi iyi yemek yapabildigini, mutfak islerinden anladigin1 ortaya
koyan bir gosterge olarak degerlendirmek yanlis olmasa gerektir. Bilindigi gibi sosyal hayatta ev isleri,
kadina yiiklenerek cinsiyet temelli bir rol dagilimi yapilmaktadir. Bu toplumsal cinsiyet rolleri, kiiclik
yaslardan itibaren 6gretilmektedir. Erkek ¢ocuklarinin mutfak arag-geregleriyle ugragsmasi “Sen kiz misin?”,
“Erkek adam bununla oynamaz/ugragmaz!”, “Kar1 gibi niye bu isi yapryorsun!” seklinde climlelerle
engellenmeye calisilir. Kizlar ise bu konuda desteklenir ve tesvik edilir. Oysa hayatin miisterekligi tam
tersini sOylemekte; “Diinyanin bin bir tiirlii hali var.” gergegi, yapilanin yanlighgimi gostermektedir.
Konunun maharetle ya da cinsiyetle alakali olmadigini sosyal hayattan ornekler ortaya koymaktadir.
Tirkiye’nin meshur asgilarinin ¢ogunlukla erkek olmasi, geleneksel Tiirk yemeklerinin ¢ogunu erkek
ascilarin hazirlamasi, Iskilip dolmas gelenegindeki gibi téren yemeklerinde erkeklerin aldigi énemli roller,
sosyo-kiiltirel yasamda mutfak islerinde erkeklere daha fazla gorev verilmesi gerektigini
diisiindiirtmektedir. Bahsedilen durumun gerceklesmesi igin temel dayanagi geleneksel Tiirk kiiltiiriinden
almak mimkiindiir.

Sonuc¢

Iskilip dolmas1, yapisal 6zellikleri ile islevleri i ice gegmis koklii bir gelenegi meydana getirmektedir.
Smurli bir bolgede bilinmesine ragmen uzun yillar nesilden nesile aktarilarak muhafaza edilmis ve
yasatilmustir. Gelenek, bir téren yemegi olarak hazirlanan iskilip dolmasi etrafinda sekillenmektedir. Y&re
insani, diigiin, 6liim, mevlit gibi 6zel gilinlerini es, dost ve akrabalari ile bu téren yemegi davetlerinde bir
araya gelerek gecirmeyi istemektedir. Yemek, yére icinden ve disindan Iskiliplilerin bir araya getirilmesi
icin bir vesile ortami olusturmaktadir. Dolmaci denilen usta asgilarin sef olarak bulundugu bir ekip tarafindan
hazirlanan Iskilip dolmasi, &ncesinde sehriye ¢orbasi, beraberinde sirke salatasi/ayran ve akabinde helva ile
tilkketilen bir yemektir. Pisirilmesi yaklagik 12 saatte ger¢eklesen yemegin hazirlik asamasi ile birlikte sofraya
gelisi i¢in gecen uzun ve zahmetli bir siire¢ gerekmektedir. Tiirk mutfaginda 6rnegine pek rastlanmayan
tekniklerle hazirlanan yemek, yore halki i¢in farkli anlamlar ifade etmektedir. Bundan dolay1 olsa gerek halk,
yemegin iiretim ve tiiketim baglamlarina ait geleneksel formu korumakla birlikte ¢agin getirdigi degisim ve
doniisiim dinamikleri ile de Iskilip dolmasi gelenegini gelistirmektedir.

Toren yemekleri, bir yandan 6zel giinlerde agizlan tatlandirirken diger yandan da iiretim ve tiiketim
baglamlarinda gerceklestirilen ritiiellerle birden fazla islevi yerine getirmektedir. Bir téren yemegi olan
Iskilip dolmasinin da iistlendigi islevler mevcuttur. Halki bir sofra etrafinda bulusturma temel islevinin yani
sira dolma gelenegi, yardimlagma, sosyallesme, erk gostergesi olma, yeni yuvalarin olusmasi igin gengleri
ve aileleri bulusturma, kiisleri baristirma, eglendirme ve hosca vakit gegirtme, kiiltiirel paylagimda/aktarimda
bulunma, karn1 ve gonlii doyurma gibi fonksiyonlara sahiptir.

Iskilip dolmas1 gelenegi, icine dogdugu ve birlikte var oldugu halkin toplumsal cinsiyet rol dagilimlari
ve yaklagimlar hakkinda da veriler barindirmaktadir. Gelenegin bazi noktalarinda kadin ve erkegin rolleri
belirgin bir sekilde ayrilmaktadir. Dolmacilar, erkek; ¢orba ve sirke salatasi ustalar1 kadindir. Yemek
esnasinda kadin ve erkekler ayr1 sofralarda bulunmaktadir. Kadinlara kadin; erkeklere erkekler servis hizmeti
vermektedir. Yemek malzemeleri ¢ogunlukla erkekler tarafindan temin edilirken pirincin ayiklanmasi,
bulagiklarin yikanmasi gibi isler kadinlara diismektedir. Bahsedilen tim bu rol dagilimlarinda yore
kiiltiiriiniin ve inang yapisinin etkili oldugu soylenebilir.

Iskilip dolmasi gelenegi, yiizyillar1 asan tarihi, yerel ve 6zgiin yapisi, biinyesinde barindirdig
ritiielleri, yemek cesitleri, yemeklerin liretim ve tiiketim baglamlar, c¢iraklik gelenegi gibi ozellikleri
dolayistyla Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Tiirkiye Envanterine kaydedilmeyi hak eden bir mahiyettedir.
Gelenegin envantere kaydi ile genis kitlelerce taninmasi ve gelenege yonelik farkindaligin arttirilmasi da
miimkiin olacaktir. Bu durum ise Iskilip dolmas1 hazirlayan lokanta, restoran gibi yerlerin agilmasi; buralarda
isttihdam edilecek personel; dolma malzemeleri vb. kalemler altinda kiiltiir ekonomileri kapsaminda
ekonomik ve siirdiiriilebilir kalkinma i¢in yeni firsatlar sunma potansiyeline sahiptir.

Tasavvufa gore diinya bir “kevn (i fesat dlemi” yani olma/olus ve bozulma/bozulus yeridir. Bahsedilen
0zelliginden 6tiirli diilnyada bulun(mus)an canli cansiz her varlik i¢in degisim ve doniisiim kaginilmazdir.
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Nilgiin TURKMEN

Degisim ve doniisiim, kiiltiiriin/gelenegin dogasinda vardir. S6z konusu durum Iskilip dolmas1 geleneginde
de goriiliir. Gelenegin degisen ve doniisen dinamiklerinin takip edilmesi, mevcudun 21. yiizyildaki varliginin
izlenmeye devam edilmesi gerekmektedir. Boylesi bir ¢alisma igin ise bir ekibe ihtiyag vardir. S6z konusu
gerekgelerle Iskilip dolmasi geleneginin calisilacagi proje(ler) hazirlanmalidir. Bu kapsamda yapilacak
caligmalarla gelenegin gelecegine dair 6n goriilerde bulunmak, gelenegi korumak icin dogru zamanda ve
yerde miidahale etmek, gelenege yonelik farkindaligi arttirmak miimkiin olacaktir. Bahsedilen uygulamalar
neticesinde gelenegi yasatarak korumak amaciyla atilacak adimlar giincel tutulabilecektir.

Sonnotlar

! Haccin bir gecis donemi olmasi ile ilgili goriis, tespit ve degerlendirmeler i¢in bkz.: Tiirkmen (2011: 1-2, 16-24, 70-
78).

2 Bu boliimde, Iskilip dolmas1 geleneginin yapisal unsurlart ve islevleri hakkinda verilen bilgilerin anlasilmasinm
saglamak icin bilgilendirme yapilmas1 amaglanmaktadir. Ornegin dolma geleneginde kadin ve erkeklerin ayri ayri
oturmasinin ydredeki muhafazakar yasantinin bir tezahiirii oldugu tespit edilmistir. Yorede var olan muhafazakéar
anlayista ise yore tarihinde burada yasamis velilerin ve alimlerin etkisi bulundugu goézden wrak tutulmamalidir.
Gelenegin sadece Corum’un Iskilip ilgesinde bilinmesi ile ydre tarihi ve ydrenin mutfak kiiltiirii arasinda bir iliski
oldugu diistiniilmektedir. S6z konusu nedenlerle yore tarihinden ve mutfak kiiltiiriinden kisaca bahsedilmektedir.

3 Soz1ii kaynaklarin verdigi bilgiyi dogrulayan ya da yanhs oldugunu gésteren bir bilgiye taranan yazili kaynaklarda
(Cog, 1997; Kaya, 2013: 145-154; Akar, 2021: 55-59) rastlanilmamustir.

4 Halk felsefesinde kelimelerin ilk anlaminin bulunmas: ile hakikate ulasilacag: diisiincesi meveuttur. “Biitiin ilimlerin
basi etimolojidir.” s6ziiniin bu anlayisin bir tezahiirii oldugunu sdylemek yanlis olmasa gerektir. S6z konusu
gerekgelerle Iskilip sézciigiiniin kokenine dair bilgilere yer verilmektedir.

5 S6z konusu mite gére Yunan tanrist Apollo, 6liimlii bir insan olan karis1 Coronis’in kendisini aldattigini tanrisal
giigleriyle hisseder. Hislerinde yanilmayan Apollo, Coronis’in Ischys adli bir 6liimlii ile kendisine ihanet ettigini
ortaya ¢ikararak her ikisini de dldiirtir. Coronis, o sirada Asclepius’a hamiledir. Apollo, karisinin cesedini yakmadan
once oglu Asclepius’u annesinin karnindan ¢ikararak kurtarir (URL-3).

6 Burada bir konuya dikkat gekmekte fayda vardir. Deginilecek mesele, her ne kadar Iskilip 6zelinde ele alinacak olsa
da durumun Tiirkiye genelinde de benzer sekilde oldugunu séylemek miimkiindiir. Tiirkiye Cumhuriyeti tarihinde yer
adlarinin tabela, resmi devlet kayitlar1 vb. yerlere yazilirken genel itibariyle yerel séyleyislerin dikkate alinmadigi ya
da yanlis yorumlanarak yazildig1 goriilmektedir. Bu kaninin hasil olmasinin bir sebebi vardir. Iskilipli birisi olarak
cocuklugumdan beri Iskilip’teki yer adlarmin telaffuzunu duyarak biiyiidiim. Resmi kaynaklarda gegen yer isimleri
ile duydugum ve bildigim baz1 yer adlar1 uyusmamaktadir. Ayn1 zamanda Tiirkoloji kdkenli bir halkbilimci goziiyle
konuyu ele aldigimda da birtakim problemler goriilmektedir. Sayet isimleri yazanlar, Tiirkolog ya da dilbilimci
degilse bu konuda hata yapmalar1 kac¢inilmazdir. Bu kayit islemlerinin yapilmasi esnasinda Tiirkolog ve
dilbilimcilerden destek alinip alinmadigi ise bilinmemektedir. Ancak hatali yazimlar nedeniyle ilgili kisilerden boyle
bir danismanligin alinmadig diisiiniilmektedir. Ornegin Hall1 kdyiiniin mahallelerinden Semisler, Semiisler; Cirakgil,
Ciraklar; Curalar, Orucoglu bi¢ciminde resmi evraklara kaydedilmis ve tabelalara iglenmistir. Cirakgil halk agzinda
asla “Ciraklar” seklinde telaffuz edilmez. Kaldi ki Ciraklar ile Cirakgil arasinda anlam farki da vardir. Ciraklar
denildiginde birden fazla ¢irak anlam1 da akla gelirken; Cirakgil denildiginde ise Cirak ailesine/siilalesine/mahallesine
mensup insanlar akla gelir. Bir bagka 6rnek tarla/mezra/mevkii adlarinda karsimiza ¢ikmaktadir. Gelleyiik, Belleytik;
Saravuk Cayiri, Hanyeri olarak kayitlara gecmistir. Kabaceviz adi verilen yer kayitlara yine Hanyeri olarak
yazilmistir. Halbuki Hanyeri diye bir mevkii vardir ama sozii edilen yerlerden farkli bir yerin adidir (KK-2). Iskilip’in
Avhatyakasi koyii, agizlarda Afatyakasi’dir. Afat sozciigii yorede “afet” kelimesinin agizlardaki telaffuzudur. Agcasu
koyii, resmi kayitlara Akcasu olarak islenmistir. Agizlardaki soyleyisler, Tiirk¢e’nin zenginliginin gostergesidir.
Dilbilim ¢alismalar1 bakimindan da bu zenginlik 6nemlidir. Mutlaka standart Tiirkge/Istanbul Tiirkcesi
kullanilacaksa, tabelalara ya da resmi kayitlara her ikisinin yazilmasi, s6zii edilen hususlar agisindan faydali olacaktir.
Bu durum ge¢misle gelecek arasindaki kopriiniin saglamlastirilmasia da katki sunacaktir. Ciinkii; dogma biiytime
Iskilipli olan aile biiyiiklerime bazi yerlerin resmi kayitlardaki adlarmi okudugumda/séyledigimde nerenin
kastedildigini anlamakta giicliik cekmislerdir. Ustelik bahsi gecen durum 6z Tiirk¢e sozciikler ve Orta Asya’dan goc
etmis Tiirk kokenli yore halk i¢in de gegerlidir. Resmi kayitlara bazi bilgilerin eksik ya da hatali islenmesi durumunun
bir benzeri iskilip’in Halli kdyiindeki tapu kadastro islemleri sirasinda da yasanmistir. Halli kdyiindeki tapu-kadastro
islemlerinin bir kisminda ydrede bulunma imkanimiz olmustur. Koyliilerden birkag kisi bilirkisi secilerek
toprak/mekan sinirlari, adlar1 ve kimlere ait oldugu gdrevli memurlarca belirlenmeye ¢alisilmistir. Ancak s6z konusu
kisilerin kendi topraklarinin sinirlar1 da yine kendilerinin bilgilerine dayandirilarak kaydedilmistir. Burada bu kisilerin

745



Bir Téren Ritiieli: Iskilip Dolmas1 Gelenegi

yanlis bilmesi/hatirlamasi sebebiyle ya da sahsi menfaatlerini, toprak sahipleri ile hasimlik ya da hisimliklarini dikkate
alarak karar verebilecegi akillardan ¢ikmis olmalidir. Zira bazi toprak sahipleri, sonradan yaptig1 incelemelerde
kayitlarda yer isimleri ve sinirlari konusunda hatalar oldugunu belirtmistir. Dolayisiyla Tiirkiye genelindeki yer
adlarinin, tapu kayitlarinin Tiirkolog ve dilbilimcilerce miimkiinse yoreyi tantyan ya da o yoreli olanlarin i¢inde
bulundugu bir ekiple yeniden gbzden gegirilerek degerlendirilmesinin 6nem arz ettigi diigiiniilmektedir.

7 Iskilip tarihi, cografyasi, sosyo ekonomik durumu vb. konularda daha fazla bilgi igin bkz.: ilter (1992), Ertiirk (2000),
Ik (2011), Simsek (2019).

8 Iskilip mutfak, kiiltiirii yérede var olan inan1s, gelenek ve gérenekler, el sanatlari, giyim-kusam, sozIii kiiltiir iiriinleri
vb. ile birlikte ayr1 ayr1 ele alinmasi gereken nicelige ve nitelige sahiptir. Bu calismada, Iskilip mutfak kiiltiiriiniin bir
pargasi olan Iskilip dolmas1 incelenecegi igin diger konularda ayrintili bilgiler verilmemektedir. Sozii edilen konularla
ilgili daha fazla bilgi igin bkz.: Erteki (2012: 102-104), Aras (2013), Halic1 (2013), Simsek (2019)’in ¢alismalarina
miiracaat edilebilir.

% S6z konusu kisimda verilen bilgilerin biiyiik kismi yazarin kendi gdzlem ve deneyimleri ile elde edilmistir. Yani
kaynak yazarin kendisidir. Kaynak belirtilmemis benzer bilgiler i¢in de bu durum gecerlidir.

10 Burada birkag yemek, konuya agiklik getirmek amaciyla kullanilan ana malzemeler verilerek kisaca tarif
edilmektedir. Yemeklerin yardimci1 malzemeleri, pisirme teknikleri gibi tiretim ve tiikketim baglamlarina dair ayrintiya,
konudan uzaklasilma kaygisi sebebiyle deginilmemektedir.

1 Cografi isaretli {iriinler ve bu iiriinlerin énemi konusunda daha fazla bilgi igin bkz.: Ogan ve Biiyiikyilmaz (2020);
Yiice ve Korucuk (2020); Colak ve Basaran Alagoz (2022).

12 S5z konusu hususlardan bazilar1 ayr1 ayri ¢alismalarda ele almmustir. Fakat gelenekteki usta-cirak iligkisi, gelenegin
islevsel dzellikleri gibi miistakil konularda yapilmis ya da gelenegi biitiinciil inceleyen ¢alismaya denk gelinmemistir.

13 skilip dolmas1 gelenegi hakkinda verilen bilgiler yére halkiyla ve dolmacilarla yapilan goriismeler ile tarafimiza ait
bireysel gozlem ve deneyimlere dayanmaktadir. Genelde ayni bilgiler birden fazla kaynak sahis tarafindan dile
getirilmistir. Bu durumda sadece “kaynak sahislar” seklinde genel bir ifade kullanilmaktadir. Zira konuyla ilgili
goriisiilen onlarca kisi benzer ifadelerle bu bilgileri vermektedir. Kisaca bu tarz bilgilerin kaynagi yore halkidir. Boyle
durumlarda 6zellikle kaynak sahislarin ad1 zikredilmemektedir. Ancak bazi 6zel bilgiler i¢in kaynak sahislarin ad1 atif
sistemine uygun bi¢imde anilmakta ve bilgileri de kaynakc¢ada gosterilmektedir. Goriismelerin belgeleri, ses kayitlart
ve videolar1 kisisel arsivimizde mevcuttur.

14 Iskilip’te bir davetin neden verildigini 6grenme sekli i¢in soyle bir diyalog 6rnek verilebilir. “...... ‘nin daveti
varmis.” “Ne daveti?” “Kizini/oglunu evlendiriyormus.” Genelde Once birinin bir daveti oldugu yani dolma
doldurttugu ilan edilir. Sayet merak ediliyorsa da davete vesile olan neden sorulur.

15 Bkz.: Forograf 11.

16 Fotograflar, 2012 yilinda Iskilip’in Halli kdyiinde gerceklesen bir diigiin davetine aittir ve kisisel arsivimizden
almmugtir.

17 Bkz.: Fotograf 1.

18 Bkz.: Fotograf 3.

19 Bkz.: Fotograf 7, 8 ve 9.

20 Bkz.: Fotograf 2 ve 10.

2 {skilip dolmasinin hazirlanmasinda kullanilan arag-geregler, yemegin malzemeleri, pisirilmesi hakkinda daha fazla
bilgi i¢in bkz.: Tan (2013) ve Ozdemir (2022: 177-185).

22 Tasavvufta 12 sayis1 6nemli bir motiftir. Kuran-1 Kerim’de aylar 12 tanedir, burglarin sayis1 da 12°dir. Bir giin 12
saat dilimine boliinmiistiir. 12 say1sinin katlar1 ile olugsmus bir sistem mevcuttur. Ornegin; bir giin 12x2=24 saattir.
Ruhun cenine 120 giin sonra iiflendigine inanilir. 12 sayisinin ve 12’li sistemin dinler tarihinde, islam’da ve Hz.
Peygamberin hayatindaki yeri tasavvufta da dnemli bir say1 motifine doniigmesine sebep olmusgtur. (Demircan, 2004:
10-30). Iskilip’te mutasavvif kimligi one c¢ikan alimlerin yasamis olmasi ydre halkmnin tasavvuf geleneginden
etkilenmesine yol agmistir demek yanlis olmasa gerektir. Neticede yorede muhafazakar yasantinin varligi, sosyo-
kiiltiirel hayat igerisinde belirgin sekilde goriiliir. Dolma masalarinin etrafina 12 kisilik gruplar halinde oturulmasini
bununla da iligkilendirmek miimkiindiir.

2 Fotograf 12, 13 ve 14.

2% Fotograf 18.

% skilip dolmasini konu edinen &rnek belgeseller igin bkz.: Yiyecegin Seriiveni, Ellerin Tiirkiisii.

% Metin iginde kaynak belirtmeden verilen atasézleri ve deyimler bir iiyesi oldugumuz halk tarafindan kiiltiirel
aktarimla tarafimiza 6gretilenlerdir. Kiiltiirel bellegimizde var oldugu ve tarafimiza ait olmadigi i¢in tirnak i¢inde
gosterilmekte ancak yazili bir kaynaktan alinmadigi i¢in de kaynaga atif yapilmamaktadir.

2" Dolma ustas1 Halvac1 (KK-7), Japon bir gazetecinin Iskilip dolmasin1 duyunca merak edip Tiirkiye’ye geldigini ve
kendisi ile goriiserek pirincin nasil olup da 12 saat pisirildigine ok sasirdigini sdyler. Esi ile birlikte Iskilip dolmasini
tattiktan sonra pirincin ¢ok tiiketildigi ve sevildigi bir iilke olan Japonya’y1 ve halkini kastederek “Biz bile pirinci
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boyle pisiremeyiz. Benim bu giine kadar yedigim en lezzetli piring pilavlarindan biridir dolma.” manasinda sozlerle
diisiincesini ifade ettigini belirtir.

28 skilip’te bir davet dncesinde annenin kiz(larin)a dolma sofrasinda yapilacak isleri kastederek “tututuver, tututuver,
kendini goster. .....nin 6gretmen oglu var gorsiin/....... nin oglu ¢cok efendidir, 6zellikle onun dniinde isleri tututuver.”
seklinde nasihat ettigine ¢ok sik sahit olunmustur. Burada 6nemli olan gen¢ kizin miistakbel es adayimi goriip
begenmesi ya da adaym geng kizi gormesi degil miistakbel kayinvalide adaylarina kendini begendirmesidir.

2 {skilip dolmas1 gelenegi ufak farkliliklarla da olsa merkezde ve kdylerde bazi1 degisiklikler gdstermektedir. Yukarida
s0zii edilen sadece erkeklerin katildigi davet 6rneklerine merkezde daha az rastlanirken kdylerde daha g¢ok denk
gelmek miimkiindiir.

% Ornek davetiye i¢in bkz.: Fotograf 22.

31 Bkz. Fotograf 20.

32 Bkz.: Fotograf 19

33 Bkz.: Fotograf 15

34 Bkz.: Fotograf 21.

% Burada elin hamurlu olmas: ger¢ek anlaminda kullanilmistir. Dolma, kazanlara yerlestirildikten sonra kazanlarmn
kapag1 kapatilir ve igerinin hi¢ hava almamasi i¢in kapagin ¢evresi hamurla sivanir. Bu is dolmaci tarafindan yapilir.

Ekler

- o

Fotograf 3: Kazanin dibine konulan
¢ig et ve soganlar

Fotograf 4: Yikanmak i¢gin 1slatilan ~ Fotograf 5: Soganla pirincin kavrulmast Fotograf 6: Caga girmeye hazir pilav
piringler ve servis i¢in kullanilan sapl:
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Fotograf 7: Pirincin caglara Fotograf 8: Doldurulmus caglarm Fotograf 9: Kazana girmeye hazir caglar
doldurulmasi agzinin baglanmasit

@

Fotograf 10: Kapanmaya hazir kazanlar Fotograf 11: Servise hazir Fotograf 12: Dolma, bu sunumla
Iskilip dolmas1 servis edilir.

Fotograf 13: Lenger Fotograf 14: Lengerin tabagt ve Fotograf 15: Erkeklere ¢orba ve ayran servisi
kapagi
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Fotograf 18: Yemek i¢in bekleyen misafirler
eni gelenlerin selamlagsmast

Fotograf 19: Kadin masalarinda Fotograf 20: Sehriye gorbasi Fotograf 21: Bulasik¢1 kadinlar
gorba servisi hazirliginda ki gorba ustasi
ya/mdjmmhﬁmo’nra_q‘,
%MM em’rrﬂzyanhr S
Hiah bk oo oy b I ‘”"g.f,'z“"‘”
Ue halpler artik beraber atar i s e Siimagzs Vs
For-adgelecee ity ot e e -
Ut oy Biaber fagur bl Sultan Armateu &
ey ,%ﬁwm"""“‘“'}"f o
i i i e

Fotograf 22: Dolmanin kadin ve erkeklere ikram saatlerinin bilgisine yer veren bir davetiye.
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