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Yemek, Toplumsallik ve Doniisiim: Tokat Mutfagi Uzerine Nitel Bir
Arastirma

Oz

Yemek, fizyolojik bir ihtiyag olmakla birlikte insanlik tarihinde giindelik hayat pratiklerinde
ve toplumsal iligkilerin 6rgitlenmesinde dnemli bir yer tutmaktadir. Bu yoniyle 6zellikle
son yillarda sosyolojinin ¢alisma alani arasinda yer almaktadir. Bu noktada Anadolu
mutfagi essiz bir imkan sunmaktadir. Tokat geleneksel mutfagdi, bu mutfak igerisinde nevi
sahsina minhasir énemli bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Makalenin amaci,
Tokat geleneksel mutfaginda yemek Uretiminde ritUeller, toplumsal roller ve bunlarin
slreg icerisinde déniisimini ortaya koymaktir. Bununla birlikte yemek tretimimin asli
unsurlari olan mekanlar ver arag-gereglerin bu siregteki déniisimi de irdelenecektir.
Calisma nitel yontem ve yari yapilandirimis soru formuyla derinlemesine goriisme
teknigiyle tasarlanmig, veriler betimsel analizle yorumlanarak basliklar halinde
temalastinimistir. Calismanin érneklemini Tokat’ta yasayan ve geleneksel mutfaga hakim
50 yas Uzeri 10 katiimci olusturmaktadir. Calisma sonucunda Tokat geleneksel
mutfaginin etrafinda 6rgutlenen rollerin ve rituellerin dnemli dénidsimler yasadigi
gorulmistir. Ozgiin Tokat mutfaginin yasatilmasi ve siirdiriilmesi adina hem bireysel
hem kurumsal anlamda gerekli inisiyatiflerin alinmasi ve etkin politikalar tretilmesi
gereklidir.

Anahtar Kelimeler: Tokat, Kiltir, Yemek, Mutfak, Emek.

Food, Sociality and Transformation: A Qualitative Research on

Tokat Cuisine
Abstract

Although food is a physiological need, it has an important place in daily life practices
and organization of social relations in human history. In this respect, it has been among
the study areas of sociology, especially in recent years. At this point, Anatolian cuisine
offers a unique opportunity. Tokat traditional cuisine appears as an important and unique
cuisine within this cuisine. The aim of the article is to reveal the rituals, social roles and
their transformation in the process in food production in Tokat traditional cuisine. In
addition, the transformation of spaces and tools and equipment, which are the essential
elements of food production, in this process will also be examined. The study was
designed with qualitative methodand in-depth interview technique with semi-structured
questionnaire, and the data were interpreted with descriptive analysis and the matized
under headings. The sample of the study consists of 10 participant sover the age of 50
who live in Tokat and are familiar with traditional cuisine. As a result of the study, it was
seen that the roles and rituals organized around Tokat traditional cuisine experienced
significant transformations. In order to keep the original Tokat cuisine alive and sustain
it, necessary initiatives must be taken both individually and institutionally and effective
policies must be produced

Keywords: Tokat, Culture, Food, Cuisine, Labor.
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1. Giris: Yemek ve Toplum Uzerine

Fizyolojik bir intiyag olan yemek, bitlin tretim ve tiketim strecleriyle toplumsal bir olgu olarak
insa edilmis ve cesitli roller ve iliskilerle donatilmistir. Bu rollerin ve iliskilerin yogunlastig
mekanlar da (mutfak, kiler, cafe-restoran vs.) zamanla insa edilmistir. Bu mekanlarda insa edilen
kadim roller ve iligkiler, toplumdan topluma farklilik arz etmistir. Tum bu 6zgunlikler, genis
cografyalarda sergilenen pratikler ve ortaya ¢ikan Urlnlerle yemek; bir kimlik haline (Anadolu
mutfagi, Tokat mutfagi, Turk mutfagi vs.) gelmistir. Kiresel kiltir dahil batin kaltarler yemeqgi
6nemli bir sembol olarak Uretir, sirdirir ve yayginlastinr. Bu noktada “yemek yeme eylemi bir
dizi, fizyolojik, psikolojik, ekolojik, ekonomik, siyasi, toplumsal ve kultirel sireglerin kesistigi bir
noktada yer alir” (Beardsworth ve Keil, 2011: 20). Yemek yemenin sosyallestirmesinin
temelinde onu pisirmek yatiyor:

“Yemek pigirmek tarihte devrim yaratan en biyuk buluglardan biridir. Ancak bu, yiyeceklerin
formunu degistirdigi i¢in degil -bunu yapmanin daha farkli yollari var- toplumu déntsttrdigu
igindir. Kaltir ¢ig yiyeceklerin pisiriimesiyle baslamistir. Kamp atesi, insanlar etrafina
oturarak yemek yedikleri sosyal bir ortam olmustur. Yemek pisirmek yalnizca karin
doyurmak demek degildir, ayni zamanda bireyleri bir sofra etrafinda toplama ve bunu belirli
zamanlarda yapma isidir. Yeni iglevler, paylasilan zevkler ve sorumluluklar ortaya cikarir”
(Fernandez-Armesto, 2007: 17).

Bu noktada yemegin bircok islevinden bahsedilebilir. Besin ve yemek kiiltirlerinin islevsel
énemi, geleneksel insanlar Uzerinde daha genel monograflar yazan sosyal antropologlar
tarafindan da vurgulanmistir. Ornegin, Radcliffe-Brown, Andaman adalari ile ilgili tartismasinda
besinle ilgili ayinlerin ve tabularin gencler tarafindan yalnizca besinlerin degerinin anlasiimasina
degil, bunun yaninda toplulugun kolektif duygularinin dramatize edilmesine ve bu sekilde
bireyin sosyalizasyonuna olanak saglayan araglar oldugunu gdstermistir. Bunun yani sira
arastirmada gidalarin ig birligi icerisinde Uretilmesi ve topluluk icerisinde paylasiimasi gibi
etkinlikler, karsilikl mecburiyet ve bagimlilik gibi duygularin vurgulanmasini saglayan bdylece
Andaman toplulugundaki butlnlestirmeyi pekistiren faaliyetler olarak sunulmaktadir (akt.
Beardsworth ve Keil, 2011: 104).

Yemek 6zellikle 5nemli dénim noktalarinda insanlara eslik etmistir. Dogum, dis ¢ikarma, dogum
gund, stinnet, evlilik, bayram, toplanti, kutsal giin ve geceler, 6lim, 6lim yilldénimi basta olmak
Uzere birgok birliktelik gerek genel gerek giine 6zel yemeklerle strdurtlmugtar.

Toplumsalligin kaginilmaz bir sireci olan toplumsal degisme, dolayisiyla yemeg@in ve onun
etrafinda sekillenen roller ve iligkilerin dénisumind de salik vermektedir: “Yemegin icerdigi
anlamlarin degisimi, bir anlamda Barthes’in deyimiyle “yemegin grameri”’ndeki degisimdir”
(Gurhan, 2017: 561).

Yemek buguin, gastronomi turizmi ile birlikte insan hareketliliginin dnemli bir motivasyonu haline
gelmigtir. Long’a gore Gastronomi turizmi;

“...Bireylerin kendileri igin yeni olan yiyecekleri kesfetmesinin yani sira, yeni kilturleri ve
varolug bigimlerini kesfetmek igin onu kullanmasiyla ilgilidir. Kendi tarihlerini “satmak” ve
pazarlanabilir ve kamusal agidan cekici kimlikler inga etmek igin yiyecekleri kullanan
gruplarla ve bununla ilgili meraki tatmin eden bireylerle ilgilidir. Son olarak, farklihgi ve
yemegin bu farki temsil etme ve miizakere etme giiclinl fark etmek icin rutinin disina ¢ikan,
alisiimisin disinda bir tarzda yemegin deneyimlenmesiyle de ilgilidir” (2004: 20).
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Bugliin Tirkiye'de yemek/mutfak sosyolojisi alani, énem kazanmig olmakla beraber henliz
literatlirde dnemli bir bosluk oldugu gériilmektedir. Ozellikle bu alanda uygulamali galismalarin
eksikligi hissedilmektedir. Ozelde Tokat mutfadi ile ilgili sosyolojik bir calisma, Adem Sagir
(2012) tarafindan kaleme alinmistir. Bu calismanin saha arastirmasi bulunmamakla beraber
yemek kultirinin toplumsal dayanigsma ve butlinlesme aracina dénustigu térenler, eglenceler
ve festivallerdeki yerini sadece literatlir Uzerinden ortaya koymaktadir. Bu galismada ise
Oncelikle Tokat’ta yemek etrafinda sekillenen ritliellere ve rollere degindikten sonra ¢galismanin
metodolojisi sunulmustur. Son bdlimde ise derinlemesine gbérigsmelerden elde edilen veriler
baslklar halinde temalagtiriidiktan sonra betimsel analizle okuyucuya sunulmustur. Bu
baglamdan hareketle ¢alisma, Tokat mutfagini ele almakla birlikte, yemek rittellerindeki hazirlk
asamalarinda, katihmcilarin belleginde var olan toplumsal dokuyu analiz etmigtir. Katilimcilar;
gorusmelerinde, yemeklerin hazirlanma sureglerinde, kendi hayatlarina, kendi hikayelerine
deginmislerdir. Goérusulen bireyler, Tokat insanin digunlerde, cenazede, dini bayramlarda, vs.
o déneme ait detaylari, hatiralarini, yagam deneyimlerini aktarirlar. Arastirma, tarihi kilttire katki
sunmanin yani sira, sosyolojik baglamda, gegmisten giinimuze, yemek kulttir Uzerine kentin
dokusunda bir ¢éztimleme sunmaktadir.

2. Tokat Mutfagi: Yemek ve Ritiiel

Bircok farkli kultirin harmanlanarak gunimuze tasindigi Tokat mutfagdi, zengin 6gelerle
doludur: “Kentte daha dnceki dénemlerde yerlesmis Ermeni, Rum, Yahudi ve mibadele yoluyla
gelmis Balkan Turkleri, muhacirler vd. farkli etnik gruplardan insanlarin bulunmasi ve bu
gruplarin kdltirleri ile birlesen Tokat mutfak kiltira fazlaca cesitlilik kazanmistir” (Mertol ve
Yaylaci, 2021: 317). Yemekler, mekanlar, iligkiler, torenler ve ritleller o kadar fazla ki her
birinden bahsetmek ciltlerce kitaplari gerektirecektir. Bu ylizden bu baglik altinda sadece baz
6nemli 6gelere deginilecektir.

Tokat’ta mekén olarak mutfagin diger adi “isene” veya aksana”dir. Yer ocagdi (yemek pisirmek
igin), konserveler, kurutulmus gidalar, peynir, kebap firini (Tokat kebabi igin), sirehane (Uzim
suyu icin) mutfagin énemli 6geleridir. Anadolu’da yaygin bir ritiel olan dis hedigi burada da
sUrdUrdimektedir. Tokat’a 6zgl olarak; ylrime c¢agina gelen fakat yldriimeyen c¢ocuklar, Zile
ilcesindeki “Helvali Dede” tirbesine her ayin ilk garsambasi ¢ kere gétirilir ve oraya her
gidiste un helvasi yapilip dagitilir. Evlienmeye niyetlenen erkek konuyu kadinlara (anne, teyze,
hala, yenge) agar ve pilav pisirtir. Babanin oldugu bu sofrada erkek bu istegini pilava kasik
saplayarak ifade eder. Kiz isteme glininde (s6z) serbet igilir. Digunlerde konu komsunun
yardimiyla sarmalar yapilir. Gelin evden alinmadan énce verilen digiin yemeginde etli sarmaya
“digun corbasi”, “pehilili pilav” ve “un helvasi” eslik eder. Gelinin esikte kirdigi comlegin icine
Anadolu’da yaygin tahil ve sekerlemelerin yani sira elma sekeri de dahil olur. Gelin sag
koltukaltina Kur’an, sol koltukaltina ekmek alir, daha sonra bu ekmek dagitilir. Erkek evinde de
“danigik” yemeqi verilir. Bu yemek 6ne ¢ikan tir pastalardir. Misafirlerin yemek igleriyle, bayrak
dikme ritlelini gerceklestiren “bayraktar” ilgilenir. Yemek bitiminde “sini”ye para birakilr. Kiraz
festivalinde patlican tava, sarma ve etli dolma baslica yemeklerdendir. Bununla birlikte dgle
yemegi olarak mercimekli pilav ve bazlama da yapiimaktadir. Tokat’ta yemek mekanlarinin en
6nemlisi bag evleridir. Buralarda sazli sdzli eglencelerle yemekler yenir. “Sira gezme” olarak
adlandinilan bu ritlellerde “bat”, “hele ¢orbasi” filibah”, gemenli, “cokelekli”, “kéme”, “tath

tarhana”, “lzim tursusu”, “armut tursusu”, “tirtil baklavasi”, “yufka tatlisi”, “zambak receli” ve
“Zile pekmezi”nin yani sira “sogukluk” adi verilen meyveler, bu gezmelerin baglica yemekleridir.
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Hamam kiltirinde ise “bat”in yani sira “baklali dolma”, “tursulu (patlican tursusu) ve peynir
yer almaktadir. Taziye yemegi icin ise koc¢ kesilerek “kazma kirek ekmegi” denilen cesitli
yemekler yapilir. “Bulgur toplama” oyununda kéyln gengleri yiritebilecekleri blylkce bir
deve yapar ve boynun c¢an takarak, kadin elbisesi giymis bir erkek ve galgicilar esliginde kapi
kapi dolagarak bugday toplarlar. Bu bugdayin bir kismiyla koyun alindiktan sonra bulgur ve et
pisirilerek yoksullara dagitiir. Bayramlarda; ziyarete gelen misafirlere etli yaprak dolmasi, pehlili
pilav, pehlili patlican, yogurtlu bitlin yarma ¢orbasi, su béregi, baklava ve sari sarma, tirtil tath
yapilir. Bunun yani sira sehriye dékme de Tokat’ta beraberce yapilan énemli ritellerdendir
(Sagir, 2012: 2684-2689).

Tokat mutfaginda kullanilan arag gereclere baktigimizda da bunlar Gg¢ bigimde tasnif edilebilir.
Birincisi yemek ve sofra takimlari icerisinde kasik, bigak, tabak, beyaz tabak, ¢ini tabak, asagi
ayar sim tabak, billur tabak, sahan, sari sahan, kase, billur kase, tas, badye tasi, corba tasi
bulunmaktadir. ikinci olarak pisirme ve servis igin kebir (biiyiik) asurma, kebir sini, orta sini,
divan sini, nihas sini, tepsi, ntihas tepsi, kolon tepsi, kazgan, tava, el dibek, el havani, kadayif
tepsisi, kebap sisi, agac sini ayagi, bakrag, tencere, sofra bezi ve evani-i niihas sayilabilir. Son
olarak icecekler icin bayagi tas, sagir, kebir fincan, su billuru, kahve takimi, kahve cubugu, kahve
takimi fincani, cezve, kahve ibrigi, sagir fincan, billur fincan, teneke cezve, bayagi fincan, kebir
fagfuri fincan, kebir kahve takimi kutusu, zarf, sari zarf, sim zarf, bayagi kahve takimi, ingiliz
bardagi, sise, sise pokal, siyah pokal, kahve degirmeni, arak takimi, arak kazgani, gigim, niihas
gugum, su matarasi, magrapa kullaniimaktadir. Tokat mutfaginda kullanilan arag gerecler ahsap,
bakir’, gimus (sim), seramik ve cam seklinde gesitlilik gostermektedir. (Basol ve Alkog, 2012:
398).

On dokuzuncu yizyilin ikinci yansinda seyyah H. J. Van Lennep Tokat'ta o dénem yemek
ritGelini su sekilde resmeder:

“Yemek icin kullanilmasi gerektiginde ise, kirintilar dokulmesin diye yere buyuk bir ortu
(peskir) serilir, bu sofra divanin yakininda bir yere ya da odanin tam ortasina konur. Bu
gelenek gadir kultirinun baskin oldugu Araplardan alinmig olmalidir. Yemek esnasinda
hane halkinin pecete niyetine kullandiklari dar ve uzun bir 6rtd tim sofranin etrafina
yerlestirilir. Fakat 6teki zamanlarda her bir misafirin 6zel kullanimi i¢in g¢enesinin altina
koydugu ve dizlerine kadar uzanan bir 6rti verilir. Yemekler tek bir tabak iginde sira ile
sofraya getirilir ve herkes ayni tabaktan yer. Ev sahibinin kiiguk bir parga ekmegi yemegin
icine daldirmasi yahut yemegin en guzel yerinden bir parca misafire vermesi gelenektir.
Herkesin éniinde tahtadan yapilmis biyilk tahta kasiklar konur ki, bu kasiklarla tabaktan
yiyecek alip agdziniza goétirmek icin birka¢c defa deneme yapilmalidir. Ekmek ise bilylk
sehirlerde yuvarlak somunlardan bicakla kesilir, fakat tasrada bunun yerini mayasiz
hamurdan yapilan ateste pisirilen ve sindirimi oldukga zor olan incecik ekmekler alir.
Anadolu’nun bazi yerlerinde ise kasik hi¢ kullaniimaz, bu ylzden kasik kullanmak
gerektiginde bu mayasiz sert ekmeklerden bir parga kopararak kasik sekli verilir ve béylece
corba ya da yogurt yemek i¢in kullanilir. Yumusayip kasik olarak kullanilamaz hale gelince
de yenilir ve yenisi yapilir” (Kus, 2014: 136).

Tokat’ta yoresel bircok yemekten bahsedilebilir ki bunlarin bircogu gastronomik deger haline
gelmigtir. Tokat kebabi, ¢okelikli pide, madimak, bat, baklali yaprak dolmasi, bacakl gorba, Tokat

" Tokat ¢ok eski tarihlerden beri bakirin islendigi bir merkez gorevi gérmustir. Cesitli yakin cografyalardan
elde edilen ham madde Tokat’ta depolaniyor, isleniyor ve basta kazanlar ve mangallar olmak tzere birgok
mutfak ara¢ gereci halinde disariya génderiliyordu (Tagbas, 2012: 268).
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keskegi, pehlili pilav bunlarin en énemlileridir. Bunun diginda riin bazli olarak yogurtmag, Zile
kédmesi, Zile pekmezi, Gziim yapradl, bez sucuk, Niksar cevizi, Tokat cemeni, katmer, yagh, Tokat
simidi, cevizli ¢cérek, gdbmbe ve kusburnu recelinden bahsedilebilir (Kendir ve Arslan, 2020:
132).

Tokat’ta yemek merkezli ritiieller oldukga yaygindir. Ornek verecek olursak pazar sabahi pide
yaptirmak, cuma gini firnda evde ekmek pisirmek ve firinin sicagiyla ertesi gun icin keskek
pisirmek. Bag evlerinde kara ocaklarda kalayl tencerelerle bdlgedeki agacglardan elde edilen
odunlarla yemek pisirmek. Yemek pisirmede kara ocak diginda maltiz (taginabilir odun ocagi)
kullanmak (Acungil, 2017: 198).

Tokat’ta yemek ritliellerinin énemli bir mekani da bag evleridir. ilk zamanlar kentin mireffeh
sakinleri olan gayrimuslimler tarafindan insa edilen ve belirli mevsimlerde Gzim basta olmak
Uzere bag Urlnlerinin gesitli bigcimlerde islenmesi ve saklanmasi gibi pratiklerin oldugu evler
iken daha sonra bu bag evlerinin deg@isim degerinin 6nem kazandidi ve sayfiye (yazlik) olarak
dinlenme ve eglenme icin kullanildigi gérilmektedir. Bu bag evlerinde ahir ve samanlik da
eklenti olarak mevcuttu. Buralarda beslenen hayvanlarin eti kisin tiketilmek Gzere sucuk veya
pastirma yapilir. Kesilmeyen hayvanlarin sitlinden de yogurt, ¢cokelek ve peynir yapilir. Gl,
akzambak, visne, erik, seftali, kayisi, kizilcik, elma, armut, ayva gibi bircok Grinln receli ve
hosafi yapilir. Domatesler salgalara déner, tursunun kurulmasi icin biber, kelek, kavun, salatalik,
doéngel, lahana, domates ve fasulye hazirlanir. Biber ve patlicanlar kigin tiketilmek icin kurutulur.
Kugburnular, marmelat yapilir. Bag tziimlerindeki tzimler ezilerek ¢ikan sudan sirke, pekmez,
kdme (cevizli) ve sarap yapilir. Uzimiin saplari kisin salatada kullanilir. Yapraklari ise tuzlu suda
bekletildikten (salamura) sonra Tokat’in meshur sarma ve dolmalari bu yapraktan yapilir.
(Acungil, 2017: 156-166).

Bugin, bag evlerinin oldugu mekanlar kentsel dénidsime ugramakla birlikte blyik dl¢ide bu
baglarin gegmisteki islevini de kaybettigi gorilmektedir.2 Ne var ki bu baglarda Uretilen birgok
geleneksel yemege verilen deger bugln de énemini korumaktadir. Kendir ve Arslan’in (2020)
yaptigi arastirmada, Tokatlilarin yoresel lezzetlere yonelik duygusal deger algilarinin oldukca
yiksek ciktigi (X=3. 82) goriilmustir. Bir baska arastirmada ise Tokat’a gelen turistlerin Tokat
yoresel mutfagindan genel olarak memnun kaldiklarn (%71) ve yemekler icin tekrar gelmek
istedikleri (%68) gérilmistir (Kendir, Ozgelik Bozkurt ve Arslan, 2021).

3. Tokat Mutfaginda Toplumsal Roller ve Dayanisma

Anadolu mutfagi basta olmak Uzere geleneksel mutfaklarin pek c¢ogunda yemeklerin
uretilmesinde birliktelik dnemli bir olgu olarak karsimiza gikmaktadir. Tokat mutfaginda da bu
durum acik bir bicimde kendini géstermektedir. Toprak islerinden tutun yemegin tiketiimesine
kadar gecen slrecte “imece” adi verilen dayanisma kdltird yogun bir sekilde
gozlemlenmektedir. Bu 6zellikle dnemli giin ve gecelerde daha belirgindir: “Digin zamani
gelince komsgular ve akrabalar, dolma doldurma, piring ayiklama gibi islerde yardim ederek
gerekirse dugunler icin evlerini agcarak ya da uzaktan gelen misafirleri agirlayarak digin
sahibine yardimci olurlardi. Ayni dayanisma diginden birkag giin 6nce diginde yenilmesi igin
yapilacak Tokat sarmasi igin hazirliklarda goralirdi” (Dutoglu, 2010: 25-26’den akt. Sagir, 2012:

2 Bu dénlsim ayrintil bir bicimde irdeleyen bir galisma igin bkz: (Aydingil, 2017).
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2685). Marul gay diger adiyla Kurban Tepesi’ne ¢ikan halk, imam egliginde dua okunduktan
sonra kurban keser, etiyle pilav pisirir ve bu pilav yogurtla tuketir (Cinlioglu, 2007: 390).

Toplumsal dayanisma Uretilen yemeklere ¢cogu zaman birlikte oynanan oyunlar da eslik eder.
Ozellikle sehriye dékme, bulgur isleme, yaprak desteleme gibi zamanlarda “micek cekme” adi
verilen Tokat’a 6zgl bir oyunla karsilasiimaktadir. Bu oyun s$dyle oynanir: Su dolu kaba herkes
yuzlk veya benzeri egyalar birakir. Suyun Uzeri ot ve samanla doldurulur. Mani séylenerek bir
esya suyun icinden cekilir. Cekilen esya kimin ise manide gecen sdzler onun kismeti olur.
Benzer eglencelere sira gezmelerinde de rastlanir (Tokat il Yilligi, 2007: 248).

Bu dayanisma, 6zellikle bahar ve yaz aylarinda bag evlerinde daha ¢ok kendini gdstermektedir:

“Tek basina yapilmasi mimkin olmayan islerde yakin baglardaki kadinlar ile bir araya gelir,
hem sarkilar, turkiler séylenir hem de calisilirdi. Hamurlar agilir, sehriyelik yapilr, tursular
basilir, yapraklar destelenirdi... Varlikli aileler kislik hazirliklarini kendileri yapmaz, bagda
yapllacak islerde yardimci olmak Uzere yanlarinda bulundurduklar aileler tarafindan bu
hazirliklar yapilirdi. Ortakgl, azap veya hizmetci olarak anilan bu aileler, yaz boyunca bagin
bakimindan ve bagda olgunlasan Urlnlerin kislk olarak hazirlanmasindan sorumlulardi”
(Acungil, 2017: 172-173).

Tokat’ta sik goriilen bu dayanisma sadece kadinlar arasi bir emek Uretimi degildi. Burada diger
toplumsal gruplara da cesitli roller disiiyordu. Ornegin Nevruz térenleri icin kullanilacak
malzemeler (bulgur, yagd, yumurta) ¢ocuklar tarafindan ev ev dolagilarak temin edilirdi. Kazanlar
yaglilar tarafindan idare edilirdi. Kazanlara yag tasiyacak ¢ocuklarin yagdi evlerden kazanlara
tasimasini saglayacak ahsap kasiklar ve kepceler de kdyin erkekleri tarafindan yapilirdi
(Karaman, 2008: 141-142). Lennep, buna paralel bir bicimde Tokat'ta kadinlarin evde,
erkeklerin ise buylk kurumlarda ve halka acik yerlerde yemek pisirdiklerini belirtir (Kus, 2014:
135).

4. Toplumsal Degisim ve Tokat Mutfaginin Donisimii

Endustri devrimi ile beraber dénisen toplumsal yapilar, toplumsal iligkileri ve dolayisiyla
toplumsal olgular da doénustirmis oldu. Kiresel capta genisleyen bu degisme, Avrupa
Ulkelerine nazaran ge¢ de olsa Anadolu cografyasina yansimistir. Tokat mutfaginin da zamanla
hem mekansal, hem iliskisel hem de roller agisindan doéntistiga gortlmektedir. Acungil (2014),
bu degigsmeyi mekansal déntisiimin olusturdugu etki noktasinda Karslyaka Mahallesi 6zelinde
irdelemigtir. Derinlemesine goérusme teknigi kullanilarak yapilan ¢alismada Acungil’in ulastigi
sonuglar soyle belirtilebilir: 1990 yili sonrasinda Tokat kentinde hizli bir yapilagma yasanmistir.
Ozellikle 2004 yilindan sonra mahallenin kuzeyine dogru yapilan liikks modern konutlar, kentteki
Ust ve orta gelire sahip kesimleri mahalleye cekmeye baglamistir. Milkiyetine sahip oldugu
konutta oturan ailelerin (kiracilara nazaran) mahalleye ve oturduklar kesime aidiyetlerinin fazla
oldugu ve cevreleriyle iligkilerini canli tutmaya c¢alistiklari gézlenmistir. Evin erkeginin ¢alistig
konutlarda geleneksel iligkilerin eslerden her ikisinin de ¢alistidi konutlara gére daha canli
oldugu goérulmektedir. Mahallenin kuzey bdélgelerinde eski geleneksel tiketim aligkanlklarinin
izlerine fazla rastlanmazken, mahallenin ilk kurulan glney bélgelerinde eski tliketim
aliskanliklarinin buylk oranda devam ettigi gorilmektedir. Bu bdlgede kislk ve bayram
hazirliklarinin halen es, dost, komsularla birlikte hazirlandigi gérilmektedir (2014: 359-361).

Geleneksel mutfagin geleneksel araclari, bugiin gerek kultlr turizmi gerekse de gastronomi
turizmi c¢ergevesinde sehir mizelerinde veya tematik muizelerde sergilenmektedir. Bu

168



ictimaiyat, 8(1), 2024

kapsamda Tokat Sehir Mlzesinde Tokat geleneksel mutfaginin 6geleri olan ¢odu bakir sini,
glgum, ibrik, kepge, kazan, tencere, sahan sergilenmektedir (Karabudak, 2023: 276).

5. Arastirmanin Metodolojisi

Arastirmada nitel arastirma yéntemi teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda, veri edinme ydntemi
olarak yari yapilandiriimis soru formuyla derinlemesine gérisme teknigine basvurulmustur.
Veriler betimsel analiz yoluyla yorumlandiktan sonra ¢esitli basliklar altinda temalastiriimigtir.
Arastirmadaki basliklar su sekildedir: Tokat mutfagindaki dayanisma ve sosyallesmenin
goérundmleri, ig bélimu, toplumsal roller, toplumsal cinsiyet diye adlandiriimistir. Bunun yani sira
tematiklestirme, Tokat mutfaginda mekanin ve arag gereclerin déntusimd, iliskilerin dénisim,
Tokat geleneksel mutfaginin yasatilmasi seklinde devam etmistir. Calisma, Tokat geleneksel
mutfagi ile sinirlandinimisgtir. Calismanin evreni, Tokat geleneksel mutfagina hékim bireyler
olusturmaktadir. Orneklemini ise Tokat ilinde yasayan 50 yas Uizeri 10 katilimci olusturmaktadir.
Katiimcilar amagl érneklemle teknigi ile belirlenmistir. Amacl érneklem, nitel arastirma
yonteminde kullaniimaktadir. Bu, aragtirmacinin bireyleri ve mekénlari se¢gmesi anlamina
gelmektedir. CUnkld bu kisiler, calisma probleminin ve calismanin merkezi fenomenin
anlasiimasina yénelik isteyerek bilgiler verebileceklerdir. Orneklemin kim veya ne olabilecegi,
orneklem secme ydnteminin ne olacagi, 6rneklem icin kac kisiye veya mekana ihtiyag
duyulacag@i hakkinda karar vermek gereklidir (Creswell, 2013: 292). Orneklem olusturma siireci
yari yapilandiriimig soru formunda demografik bilgiler iceren sorularin yani sira Tokat’ta
geleneksel mutfakta Uretilen yemeklerin hazirlik strecleri, toplumsal roller ve giindelik hayat
pratiklerine dair acik uclu sorular yer almistir. Arastirmanin etik kurul izni Samsun Universitesi
Etik Kurulu tarafindan alinan 08. 12. 2023 tarih ve 73902 sayili evrakla ekte sunulmustur.

6. Bulgular ve Analiz
6.1.Katilimcilarin Durumu

Calismanin érneklemini olusturan katiimcilarin en temel 6zelligi Tokath ve 50 yas Ustl bireyler
olmasi. Bu 6rneklemin secilmesinde geleneksel mutfaga hakimiyet édnemli bir kriter olarak
belirlenmistir. Katihmcilar, metin icerisinde Katiimci 1, Katiimci 2... seklinde kodlanmistir.
Bunun yani sira katihmcilarin cinsiyet, yas ve meslekleri sdyle belirtilebilir:

Tablo 1: Katihmcilara Ait Veriler

Cinsiyet Yas Meslek
Katilimei 1 Kadin 53 Usta Ogretici
Katilimci 2 Kadin 53 Ev Hanimi
Katihmer 3 Erkek 56 Aynali Carik Ustasi
Katilimci 4 Erkek 57 Uzman PDR
Katiimci 5 Kadin 58 igne Oyasi Ustasi
Katilimci 6 Erkek 72 Osmanl Feneri Ustasi
Katilime1 7 Erkek 56 Tiyatro Sanatgisi
Katilimci 8 Kadin 77 Ev Hanimi
Katilimci 9 Kadin 58 Ev Hanimi
Katilimci 10 Kadin 63 Ev Hanimi

6.2.Tokat Mutfaginda Dayanigsmanin ve Sosyallesmenin Goériiniimleri

Geleneksel mutfaklarda, 6zellikle bayram, dugun, taziye gibi 6zel glnlerde yemek yiyenlerin
sayisi oldukga arttigi igin yemegin Uretilmesi stireci emek sarf eden Uyeler arasinda ortaya ¢ikan
sosyal bag, grup dayanismasinin sosyal hayatin merkezinde yer aldigini sdyleyebiliriz. Ne var ki
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modern dénemde bu durum gittikce degdismektedir. Katiimcilar, bu sireglerin é6nemi ve
doénlsimiunu soyle aktarmaktadir:

“Bizim Tokat’imizin meghur yapragi zaten hani hepimizin malum ¢ok da sevilen Tiirkiye'de,
artik dlinyaya da belki ¢ikti. Digidnden birka¢ giin éncesi de akrabalar bir araya gelip
toplanip o et dolmasinin i¢ hazirligi yapilir, ic harci hazirlanir. Hanimlar, yemenilerini baglayip
salvarlarini cekip et dolmalari sarilir, hazirliklari yapilirdl. Hatta uzun bliyik hendekler acilirdl,
dagin glni ya da sabahinda o cukurlarda atesler yakilirdi. Yemekler bunlar, benim
hatirladigim dugin yemekleri 6zellikle giliniimize déndlglimdizde bunlar artik blylk
salonlarda yapilan dlgtinlere déndl. Yemekler, sunumlar daha farkl oldu. Eskiden normal
porselen tabaklarda, catallar, kagiklar her sey... O dlgiinde bir de bulasik yikayan teyzeler,
ablalar olurdu, onlara ayri, béyle perdeler gerilirdi, ben hatirliyorum yani o insanlarda rahat
calissinlar, iste oturduklari yerde bulasiklar yikanir, kosturmacalar olurdu. Béyle kurulayanlar
tekrar servisi yapanlar falan... Yani bir akrabamizin diigini olacagi zaman 15-20 giin énce
herkes bir plan program yapardi. Yani benim kiginin becerisine y6nelik o kiginin yapacagi
sey belliydi, digerini yapiyordu. O belliydi. Bir dayanisma gercekten ¢ok vardi. Glnimdtizde
dayanisma, var ama eskisi kadar degil, onu gbz ardi etmeyin. Daha ¢ok insanlar artik salona
geliyorlar. Cok yakinlar haric tabii ki istisnalar, tabii ki var iclerinde ama yemek kdiltiiri tabii
ki degisti. Artik daha basit yemekler, sunumu daha kolay yemekler ama tercihe bagli tabii
ki” (Katihmci 1).

“Yéresel olarak bir hafta ceyizimiz vardi. Biz onu diglinden énce hafta sonu cumartesi-
pazar asilirdi. Mesela pazartesiden baslardl, cumaya kadar dururdu. Komsulara tutkunluk
¢oktu, akrabadan ¢ok komsularla beraberdik. Biz mesela hani kendi evinde senin isin varsa,
ev sahibinin igi varsa ona ig yaptirmaziardi. O ¢eyiz arasinda, diiglin esnasi arasinda mesela
o bir haftada ne yapilacaksa hep biri birlikte yapiliyordu. Sag olsun o komsular, akrabalar,
herkes bir sey yapard, yani hi¢ ev sahibi kosturuyor, hani neyin nerede oldugunu séyldyor,
ne gerekiyorsa o yapilir, miidahale ederdi... Yavrum benim, 17 yasinda annemi kaybettim.
Allah bir degil bin kere razi olsun. Cevremizden, komgsularimizdan olsun, akrabalarimdan
olsun bana neredeyse bir ay kadar béyle yardimci oldular. Benim kli¢lik kardesim vardi,
babaannem evdeydi, biliyorum ama sag olsunlar hi¢cbiri gercekten beni yormadilar”
(Katihmci 2).

“Simdi ddglnlerimiz kapida olurdu. Salonda degildi. Yemeklerin ¢esitleri olurdu. Pehlisi
olurdu, iste pilavi olurdu. Soguk ayran ¢orbasi olurdu, yarma ¢orbasi derler, onlar olurdu. -
eder biraz sey olmasa- icen arkadaslara da ayri meze yapilirdi. Iste sojuk mezeler
sarimsakli, yogurtlu, patlican kizartmalari falan yapilirdl. Onlar cesit cesit ama kesinlikle
yemeksiz diigiin olmazd. Etli dolmalar, bakla dolmasi onlar zaten Tokat’in vazgecgilmezi. Yani
olmazsa olmaz dedigimiz Tokat'in en glizel yemekleri. Tabii ki hep bir arada konu komsu.
Cinki en son bizim didglnimlizii anlatacak olsa bizden sonra da salona dénerlerdi. Yani
blylik kazanlar kurulurdu. Bakir kazanlar, onlar su anda yok, hicbir yerde yok. Kazanlar
kurulurdu. Iste akrabalarin biiytikleri gelirdi. Yemek eli olanlar gelirdi. Daha énceden sarilan
dolmalar kazanlara, pilaviara, iste helvalara bdyle her kazana birer ikiser. Hele o didgdn
yapilacagi aksam muhakkak bulasik yikayanlarindan tutun yemek dagitanindan kazanda her
bir biiylgiin eli olurdu, inanin. O zamanki, o zamanki birlik beraberlik su an hi¢ yok. Zaten
kardes kardese, baba eviada gitmez olmus. Simdi o zamanki diigdnlerimiz cok gizeldi”
(Katihmci 3).

Yemegin -6zellikle Gretim ve tiketim sureclerinde- sosyallesmeye sundugu etki yadsinamaz bir
gercektir. Ozellikle imeceyi gerektiren yemeklerde bu durum daha belirgindir. Bununla birlikte
yemek Uretim ve tiiketim siireclerine cesitli etkinlikler eslik etmektedir. Ornegin Tokat’a ait
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yoresel yemeklerden olan bat yeme kulturd, insanlari bir araya getiren 6zel bir etkilegim aracidir.
Katilimcilar bu sureglerde yemegin sosyallestirme araci haline gelmesini séyle aktarmaktadir:

“Mahallede, hadi bat yapalim yiyelim, biri bir seyini yaparken digeri baska birini yapiyor. Bir
eve ylkleme degil. Evin bahgesinde, kimin bahcesi uygunsa kimi mercimegini haslamis,
kimi cevizini getirmis, ev ekmegini dilimlemis getiriyor. Yapraklar kenarda. Simdi onun farkli
bir versiyonu var. Glin mantigi, gdnleri de evde degil, kafelerde, lokantalarda. Herkes kendi
yemegini yesin, parasini édesin gitsin. Birlikte sadece ayni mekani paylasmak var. Oysa bu
bat yeme Kkliltiiriinde ister mahallede ister bahc¢ede ister hamamda. Burada insanlar ayni
zamanda sosyallesme imkani bulmaktadir. Ciddi anlamda bir sosyallesme araci diisdindn.
Bat olmazsa kadin onun etrafinda oturup hem yiyip hem birbirleriyle sakalasip hem de
sarkilar, tirkdler sGylemek, espriler yapmak, maniler séylemek mimkiin olmaz. Aramizda
bir muhabbet, bir kaynasim olsun, ortak gllecegimiz, ortak sevinecegimiz geyler...
Mutluluklar paylasmayi, dostluklari artirmayi, yardimlasmayi, hepsini ortaya koyan unsurdur”
(Katihmci 4).

“Tokat bati olmazsa olmaz misafirliklerde. Evvel bat yenilir, ardindan cayi ile birlikte pastasi,
¢cbregi ikram edilir. Bir araya toplanmak, es dost bir arada sohbet etmek. Yani maksat, orada
bati yemek degdil. Esinle dostunla yersin. Ben bat yapiyorum, gel beraber yiyelim. Clinki bat
olayi yalniz yenilecek gibi degil. Cay olayi gibi. Mesela kahveyi tek basina icersin, ¢cayi birlikte
ictigin zaman daha tatl gelir. Su anda da giin seklinde devam ediyoruz. En azindan bu
bahane ile esinle dostunla bulugsma gayretin oluyor. Simdi hayat sartlarinda herkesin isi glici
¢cok. Cevresi genigledi. Firsat bulamiyor gezmeye. Glin oldugu zaman yarim saat bile olsa,
ayda bir bile olsa bir araya gelmeler eskisi gibi yok ama gin yaparak devam etmeye
calisiyoruz” (Katihmci 5).

“Bizim zamanimizda, Ermeni komsularimiz da vardi. Onlarla birlikte gecelere kadar beraber
sehriye dékme yapardik. Muhabbet sohbet ederdik. Bizim blylk bir oda vardi, oraya
toplanirlardl. Kalabaligi kaldirirlardi, ortaya blylk c¢arsaflar gererlerdi. Herkes sirayla
otururdu. Hamurlar kesilir, sehriye dbkerler, eski gtinleri yad ederlerdi. Maniler, tdrkdler
séyler. Sesi glizel olan varsa tlirkl séylerdi” (Katimci 6).

6.3. is Boliimii, Toplumsal Roller ve Toplumsal Cinsiyet

Kiglk hazirlk, diagin, bayram, cenaze, kandil gibi glnlerde toplumsallasmanin etkilesimin
yogun olmasi ile birlikte yapilan hazirliklarda bir organizasyon vardir. Buradan hareketle yemek
hazirlik streglerinde, gidalarin hazirlanmasinda, bir is birligi oldugu sdylenebilir. Bu is birligi
beraberinde i¢sellestiriimis bir is bdlimini gerektiriyordu. Yemek Uretim, sunum ve tiketim
slreclerinde hemen herkesin Ustlendigi bir is vardir. Gerek bu islevlerin baska kurumlara devri
gerek demografik dénlsim gerekse de yeni kentsel hayat, bu is bolimini dénustlrdd.
Dolayisiyla is birligi, is bolumi gibi kavramlarin kent dokusunda azaldigini katihmcilarla
yaptigimiz gérismelerden yola ¢ikarak ifade edebiliriz.

“Dagiin denilince akliniza hep nese geliyor. Hakikaten, o hazirlik siireci bir meydan
muharebesi gibidir. Arka plan tartismalidir. Yemek oldu olmadi, helvanin dibi tuttu tutmad.
Ebe kadinlar yani blylikkadingiller, ebeyengeler bu isi organize eder. 1980 dénemlerini
anlatiyorum. Kadroyu olugtururlar. Belki iki ay 6nceden bu kadro olusur. Kéyde hisim akraba,
su tarihte buraya gelecek. Komsu evler kapilarini acar. Ebeneneler organize eder. Bulagikgi
tespit edilir. Yemekler nasil dagitilacak, davulcu, zurnaci ayarlanacak” (Katiimci 7).

“Evvelden, benim zamanimda, Tokmak Sokaginda, evlerin arkalari hep bahgeydi. Orada
komsularimiz ¢ok iyiydi. Cok iyi anlasirdik. Herkesin yapacadi isi siraya koyardik.
Kusburnunu yapardik. Komsularim gelir, yardim eder. Bir traktér domates gelirdi. Salgamizi
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yapardik. Uziim suyu iglerimiz biter, biitiin komsularimizla beraber onlarinkini bitirirdik.
Ondan sonra yufkalarimizi agariz. Erigtelerimizi keseriz. Bacakli ¢corbamizin hamurunu
keseriz. Uggen mantimizi keseriz. Birlikte akide seker edebilir misin? Akide seker alinird.
Sehriye dbkerdik. Gece hem otururduk hem de uzun serit halinde biike biike sehriyemizi
dokerdik. Konservelerimiz olurdu. Her sey sirayla. Hicbir komsum da geri kalmazdi. Simdi
ise eristeleri, Sivas’ta bacim var, makarnalari onlar aciyorlar. Makinalari da var kipir kipir
kiyiyorlar” (Katilimci 8).

“Hamurlar, erigteler, corbaliklar, makarna, kuskuslar falan yapilirdi. Yufkalardi. Akrabalar el
birligiyle mesela, bugiin derdim ki “Erigte yapacagim.” Bana toplanir gelirlerdi. Tahtasini
alan, oklavasini alan, erigte yapilir, ¢corbalik yapilir. Akrabalar arasinda bir déntlisiim oluyor.
Akrabalar arasinda 15-20 gin devam eder bu hamur olay.. Ondan sonra, hani sebzeler
clkmaya basladiginda konserve olaylari, kurutmaliklar... Meyvelerden kompostolar yapilir.
Erik zamani erikleri kurutursun. Elmalari kurutursun” (Katihmci 5).

“Hanimlar, bir imece usulli gibi yufkalar, eristeler, su bérekleri acilir. Birkag¢ giin bir hanima
yapiliyorsa, diger komsulara, annem neredeyse on giin yardim ederdi. Annem, ¢ok gtizel
hamurlar acardi. Simdiye baktigimizda, (zlicii ama bu hazirliklar neredeyse yok gibi. Artik
insanlar evlerinde, konservesini yapiyor” (Katilimci 1).

“Sulusokakta, kendi mahallemde cenaze oldugu zaman, hane halkindan kimse is yapmaz.
En azindan (i¢ gtin, hane halki ne gelen misafirle ne de yemekle ugrasir. Akrabadan birileri,
komsgular, kadinlar, yemekleri hazirlamakla, erkekler ise yemekleri tasimakla gérevli”
(Katihmci 3).

Erkek katilim cilar, gérismede erkeklik ve et arasindaki iliskiye deginir. Erkek katihmci,
“homososyalmekan” olan mangal basinda, erkedin mangalda yaptigi eti kamusal alanda
yaparak toplumsal roliine, hegemonik erkeklik roli atfeder. Evde et yemegi yapilacaksa, yemek
yapma rollerinde ev ici rol, kadina atfedilmektedir. Erkeklige atfedilen bu rol, erkeklerin
toplumsal anlamda bir “erkek” olmalari ve hegemonik erkeklikle is birligi yapabilmeleri
acisindan 6nemli 6lgtde islevsel bir stratejiye tekabul etmektedir (Carpar, 2020: 269). Ayni
zamanda, katiimcilar, yéresel Tokat kebabi gibi et yemeklerinin daha ¢ok erkekler tarafindan
yapildigini, onu hazirlarken duyduklari hazzi paylastilar. Bunun yani sira, kadin ve erkeklerin
dugunlerde, bayramlarda, cenazelerde, kis hazrliklarinda edindikleri is boélimuindeki
gbrevlerinden de bahsettiler.

“Kebap denilince zaten erkek isi. Yani piknik alanina ciktigin andan itibaren evin diginda bir
yeme isi yapilacaksa et igleri ise bu is. Bu tarihte, sanat tarihinde, arkeolojide, sosyolojide
ilkel déneme gitmek diye bahsederler. Yani o mantikla avci, toplayici grubu gibi bakarsin.
Erkekler avci isi, koruyucu kollayici. Oysa evde olsa ayni eti kadin pisiriyor. Disaridasin, ategi
yakiyorsun, pisiriyorsun, Erkekler daha cok kebabin hazirligini yapiyor. Salata yapilacaksa
kadin kismina birakiyorsun” (Katiimci 4).

“Bag evimiz vardi. Babam da kebap yapiminda ¢ok iyiydi. Babam hayatta iken gercekten
hazir kebap yemedik. Yedirmezdi de zaten. Onun ézel eti, ocadi ayriydi. Ozel ocak
yaptirmisti. Kebap ocagi var. Odun atesi yaniyor. Ortada sislerin takildigi béliim var. Rahmetli
babam, cok bliylik bir kebap ocagi yaptirmis. Babama yardim ederdim. Glizel et yemegi
yapma kliltiirii dedemden gelmis olabilir. Ablam bu sirada bahce ile ugrasir. Ben de babama
¢cok yardim ederdim. Kizim bak simdi, derdi. Sise énce kuyruk yagini, sonra patlicani,
patatesi koyarak siralamasi nasilsa” (Katihmci 1).

“Rahmetli dayim Tokat kebabini yapardi. Ramazan’da komgulari, akrabalari toparlardi.
Kebap yedirmedigi kimse kalmazdi” (Katihmci 2).
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“Digtin hazirlik stirecinde, Fenklilere® haber edilir, odun, kémdir alinirdl. 6-7 ¢uval kémdir,
odunlar gelir. Bu igleri erkekler organize ederdi. Camilerden asurmalar getirilir. Her mahalle
camisinin muhakkak kocaman bakir asurmalari, bakir legenleri, pisirmek icin blylk tahta

kirekler, kepceler, kevgirler vardir. Calgici, davulcu, zurnaciyla erkek muhatap olurdu”
(Katihmci 7).

6.4. Tokat Mutfaginda Doniigiimiin Goriiniimleri

Yemek ve yemek slirecindeki emegin déntstmu belirli stireglerin déniistimuyle olugsmaktadir.
Tokat geleneksel mutfagin dénisimid de hem yemegin dretildigi mekanlarin hem yemegin
hazirlandigi ara¢ gerecglerin hem de yemegi hazirlayan bireyler arasindaki iligkilerin
dbénustmuyle beraber gergeklesmektedir.

6.4.1. Mekanin Déniisiimii

Tokat ilinde yemek ritellerinin dnemli bir mekani da bag evleridir. Bag evlerinde meyvelerin
olus sirasina gdre, kadinlar bir dizi isler beklerdi. Gl mevsimiyle baglayan receller, suruplar,
kirazlar, dutlar, seftali, elmalardan yapilan hosaflar bag evlerinin gélgesinde yapilirdi. Siralik
Gzamler, kdme, pekmezler vardi. Bag evlerinde sebzenin bol olmasi, Tokat kebabinin burada
olmasiyla kiglk yiyecek hazirliklariyla komsularin yardimlagsmasi, eglenceye dénuserek igler
ortaklagsa tamamlanirdi. Osmanli medeniyetinin gdélgesinin strdigd o vyillarda, Ermeni
komsularla birlikte sevgi, hosgéri ile kucaklanirdi. Bag evlerinde, hafta sonu misafirler eksik
olmazdi. Gunumuze baktigimizda ise bag evlerinin gcogunun kentsel dénisime ugradigini,
gecmisteki islevini kaybettigini sdyleyebiliriz. Fakat Tokat ilinde mevcut olan bag evlerinin
restore oldugunu da dile getirebiliriz. Katihmcilar, ge¢gmisten bugline bag evlerinin islevsel
dénisimunu soyle aktarmaktadir:

“Erenlerin o tarafta, rahmetli annemler bag kiralardi. Bag kdiltiirii vardl. Eskiden Tokat’in
yerlilerinde bag kdiltiirii coktu. Her sene bag tutarlardi. Baga tasinirlardi. Simdi Tokat insan
yigini, araba yigini... Bahcgeler kalmadi ki. Kasikgi Baglari’nda bizim bahgemiz vardl. Cok
glzeldi. Orayi miteahhide verdiler. Bag evierinde, cilek, zambagim vardi. Cilek, ayva, frenk
liziimd receli, gil receli, elma bulursam recel yapardim” (Katilimci 9).

“Bagimiz vardl. Dedemin at arabasina binerdik. Baga giderdik. Kiraz, lziimler toplardik.
Satilan satilirdl. Satilamayan dagitilir, konu komguya verilirdi. O glinler ¢cok giizeldi. Cépe
dbékmezler, dagitirlardi. Sulusokakta Ali Pasa Camiinin orada ahgap bir evimiz vardl. Hayat
vardi. Uziimler bagdan kesilir getiririz... Sire, cevizli sucuk, kémeler, pestiller yapardik.

Oralar viran oldu simdi. Birlik oluyorduk, simdi yalnizlastik. Evierimiz bdy(idd, biz yalniziz”
(Katihmci 3).

“Komsgularla hep birlikte, 6biir evde arkasi bahgeli idi. Gece (¢e kadar kusburnu kaynatirdik.
Katmerler yapardik. Her gin birimize. Simdi komsuluk da yok. Bunlari yapan da yok. Herkes
hazir yiyor” (Katiimci 10).

3 Fenk, bir kasabanin adidir. Su anki adi Cat olup Tokat’a bagli bir beldedir.
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6.4.2. Arac Gereclerin Déniisiimii

Tokat mutfaginin en 6nemli yemeklerinden olan has yaprakla yapilan sarma ve firin keskegi icin
6zelligi olan dolma tenceresi kullanim amacina gére cesitli formlarda kullanilmaktaydi. Pehlili
pilav sunumlarinda, bakirdan yapilmis kapakl sahanlar tercih edilirdi. Kulakl sahan, bakrag,
kulplu kazan, asirman kazanlar, honga tepsisi, Tokat mangal da kullaniimistir (Bosdurmaz,
2021:141-146). GUnumulzde ise mekanin doénusimu, beraberinde mutfak mekaninin
doénldsimun(, endustrilesmenin  yayginlasmasi da mutfakta kullanilan arag gereglerin
doénldsumunu salik verdi. Yemek pigirilen kaplar bakirdan emayeye, oradan sirasiyla aliminyum,
teflon, granit, seramik ve dokime donusti. El ve mekanik mutfak araglarinin yerini
elektrikli/elektronik araglar aldi. Odun atesi, gaz atesine; yer sofralari masalara evrildi. Tokat
geleneksel mutfagi 6zelinde de katiimcilar bu dénisima su sekilde aktarmaktadirlar:

“Simdi eskiden mesela, her evde bakir kaplar vardi. Simdiki gibi degil. Kalayli dolma kazani
vardl. Legenler, tepsi, stizge¢ bile bakirdandir yani. Pilaviik sahanlar, senede veya bes ayda
bir kalaya génderirlerdi. Tertemiz piril pirildi. Gergi kalaycilik isleri benim de elimden gecti.
Rahmetli dayimin dlkkani vardl. Su anda bizim evde hi¢c bakir kalmadi. Simdi yemek
pisiriyorsun, buzdolabina koyuyorsun, bakirda yemegi bekletemezsin” (Katilimci 6).

“Bakir kap, bakir sahan olmayinca ev eksik kabul edilirdi. Bakir dolma kazanlari, diigiinlerde
kullanilan bakir legenler var. Bliylik yemek kazanlari, bakir legenlerimiz var. Hatta cenazeyi
yikamak icin kullanilan bakir kazanlar mevcut. Bakir bir anda biten bir sey degil. Kalay da bir
anda bitmiyor. Cinko kaplar, teflonlari kullaniyorsun sonra atiyorsun. Bakir aslinda bir
kazang” (Katihmci 4).

“Kusburnu, salca bakir legenlerde kaynatiliyor. Sonra da kalaylatiliyordu. Bakirci torunu
oldugumdan, bizim is evinde dedem, kaplara kalaylama yapardi. Sonra, emaye, cinkolar
altiminyum kullandik” (Katilimci 2).

“Dolma, keskek bakir kazanlarda yapardik. Bakiri ¢ok severdim. Mesela, su béregini bakir
tepside yaptigimda ¢ok lezzetli. Aliiminyum tepside yapilanda, lezzet olmuyor” (Katilimci
10).

“Bakiri kalaylamak, kolay degil. Gegcim ¢ok zorlasti. Tabii ki insanlar icin de zor. Hayat sartlari
calisan insanlar cogaldl. Eski bir diizen yok yani. O zamanlar, bakiri kalaylamak uygunmus.
Simdi bir de calisan hanimlar, airfryer aliyorlar. Hemen yemek pisiyor. Mikrodalga firin
kullaniyorlar. Saghkl degil” (Katihmci 9).

6.4.3. lliskilerin Déniisimii

Geleneksel toplumlarda yemegin Uretilmesinde komsu, en énemli toplumsal Giyelerden birisidir.
Komsu sadece yemekte degil, birgok slregte kendisine bagvurulan kisidir. Alver’in makalesinde
de degindigi gibi komsu; paylasma, dayanisma, insandan insana yol yapmanin, képri kurmanin
gerekliligini, insani ve toplumsal hayatin var olabilmesi icin bdyle olmasinin bir nisanesidir.
Komsu bir anlamda insana sunulan bir nimettir. Komsuluk, &teki ile kurulan bir bag olmakla
birlikte insanin kendisine de bagka bir gézden bakma olanagi sunar (Alver, 2013:25). Tokat
geleneksel mutfaginda da komsu nerdeyse ailenin bir Gyesi gibi bir¢ok surecte rol Ustlenen bir
konuma erigmistir. Ginimuzde bu iligkilerin yok olmaya yiz tuttugu ya da en iyi ihtimalle
ylzeysellestigi konusunda katilimcilarimiz hemfikirdir:

“Gecmiste ¢ok kuiglktim, ilkokul 3’e gidiyordum. Babam benim rahatsizdi, annem de ona
bakardi. Eski bag kdltirdmdiz vardi bizim, Yazin oraya tasinirdik. Ev sehriyesi dékdiliird(i
Ramazanlarda. Makarnalar kesilirdi. Taze yufkalar acilirdl. Babana bakiyorum kizim, derdi.
“Hadi sen o teyzenle git, canin sikilmaz.” Onlarla sehriye dékmeyi égrendim. Makarna
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kesmeyi, hamur agcmayi. Her seyi komsularimdan égrendim. Toplanir buitiin mahalle, bir gtin
birinin, bir gin birinin eristesi yapilir. Sehriyesi doékiliir yufkasi, tatlisi acilirdl. Eski
komsularimdan 6grendim. Simdiye baktigimda da Tokat bati yaparim, kisin lahana sarmasi,
komsgulari bir araya getirmeye ¢aligiyorum. Bu benim icimden geliyor. inan ki su an akrabalik
bile kalmadi. Gegmigi gercekten ¢ok ézlliyorum” (Katilimci 9).

“Bir komgunun ¢ocugu evlenecedi vakit, kiz tarafi olsun, erkek tarafi olsun, komsular bir
araya toplanirdl. Etli dolmalar bir hafta énceden sarilir. Bir tarafta dugdnler olur, bir tarafta
yemekler piser, bir yandan da insanlar eglenirdi. Simdi ise dligtin salonlari tutuluyor. Eski
adetler kalkti” (Katilimci 6).

“Sohbet etme, konusma vardi. Bizim mahallede (¢ tane nenemiz vardi: Llitfiye, Hayriye,
Metin nene. Onlarin hep hatiralari ile yasiyorum. Bdyle desarj oluyorum. Bizim
yetismemizde, mesela o ramazanlardan énce Fadime yenge ekmekler yapmis. Firini vardl.
Bahcesi miisaitti herkesin, Fadime yenge duldu. Simdi dul olmak sultanlik. O zaman dul
olmak blyiik bir sikinti. Cocuklari var, onlar yemek yiyecek, maas yok. Tabii simdi herkesin
maas! var. Maas oldugu icin sikinti olmuyor. Onun icin o zaman dayanisma vardl.
Ramazan'da senlik yapardl. Clink(i herkes fitresini, zekatini, yardimini Fadime teyzeye
yapard!. Herkes ne aldiysa ona da alirdl. Ferahlardi herkes. Birlik beraberlik, ayni seyi
hissetme. Su an pek yok. Hissiyat azalmasi var. Bayramlarda hazirlikta da simdi, ben suna
akil erdiremiyorum: Marketlerde ana baba gtind, millet haril haril seker, kuruyemis aliyor. Bu
sekeri kim yiyor? Kimse kimseye gidip gelmiyor. Kendileri yiyorlar demek ki” (Katihmci 7).

“Ben 17 yasimda annemi kaybettim. Allah bir kere degil, bin kere razi olsun ¢evremdeki
komsularimdan, akrabalarimdan. Neredeyse bir ay boyunca bana yardimci oldular.
Ramazan’da mesela biz apartmanda arkadaglarimiz, bliyligiimiiz, kliciigiim{z vardi. Mesela
hatim okudugumuz evde, ev sahibinin yemegini, meniye gbre yapip elimden geldigi kadar
ev sahibine yardim edip orucumuz hep birlikte agiyorduk. Su anda da yasatmaya calisiyoruz
ama ben yasatsam karsidaki bu duyguyu yasatmiyor. Bir araya gelmeyi istemiyor. Kandil
oldugunda helvasiz bir kandil gegirmezdik. Onlari her kapiya dagitirdik. Ramazanlarda
mesela mahalle aralarinda, Bahcgelievler'de sahurda saclari kurup gézlemeler yapardik.
Semaverler yanard.. Orug¢ tutsun tutmasin komgularimizla bir kosusturma icinde
sahurumuzu yapardik” (Katimci 2).

“Bizim mahallede Ermeni aileler vardi. Almanya’ya géc ettiler. Yillar sonra torunu géndermis,
annemin ismini vermis, bulun diye. Annemin resmini ¢ekti gotirdi. Komsgulari bir araya
topladl. Resmini ¢ekti gotirdd. Yani demem o ki sevgi varmig. Tutkunluk varmig. Simdi
komsuluk kalmad” (Katihmci 6).

6.5. Tokat Geleneksel Mutfaginin Yagatiimasi

Geleneksel mutfaklar modern dénemde bir yandan yok olmayla karsi karsiya gelirken o6te
yandan gastronomi turizminin bir 6gesi olarak donusmek suretiyle varligini strdirmektedir.
Geleneksel araclar, geleneksel ydntemler ve geleneksel mekanlar buyik oél¢ide yitirildigi icin
bu gastronomi merkezli bu girisim ¢ok sinirli kalabilmektedir. Yine de -en azindan- geleneksel
mutfaga dair hafizanin korunmasinda énemli inisiyatifler olarak gértlebilir. Tirkiye’de baz
sehirler bu noktada 6n plana gikarak gastronomi turizminin merkezi konumuna gelmislerdir. Bu
noktada oldukga zengin olan Tokat’ta ise bu girisimler olmakla birlikte yetersiz oldugu da
katihmcilarin géruslerinden anlagilmaktadir.

“Mesela simdi, bakla dolmasi, et dolmasi, ¢c6kelekli katmer, madimak pisirdik. Show TV'deki
yemek programinda c¢iktik, Tokat'in yGresel yemeklerini tanitmayi seviyorum. Gelenegimiz
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kérelmesin. Ddglinlerde, derneklerde, kina gecelerinde, hamam kdiltiiriinde, her konuda
devam etsin isteriz. Simdikiler kdiltiirii yagsatmak icin gayret etmiyor” (Katimci 10).

“Olmeden yemek killtiiriinii yasatmak istiyorum. Cok hosuma gidiyor. Tokat’a ait yemekleri
yapiyorum. Tokat’in helle ¢orbasi vardir. Bunu herkes beceremez. Onun kivamini herkes
yapamaz. Lezzetine doyum olmaz. Dolmalar, madimak, keskek, Tokat bati tariflerini veririm.
Sosyal medyadan takipgilerim var. Yemek tariflerimi takip edenlere &gditler veririm.
Onlardan da ¢ok glizel yorumlar gelir. Bu da beni mutlu ediyor” (Katilimci 8).

“Tokat yemek kdiltiiriini elimden geldigince yasatmaya ¢alisacagim. Yasatmaya da gayret
edecegim. Bizden sonrakiler gérsiin, eviatlarimiz, torunlarimiz G6grensin. Dolma
yarismalarina katilirrm. Bakla dolmasi, et dolmasi, zeytinyagl sarma alaninda lezzet
bakimindan derecelerim var” (Katiimci 5).

“Ankara’da Tokat tanitim giinlerine fuar alaninda yéresel yemeklerimizi tanitmak icin gittim.
Et dolmasi, bakla dolmasi, keskek goétiirdiik. Cok glizel sunumlar yaptik. Kusburnu, cemen...
Keskekleri, yemekleri bakir tencerelerle sunduk. Memleketimiz gastronomi agisindan ¢ok
zengin mutfada sahip. Corbalarimiz, patlican pehlimiz, nivik gibi. Ozellikle genclere yéresel
yemeklerimiz ikramlar ile tanitilabilir” (Katihmci 1).

7. Degerlendirme ve Sonu¢

Bu calismada geleneksel Tokat mutfaginda yemek Uretim ve tiketim sureclerine ve bu
slreglerin déndsumine odaklaniimistir. Tokat mutfaginda yemeklerin hazirlanmasinda,
dayanisma ve sosyallesmenin yogun oldugu séylenebilir. Bu baglamdan hareketle, yemek
hazirlik asamalari, dayanisma, sosyallesme kavramini da beraberinde getirecektir. Tokat
kentinde, konuyla ilgili yapilan arastirmada, katilimcilar, dayanismanin ve sosyallesmenin
gecmis donemlerde 6rneklerini dile getirmektedir. Ginumuzde ise; sanayilesme, kentlesme gibi
faktorlerin etkisiyle, sosyal sistem igerisinde, bireylerde, kolektif bilingten bireysel tercihlere
gecildigi gérismelerde gorilmektedir.

Benzer bir durum yemek Uretim ve sunum slreclerindeki is bdlimi UGzerinden de
gorulmektedir. Geleneksel mutfak ritliellerinde, herkesin Ustlendigi bir is ve sorumlulugun
oldugu gorulmektedir. Toplumsal dénligsimle birlikte, 6zellikle kadinlarin bir araya gelerek
yaptigi salca, kusburnu, vyufkalar, eristelerin Gcret karsiigi siparis edildigi gidalarin
hazirlanmasinda, bir dayanisma olmadigi ve bu konsensiiste, gegmise oranla ig b&limunin
azaldigi ve yok olmaya basladigi sdylenilebilir.

Katihmcilar ile yapilan gérismelerde, kadin ve erkeklerde, toplumsal cinsiyete bagl olarak,
gorev alanlarinda farkhliklar vardir. Toplumsal roller baglaminda bakildiginda ise digun, cenaze,
bayram ritliellerinde, daha ¢ok camilerden gelecek olan kazanlar, asurmalar, Tokat mutfaginda
kullanilan arag gereclerin getiriimesi, kishk hazirlik yapilirken, odunlarin getirilmesi gibi
gorevlerde, disar kisimlarda erkeklerin rol aldigi, gérismelerde rastlaniimaktadir. Katilimcilar;
et, mangal, Tokat kebabi gibi yemek hazirlik agamalarinin kamusal mekéanlarda erkeklerin gorev
ve sorumlugunda oldugunu, kadinlarin ise ic mekdnda yemek hazirliginda rol aldigini, toplumsal
cinsiyet baglaminda dile getirmektedirler.

Tokat mutfaginin  déndsimu, mekanin, arag gereglerin ve iligkilerin  dénigimuinu
kapsamaktadir. Anadolu cografyasinda, hemen hemen her yerde ybéreye has bakir mutfak
esyalari bulunmaktadir. Glnimize gelindiginde ise mutfakta mevcut olan esyalar,
endustrilesmenin ve teknolojinin ilerlemesiyle emaya, teflon, ¢elik bicime dénigmustur. Eskiden
bag evlerinde, kislk hazirliklar, digin hazirliklarinda, hafta sonu, misafir agirlama yogundu.
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Kentin dokusunda meydana gelen degisimle birlikte cogu evler, kentsel dontsum ile yikilmistir.
Bu nedenle de bag evlerinde yapilan yemek hazirlama rittelleri, giil, akzambak regelleri, Gzim
baglarindaki GzUmlerin yapilisi, buralarda yapilan eriste, yufka hazirliklari, sal¢a, kusburnu,
marmelatlar, bag evlerinin oldugu mekanlar kentsel donlisiime ugramasiyla, mekanda yapilan
yemek ritelleri de ortadan kalktigi ifade edilebilir.

Yapilan goértusmelerde, sosyal iligkilerin déntsiminden s6z etmek mumkindidr. Gegmiste,
komsuluk kiiltiiriiniin candan, samimi oldugu gériilmektedir. Ozellikle, ramazan hazirliklarinda,
kishk hazirliklarda, katihmcilarin toplumsal hafizasinda, komsulariyla birlikte yasadiklari hatiralar
s6z konusudur. Yas sireclerinde, taziyelerde, komsularin birbirine kargi sorumlu ve fedakar
olduklari asikardi. icinde bulundugumuz cagda, kadinin is hayatinda olmasi, giindiiz ev ici
ziyaretlerini, bir araya gelmeleri sekteye ugratmistir. Yapilan gérismelerde, ev yerleskelerinde
sitelerin olmasi, AVM gibi sosyal mekanlarin bos vakit sosyolojisinde tercih edilmesi, komguluk
kilturindn zayiflamasinda etken oldugu séylenebilir.

Tokat mutfaginin kendine has bir kultiri ve bu kiltirin strdirilmesine yonelik bir ¢abanin
oldugu, ¢alismanin ulastigi sonuglardan biridir. Katimcilar, yoresel yemeklerin tanitiminda,
gastronomi turizmi ile bu kultart strdirduginad dile getirmistir.

Yapilan arastirma sonucunda Anadolu’nun 6zgin mutfaklarindan biri olan ayrica sosyallesme
ve dayanigmayi Ureten Tokat mutfaginin stirdardlebilirligi agisindan;

e kentsel donusumle yeni sitelerin ingasi yerine bag evlerinin eski islevleriyle kullanima
uygun hale getirilmesi,

o Ozellikle Tokat mutfagina hakim kadinlarin bu alanda becerilerini stirdiirmesi ve bir
sonraki kusaklara aktarabilmesine yonelik projeler gelistiriimesi,

e Tokat mutfaginin belirgin hale geldigi Tokat kdiltlrine ait olan seremonilerin
surdarulmesine yonelik yerel ydnetimlerin inisiyatif almasi,

o Tokat mutfagini merkeze alan restoranlarin ve diger isletmelerin tesvik edilmesi,

o Ozelde Tokat mutfadi genelde Tokat kiltlrtGnin tanitimi ve yasatiimasi icin kamu ve
6zel girisimlerin artmasi,

e nihayet her bir Tokatlnin, bir sonraki kusaga Tokat mutfagini,; teknikleriyle, arag
gerecleriyle, diliyle, térenleriyle velhasil tim kulttirel 6geleriyle aktarmasi énem arz
etmektedir.
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