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ARTICLEINFO

Tiirkiye, sahip oldugu stratejik cografi konum ve tarih boyunca ev sahipligi yaptigi cok sayida uygarlik sayesinde, zengin
bir kiiltiirel yapiya sahiptir. Bu kiiltiirel gesitliligin onemli bilesenlerinden biri de Alevi topluluklaridir. Kendilerine 6zgii
kiiltiirel pratikleri ve inang sistemleriyle Alevi topluluklar Tiirkiye’nin toplumsal ve kiiltiirel mozaigi iginde 6zgiin bir yer
edinmistir. Anadolu’da yasayan Alevi topluluklar arasinda ise cografi kosullarin etkisi ile kiiltiirel anlamda farkliliklar
olusmustur. Bu farkliliklar birgok alanda oldugu gibi Alevi topluluklarinin mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Alevilerin
mutfak kiltiiriniin etkilenmesinde baslica faktor yasadiklari cografya ve topraklarinda yetigen iriinler olsa da inang
sistemlerinde yasanan uygulamadaki degisikliklerde mutfak kiiltiirlerinde birtakim farkliliklarin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Bu kapsamda gegmisten giiniimiize kadar korunabilmis olan Alevi mutfak kiiltiirii Tunceli ili kapsaminda
incelenmistir. Arastirma aliman etik kurul izninin ardindan Aralik 2024 tarihinde 45 ila 90 yas arasindaki ve Tunceli ilinde
yasayan 20 Alevi katilimecr ile gergeklestirilmistir. Topluluklarinin mutfak kiiltiirii ve yeme-igme ritiiellerinin
derinlemesine incelendigi ¢alismada bilgi toplamaya elverisli olmasi nedeni ile nitel (kalitatif) arastirma yonteminden
goriigme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Bu siiregte elde edilen veriler, betimleyici analiz yontemiyle kodlanmus,
kategorilere ayrilmis ve ana temalar gorsellestirilmistir. Verilerin gorsellesmesinde MAXQDA (2020) programi
kullanilmistir. Aragtirma bulgularina gore, yore halkinin av hayvanlarini tilketmedigi, aksine bu hayvanlar kutsal kabul
ederek koruma egiliminde oldugu, et yemeklerinin ve 6zellikle kegi etinin yiiksek oranda tiiketildigi belirlenmistir. Et
tilketimine bagli olarak hayvansal gidalarin yiiksek oranda tiiketildigi bolgede salata ve meze titkketimi gelismemistir. Tahil
tiiketiminin ekmek seklinde olmast, sofrada alkol bulunmamast, sofradaki soz hakkinin genellikle yasca biiyiik bireylere
ait olmasi, bayramlara ve dzel giinlere 6zgii yemekler hazirlanarak "Allah rizasi igin" dagitilmas: gibi geleneklerin, Alevi
mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi oldugu bu ¢alisma ile ortaya konmustur. Ayrica yapilan ¢alismanin, Alevi mutfak kiiltiiriiniin
diger bolgelerdeki Alevi mutfak kiiltiirii ile birlikte incelenmesi, korunmasi, tanitilmasi ve gastronomi turizmi agisindan
potansiyelinin belirlenmesi gibi konularda yapilacak olan ¢aligmalara katki saglayacag: diisiiniilmektedir.
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Tiirkiye has a wonderful mosaic that includes many cultures in terms of its geographical location and the civilisations it
has hosted. Alevi communities, which are part of this mosaic, have their own culture and religious beliefs. Among the
Alevi communities living in Anatolia, cultural differences have emerged with the effect of geographical conditions. These
differences have influenced the culinary culture of Alevi communities, as they have in many other areas. While the main
factors influencing Alevi culinary culture are the geography they live in and the products grown on their land, changes in
the practices of their belief systems have also led to certain differences in their culinary cultures. Within the scope of the
research, the culinary culture and eating and drinking rituals of Alevi communities living in Tunceli province were
investigated using in-depth interview technique. Qualitative research method was used because it is suitable for the purpose
of the research and is suitable for collecting more detailed and in-depth information on the subject. The research was
conducted in December 2024 with 20 participants between the ages of 45 and 90, following the approval of the ethics
committee. The data obtained in this process were coded, categorised and the main themes were visualised by descriptive
analysis method. MAXQDA (2020) programme was used for data visualisation. According to the findings of the research,
it was determined that the local people do not consume game animals, on the contrary, they tend to protect these animals
by considering them sacred, but they consume meat dishes and especially goat meat are consumed at a high rate. Salad and
appetiser consumption is not developed in the region where animal products are consumed at a high rate. This study
revealed that the absence of alcohol at the table, the fact that the right to speak at the table usually belongs to older
individuals, and the preparation of special meals for festivals and special occasions are also a part of Alevi culinary culture.
In addition, it is thought that this study will contribute to the studies to be carried out on issues such as protecting Alevi
culinary culture and its potential in terms of gastronomy tourism.
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EXTENDED ABSTRACT

Tiirkiye has a wonderful mosaic that includes many cultures in terms of its geographical location and the
civilisations it has hosted. Alevi communities, which are part of this mosaic, have their own culture and religious
beliefs. Among the Alevi communities living in Anatolia, cultural differences have emerged with the effect of
geographical conditions.

The culinary culture of Alevi communities may also show some differences due to these changes. In Alevi
culture, the concepts of table and hearth are not only used in a literal sense, but also as symbols for the
nourishment, education and maturation of the soul. For this reason, the culinary culture, table manners and
hospitality in Alevi culture are seen as a kind of worship. Food offerings, which are an indispensable element
of hospitality, are an indispensable part of this culture. Another important point in this culture is table prayers.
It is essential to pray at tables where guests or leaders such as “dede (grandfathers)” are present, but otherwise
it is not necessary. Table prayers can be said at the beginning and at the end of the meal. It is also part of this
ritual that the meal begins with the grandfather or father taking the first bite (Kiranatlioglu, 2018). In this
context, Alevi cuisine culture, which has been preserved from the past to the present, has been analysed within
the scope of Tunceli province. Tunceli is a province in the Eastern Anatolia Region of Tiirkiye. Within the scope
of the research, the culinary culture and eating and drinking rituals of Alevi communities living in Tunceli
province were investigated using in-depth interview technique.

Qualitative research method was used because it is suitable for the purpose of the research and is suitable for
collecting more detailed and in-depth information on the subject. The research was conducted in December
2024 with 20 participants between the ages of 45 and 90. The data obtained in this process were coded,
categorised and the main themes were visualised by descriptive analysis method. MAXQDA (2020) programme
was used for data visualisation. In line with the data obtained, it was determined that the food culture and table
etiquette in the region were transmitted to future generations through oral transmission instead of written
sources.

As a result of 34 questions asked to the participants, it was determined that the food culture and table manners
in the region were transmitted to future generations through oral transmission rather than written sources.
According to the findings of the research, it was determined that the local people do not consume game animals,
on the contrary, they tend to protect these animals by considering them sacred, but they consume meat dishes
and especially goat meat are consumed at a high rate. Salad and appetiser consumption is not developed in the
region where animal products (butter, milk etc.) are consumed at a high rate due to meat consumption.
Moreover, it is common to cook the dishes on wood fire, and tray dishes constitute an important element of the
local cuisine. This study revealed that the consumption of cereals in the form of bread, the absence of alcohol
at the table, the fact that the right to speak at the table usually belongs to older individuals, and the preparation
of special meals for festivals and special occasions and their distribution ‘for the sake of Allah’ are also a part
of Alevi culinary culture. As a result, it was concluded that Tunceli Alevi cuisine preserves its traditional
structure to a great extent and continues its existence within its own dynamics.

According to the results obtained from the word clouds created with the MAXQDA program, the most
frequently used dishes in the culinary traditions of Alevis are Sorbik, Patilla, Gombe and the most frequently
used local kitchen equipment are Meske, Copper Pot, Copper Pot, and Lozinge.

In addition, it is thought that this study will contribute to the studies to be carried out on issues such as
identification of similarities and differences between culinary traditions and examining Alevi cuisine culture
together with Alevi cuisine culture in other regions. Furthermore, a detailed analysis of the effects of the Alevi
belief system on food rituals, fasting periods and food preferences can provide in-depth knowledge in this area.
Moreover, protecting Tunceli-specific dishes with geographical indication will be a strategic step for the
commercialization and international promotion of these dishes. As of 2025, Tunceli is the second province with
the least number of geographical indications, it is recommended to prioritize this issue. Finally with in this
study, it is revealed that Alevi culinary culture has a potential in terms of gastronomy tourism and it must be
protected and promoted.
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Giris
Mutfak kavrami, insanlik tarihinin en temel ve evrensel olgularindan birisidir. Ancak
yemek yapma ve yeme eylemi, yalnizca fizyolojik bir ihtiyacin karsilanmasindan ibaret
degildir. Yemek ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin, toplumsal iliskilerin ve tarihsel siireglerin bir
yansimasidir (Karageper, 2024; 1976). Yemek, bir toplumun degerlerini, inanglarini, cografi
kosullarini ve sosyal yapisint anlamak i¢in 6nemli bir aractir. Bu baglamda, mutfak gelenekleri,

bir toplumun kimligini ve Kkiiltiirel bellegini tasiyan canli birer miras olarak karsimiza
cikmaktadir (Macit ve Kiran, 2024; 98).

Tirkiye’nin dogusunda yer alan Tunceli zengin kiiltiirel dokusuyla dikkat ¢cekmektedir.
11, 6zellikle Alevi inancinin yogun olarak yasandig1 bir cografya olarak bilinmektedir (Ayhan
ve Cagliyan, 2021; 386). Alevilik, inangsal boyutunun yani sira, 6zgiin ritiielleri, yasam tarzi
ve kiiltiirel pratikleriyle de 6ne ¢ikan bir kimliktir. Bu kimligin 6nemli bir pargasini ise mutfak
kiiltiirii olusturmaktadir. Tunceli Alevilerinin mutfak gelenegi, yalnizca yemek tariflerinden
ibaret olmay1p ayni zamanda toplumsal dayanigmay1, inangsal ritiielleri ve cografyanin sundugu
imkanlar1 yansitan bir biitiindiir.

Alevi kiiltiirtinde bir diger 6nemli nokta ise sofra dualaridir. Misafirler veya dede gibi
onderlerin bulundugu sofralarda dua edilmesi elzemdir, ancak aksi durumda dua edilmesi
gerekmemektedir. Sofra duasi yemek baginda ve sonunda yapilabilir. Yemegin sofrada bulunan
biiyliklerden dede ya da babanin ilk lokmay1 almasi ile baglamasi da bu ritiielin bir parcasidir
(Kiranatlioglu, 2018; 68).

Alevi kiiltiiriiniin temsilcilerinden olan Kaygusuz Abdal’in bir eserinde kazin pisirilmesi
siir yoluyla anlatilmistir. Bu anlatimdaki 6nemli nokta, yiyeceklere simgesel olarak farkli
anlamlar yiiklenmesi ile tasavvufi kavramlarin anlattiminda kullanilmasidir (Giindiizéz, 2017;
15). Yiyeceklerin bu sekildeki kullanimi bizlere Alevi kiiltiirinde mutfakta tiiketilen
yemeklerin, siradan bir besin olmanin oOtesinde farkli anlamlar tagidigini gdstermektedir
(Ozdemir, 2018; 251).

Alevi topluluklarmin mutfak kiiltiirtindeki bu kavramlar diginda kiiltiir icerisinde yer
alan unutulmaya yiiz tutmus mutfak terimleri, yemek tarifleri ve kiiltiirel ayrintilar
bulunmaktadir. Bu nedenle Alevi topluluklarinin mutfak kiiltiirlerinin daha yakindan
incelenmesi amaci ile Tunceli’de yasayan Alevi topluluklarinin yemek kiiltiiriine dair pratikler,
ritiieller ve anlamlar incelenecektir. Tunceli yoresine ait mutfak kiiltlirliniin gelecek nesillere
aktarilmasimi saglamak ve bu alandaki literatiir eksikligini gidermekle g¢aligmayi 6nemli
kilmaktadir. Ayrica, Tunceli mutfaginin kendine 6zgii niteliklerinin daha genis Kkitlelerce
taninmasina katkida bulunmak amaglanmistir. Elde edilen bulgularin, akademik camiaya
onemli bir katki saglamas1 ve yore mutfak kiiltiiriiniin korunmasina yonelik gelecekte yapilacak
caligmalara temel olusturmasi beklenmektedir. Bununla birlikte mutfak kiiltiiriinde somut ve
somut olmayan kiiltiirel miras Ogeleri kayit altina alinarak, toplumlarin mutfak kiiltiirleri
hakkinda daha fazla bilgiye sahibi olunmasi ve bu bilginin gelecek nesillere aktarilmasi
saglanacaktir.

Alevilik inanc Sisteminde Ocak ve Sofra Kiiltiirii

Alevi terimi, sozliik anlamu itibariyla "Ali'ye mensup" ve "Hz. Ali'nin taraftar1 olan
kimse" olarak tanimlanmaktadir. Tarihsel siirecte, bu terim Islam kiiltiiriinde 6zellikle "Hz. Ali
soyundan gelenler" anlaminda kullanilmistir. Bunun yani sira, Alevi terimi Islam tarihinde
cesitli baglamlarda da yer bulmus; siyaset, tasavvuf ve itikadi anlamlarda farkli sekillerde
anlagilmaya devam etmistir (Akin, 2017; 23).
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Aleviler, kapal1 toplum yapisina sahip olmasi nedeniyle kiiltiirel 6zelliklerini giiniimiize
kadar basariyla muhafaza edebilmistir. Alevi toplulugu, farkli bolgelerde farkli adlarla
anilmakta olup, yasam tarzlar1 ve inang sistemlerinde bazi yoresel farkliliklar bulunsa da genel
olarak temel diigiince sistemlerinin, dini anlayislarinin ve yasam tarzlarinin birbirine benzer
oldugu goriilmektedir (Ozdemir, 2018; 262). Alevi topluluklarinda din anlayislar1 ve yasam
tarzlari ¢cergevesinde yemek ile ilgili birgok olgu bulunmaktadir. Bu olgulara 6rnek olarak; sofra
ve ocak, lokma, ocake1, dolu (dem), kurban, tiglamak, asure ve yiirek hizmeti 6rnek verilebilir
(Engin ve Cakir, 2013: 305; Ersal, 2016: 131; Ersal ve Gorgiillii, 2017: 143).

Alevi inang sisteminde, "sofra" ve "ocak" kavramlar1 son derece onemli bir yer
tutmaktadir (Kumartaglioglu, 2014; 176). Bu kavramlar, sadece fiziksel bir anlamin yaninda
etrafinda sekillenen inanglar, anlayislar, gelenekler ve yasam bigimleri de derin bir manevi
degere sahiptir. Ozellikle ocak, Alevi toplumu igin yalmzca yemek pisirilen bir alan olmanin
otesine gegmektedir. Ocak, ayn1 zamanda bir soyu temsil ettiginden dolay1 kutsal sayilmaktadir.
Ocagin sondiiriilmemesi gerektigi vurgulanir; ¢iinkli ocagin sénmesi, o evin ugursuzlukla
karsilasacagina dair bir inanc1 barindirmaktadir. Bununla ilgili olarak "Ocagin sonsiin" seklinde
bir beddua vardir. Bu beddua, "soyun kesilsin, neslin tilkenmesin, ailenden kimse kalmasin"
anlamina gelmektedir (Kiranathoglu, 2018: 72). Sofra, sadece yemek i¢in bir alan degil, ayn1
zamanda inanclarin, kiiltiirel degerlerin ve edebi iirlinlerin bir araya geldigi bir mekandir. Alevi
ve Bektasi topluluklarinda sofraya hem kadinlar hem de erkekler birlikte otururlar. Ancak
kalabalik ortamlarda, genellikle ¢ocuklar i¢in ayr1 bir sofra hazirlanir ve bu sofra ¢ogunlukla
mutfakta yer alir. Sofra kiiltiiriinde, giinliik sofra, ibadet sofrasi ve Ozel giin sofralari
birbirlerinden farkliliklar gdsterir. Giinliik ev sofrasinda, evin reisinin oturdugu yer sabittir;
misafir varsa, ev sahibinin saginda oturmalidir. Eger misafir ya da dini 6nderler (dede, baba
gibi) mevcutsa, dua edilmesi zorunludur. Aksi takdirde dua edilmesine gerek yoktur. Boyle bir
durumda, ev reisinin yerine dede ya da baba oturur. Yemek, 6nce dede ya da babanin ilk
lokmay1 almasiyla baslar ve sofra duasindan sonra "Agk olsun" denildikten sonra baglanir. Dua
ve ritiiel sofraya el siiriilmeden dnce gergeklestirilmesi gerekmektedir (Demir, 2017 :1).

Alevi topluluklarinda ritiiellerde tiiketilen yemekler, 6zel bir anlam tasiyarak "lokma"
olarak adlandirilmaktadir. Bu terim, sadece belirli yiyeceklerle sinirli kalmamakla beraber
ritiiel kapsaminda sunulan diger gida maddeleri igin de kullanilmaktadir. Ozellikle cem
ritiielinde, tiglanan kurban etinden hazirlanan yemek de "lokma" olarak kabul edilir. Alevi
inang sisteminde lokma, sadece bir gida maddesi degil, ayn1 zamanda kutsal bir 6ge olarak
goriiliir. Lokmanin sunuldugu alan ve yenildigi sofra da kutsal kabul edilmekte, bu durum
toplulugun dini ve kiiltiirel degerleriyle dogrudan iliskilidir (Ersal ve Gorgiilli, 2017: 183).

Alevi inang sisteminde, "kurban kesme" ifadesi yaygin bir sekilde kullanilmamaktadir.
Bunun yerine, yoreden yoreye degisiklik gosterse de genellikle "tiglamak" terimi
kullanilmaktadir (Arslan, 2017: 57). Kurbani tiglayan (kesmek) veya pisirilmek iizere
hazirlayan kisiye de “kurbanci” adi verilmektedir. Diger lokmalarin (yemeklerin)
hazirlanmasindan sorumlu olan kisi ise "ocake¢1" (diger adlariyla kara kazanci veya asc1) olarak
adlandirilir. Ocaket, ritiiel yemeklerinin dogru bir sekilde pisirilmesi ve sunulmasindan sorumlu
olan hizmet sahibidir (Akin, 2017: 47).

Alevi ocaklarina bagli topluluklarda, cem ve adak kurbanlarinda biiyiikbas veya
kiiclikbag hayvanlarin tiglanmas1 (kesilmesi) sirasinda, bu hayvanlarin tiirlerine gore farkli
sembolik isimler kullanilmaktadir (Yildiz, 2019: 138). Bu kurbanlar, Alevi inang sisteminde
derin anlamlar tagir ve belirli dini figiirleri temsil eder. Toplamda yedi farkli kurban tiirii
bulunmaktadir. Bunlar su sekildedir: Adem Ata Kurbani (tosun), Hz. Adem’i temsil eder;
Ismail Kurbam (kog), Hz. Ismail’i sembolize eder; Cebrail Kurbam (horoz), dért biiyiik
melekten biri olan Cebrail’i temsil eder; Israfil Kurbani (keci), yine ddrt bilyiik melekten
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Israfil’i temsil eden bir kurban tiiriidiir; Suayip Kurban1 (camiz/manda), Suayip peygamberi
sembolize eder; Veysel Karani Kurbani (deve), Veysel Karani’yi temsil eder ve Eyiip Kurbani
(giivercin), Eylip peygamberi temsil eder (Akin, 2017: 37-41). Ancak Tunceli gibi baz1 Alevi
kiiltiirlerinde normal kegi eti tiiketimi yiiksek miktarda goriiliirken, dag kegisi kutsal oldugu
distintildiiginden oldiiriilmesi giinah olarak kabul edilmekte ve kurban edilmemektedir
(Arslan, 2017: 58).

Alevilerde asure gelenegini Kerbela Olayina dayandirmakla birlikte, bu gelenegin
koklerinin Hz. Nuh dénemine kadar uzandigini da diistinmektedirler. Asure, 6zellikle Kerbela
sehitleri ve On iki Imamlar icin pisirilmektedir. Alevi inancina gére, Nuh Tufan1 sirasinda
yiyeceklerin tiikenmesi {izerine, insanlar yanlarinda bulunan malzemelerle corba pisirip
paylasmiglardir. Bu gelenek, Kerbela Olayi'nin etkisiyle zamanla Alevi toplumunda devam
etmigtir (Yildirim, 2011: 77).

Sekil 1: Asure (On iki Imam Corbas1) Yazarlar Tarafindan Cekilmistir.

Alevi inancinda kurban olarak kesilen hayvanin kalbi, bobrek ve karacigeri ayri bir
kazanda pisirilir ve bu islemle ilgilenen kisiye "yiirek¢i" adi verilir. Bu hizmetin ad1 da "yiirek
hizmeti" olarak adlandirilir (Keskin ve Giines, 2025: 44).

Yiirek, dort boliimden olusan bir organ olarak kabul edilir ve bu dort boliim, musahip
olanlarin birlikteligini simgeler. Musahiplik, dort canin birligini ifade eder ve bu ritiiel,
gontillerin birlesmesini, Allah’a ikrar verme anlamini tagir. Talipler, bu ritiielde kalbin bir
parcasini alip 1sirir ve birbirlerine verirler ve bdylece bir yiiregi paylasarak bir olduklarini kabul
ederler. Ritiiel sonunda, tatlilik ve sifa i¢in bal ve siit ikram edilir (Ersal ve Gorgiilii, 2017: 169).

Bal ve siitiin disinda “dem” i¢ecegi, dolu veya bade gibi farkli isimlerle anilsa da, Alevi-
Bektasi geleneginde cem ritiieli ile yakindan iligkili kutsal bir igecektir. Bu igecegin, genellikle
iiziim suyundan elde edildigi belirtilmekle birlikte (Ersal, 2016: 157), pratikte sarap, raki gibi
alkollii igceceklerin yani sira serbet, meyve suyu ve benzeri alkolsliz mesrubatlarla da
hazirlandig1 bilinmektedir (Ersal ve Gorgiild, 2017: 181).

Arastirma Yontemi

Arastirmanin temel amaci, Tunceli ilinde yasayan Alevi toplulugunun mutfak kiiltliriint
derinlemesine incelemek, bu kiiltlire ait unutulmaya yiiz tutmus mutfak terimlerini, yemek
tariflerini ve kiiltiirel ayrintilan titizlikle kayit altina almaktir. Tunceli yoresinin se¢ilmesinin
temel nedeni, bolgenin zengin ve kendine has mutfak kiiltiiriine sahip olmasidir. Bu 6zellikler,
yore mutfaginin essiz bir arastirma alani sunmasina olanak saglamaistir.

Bu calismada, sosyal bilimlerde detayli analizlere olanak taniyan nitel aragtirma
yontemlerinden biri olan derinlemesine goriisme teknigi kullanilmistir. Bu metodoloji,
katilimcilarin sorulara acik bir sekilde yanit verme olasiliini artirmasi ve karsilikli etkilesimi
giiclendirmesi nedeniyle tercih edilmistir (Kozak, 2018: 21). Derinlemesine goriisme yontemi,
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fenomenolojik desen c¢ergevesinde gergeklestirilmis olup, bireylerin kisisel deneyimlerine
odaklanilmistir. Fenomenoloji, bireylerin yasantilarindaki 6znel anlamlar1 derinlemesine
incelemeye ve bu anlamlar1 sosyal baglamda degerlendirmeye olanak tanir (Creswell, 2016: 27;
Yalgin, 2022: 217-222). Calismada fenomenolojik desenin tercih edilmesinin temel nedeni,
Tunceli’de yasayan Alevi toplulugunun mutfak kiiltiiriinii yalnizca gézlemlenebilir pratikler
iizerinden degil, katilimcilarin bu pratiklere yiikledikleri anlamlar, inang temelli yorumlar ve
yasantisal deneyimler ¢ercevesinde ele alma gerekliligidir. Fenomenolojik yaklagim, bireylerin
giindelik yasamlarinda siradanlagsmis goriinen mutfak pratiklerinin ardindaki inangsal, kiiltiirel
ve sembolik anlamlar1 ortaya koymaya olanak tanimaktadir. Bu baglamda, sofra diizeni,
beslenme tercihleri ve yemek ritiielleri, katilimcilarin 6znel deneyimleri temel alinarak analiz
edilmistir.

Arastirma kapsaminda katilimer profilinin tamaminin kadinlardan olusmasi, Tunceli
Alevi mutfak kiiltiirlinde yemek hazirlama, sofra diizeni ve ritiiel pratiklerin aktariminda
kadmlarin merkezi bir role sahip olmasiyla iliskilidir. Ayrica mutfak kiiltiirii ve geleneksel
yemek pratiklerinin ¢ogunlukla kadinlar tizerinden kusaktan kusaga aktarilmasi (Swinbank,
2021:4) aragtirmamin kadin katilimci temelli olmasiyla dogrudan iligkilidir. Bununla birlikte,
katilimcilarin yalnizca kadinlardan olusmasi, erkeklerin inang¢ temelli mutfak pratikleri ve
ritliellerdeki rollerinin kapsam dis1 kalmasma neden olmus olup, bu durum c¢aligmanin
siirliliklart arasinda degerlendirilmektedir.

Arastirmanin temel sorusu, "Tunceli ilinde yasayan Alevilerin mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin
unsurlari nelerdir?" seklinde belirlenmis; alt problemler ise yoreye 6zgii mutfak terimlerinin,
tariflerin ve diger kiiltiirel unsurlarin detaylandirilmasini hedeflemistir (Glizel ve Akyurt
Kurnaz, 2023: 205). Son asamada hazir hale getirilen ve arastirmada kullanilan anket sorulari,
Varol ve Gok’iin (2022: 778) calismasindan da yararlanilarak hazir hale getirilmistir.

Arastirmanin evren ve drneklemi belirlenirken, kii¢lik gruplar ve 6znel degerlendirmeler
icin uygulanan ve bilgi agisindan zengin durum ve kisilerin se¢ilmesini kapsayan amagh
ornekleme teknigi kullanilmistir (Yildirim ve Simsek, 2011: 42). Ayrica nitel yontemlerin
kullanildig1 arastirmalarda sinirlar1 belirlenmis konularin detayli olarak anlasilma ¢abasi vardir
(Karatas, 2015: 71). Bu ¢alismanin bazi siirliliklar1 bulunmaktadir. Arastirma, Tunceli ilinde
yasayan belirli bir yas grubundaki Alevi kadin katilimeilarla sinirlidir ve bulgular genellenebilir
nitelik tasimamaktadir. Ayrica veriler, katilimcilarin mevcut ve gegmis deneyimlerine dayali
anlatilar lizerinden elde edildiginden, hatirlama yanlilig1 olasiligi goz ardi edilmemelidir.
Bununla birlikte, ¢aligmanin amaci genelleme yapmak degil, inang temelli mutfak pratiklerini
derinlemesine anlamak oldugundan, nitel yaklasim bu baglamda yeterli goriilmektedir.
Calisma bu dogrultuda temalarin doygunluga ulastig1 noktada sonlandirilmistir ve toplamda 20
kisinin katilimi ile gerceklestirilmistir. Goriismeler yazili dokiimanlar ve ses kayit cihazlari
kullanilarak kayit altina alinmustir.

Verilerin analizi, Kiimbetoglu (2005: 37) ve Giizel ve Akyurt Kurnaz, (2023: 205)
tarafindan Onerilen ve uygulanan verilerin islenmesi, gorsellestirilmesi ve sonu¢ ¢ikarma
stirecleri izlenerek gergeklestirilmistir. Bu siirecte elde edilen veriler, betimleyici analiz

yontemiyle kodlanmis, kategorilere ayrilmis ve ana temalar gorsellestirilmistir. Verilerin
gorsellesmesinde MAXQDA (2020) programi kullanilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Tablo 1’de, arastirmaya katilan 20 bireyin demografik o6zelliklerini ve sosyal
baglamlarin1 6zetlemektedir. Katilimcilarin tamami kadinlardan olugsmaktadir ve yaslari 45 ile
90 arasinda degismektedir. Katilimcilardan iki kisi lisans mezunu, bir kisi ortaokul mezunu
digerleri ise ilkokul mezunudur. Katilimcilar Tunceli ilinin, Nazimiye ilgesi ve kdyleri
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(Cevrecik, Talik, Geris, Turna Yolu ve Kil Koyii), katilimcilarin 6nemli bir kismim
olusturmaktadir. Bunun yami sira, Ovacik ve Hozat gibi ilcelerden de katilimcilar yer
almaktadir. Katilimcilardan 18’1 ev hanimi iken sadece 2 kisi emekli 6gretmen oldugunu
belirtmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katihmce1 Cinsiyet Yas Egitim Memleket Meslek
K1 K 85 flkokul Nazimiye, Cevrecik Ev Hamimi
koyi
K2 K 60 Ilkokul Nazimiye, Talik kdyii Ev Hanimi
K3 K 70 Lisans Tunceli Emekli Ogretmen
K4 K 45 Ortaokul Nazimiye Ev Hanimi
K5 K 45 [lkokul Nazimiye Ev Hanimi
K6 K 65 Ilkokul Nazimiye Ev Hanimi
K7 K 45 Ilkokul Nazimiye, Geris koyi Ev Hanim
K8 K 70 Ilkokul Nazimiye, Doluca kdyii Ev Hanim
K9 K 65 Ilkokul Hozat Ev Hanimi
K10 K 75 Ilkokul Ovacik Ev Hanimi
K11 K 55 Ilkokul Nazimiye, Doluca koyii Ev Hanimi
K12 K 88 Ilkokul Na21m1)ie, :Furna yolu Ev Hanim
koyi
K13 K 50 Ilkokul Ovacik Ev Hanimi
K14 K 55 Lisans Hozat N VEmekh
Ogretmen
K15 K 65 Ilkokul Ovacik Ev Hanimi
K16 K 90 Ilkokul Nazimiye Geris Koyii Ev Hanim
K17 K 80 flkokul Nazimiye Kil kdyii Ev Hanimi
K18 K 75 flkokul Tunceli Kutudere Ev Hanimi
K19 K 66 Ilkokul Ovacik Ev Hanimi
K20 K 62 Ilkokul Nazimiye Talik Koyii Ev Hanimi

Tablo 2’de katilimcilarin sofra kiiltiirtine iliskin uygulamalar1 ve bu uygulamalarin
toplumsal diizen i¢indeki yansimalari sunulmustur. Bulgular, sofra pratiklerinin yalnizca yemek
yeme eylemiyle simirli olmadigini; inang sistemi, toplumsal hiyerarsi ve aile i¢i iligkilerle
dogrudan baglantili bir yap1 sergiledigini gostermektedir. Katilimcilara yemek esnasinda
konusma durumlar1 soruldugunda, bir kismi (n=7) sofrada konusmadiklarini belirtirken,
konugmanin oldugu durumlarda ise bu hakkin cogunlukla yasca biiyiik bireylerle sinirli oldugu
ifade edilmistir (n=5). Bu durum, sofranin Alevi kiiltiiriinde yalnizca fiziksel bir paylasim alani
degil, ayn1 zamanda edep, saygi ve rizalik ilkelerinin gozetildigi sembolik bir mekan oldugunu
distindiirmektedir. Giinliik olaylarin konusulmasi ise sofranin aile i¢i iletisimi destekleyen
ancak Ol¢tilii bir alan olarak konumlandigini gostermektedir. Elde edilen bulgular ile sofra
etrafindaki davranis kaliplarinin yalnizca inang temelli degil, ayn1 zamanda kiiltiirel aktarimin
bir parcast oldugunu ortaya koymaktadir. Nitekim Varol ve Gok’iin (2022:781) Balkan
gdemenlerinin sofra kiiltiirii izerine yaptiklar1 ¢alismada da katilimcilarin yaklasik yarisinda
sofrada konusma yapilmadigimni bildirilmistir. Bu durum, farkli cografyalarda yasayan
topluluklarda sofra kiiltiiriine iliskin benzer normlarin varligini1 ve ortak bir kiiltiirel zemini
isaret etmektedir.

Katilimcilarin tamaminin yemeklerini yer sofrasinda, “honga” olarak adlandirilan diizen
icerisinde tliketmesi, kolektif yasam anlayisinin ve esitlik¢i paylasim kiiltiirliniin gii¢lii bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir. Tek tabaktan veya iki kisiye bir tabak olacak sekilde
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yemek yenmesi, bireysel tiiketimden ziyade ortaklasa paylagimin 6n planda tutuldugunu ortaya
koymaktadir. Ayrica yemek dncesinde tiim aile bireylerinin bir araya gelmesinin beklenmesi,
sofranin yalnizca beslenme degil, aile biitiinliigiinti pekistiren bir ritliel olarak algilandiginm
gostermektedir. Katilimcilardan biri bu durumu, “Genellikle tiim aile fertleri gelmeden yemege
baslanmaz ve yer sofrasi olan hong¢a ile yemegimizi yerdik” seklinde ifade etmistir (K12).
Literatiirdeki bir¢cok farkli kiiltiirde sofrada toplu yemek yendigi belirtis olup (Giirhan,
2017:565; Kirmizikusak ve Aksoy, 2021: 190-193) baz1 kiiltiirlerde toplu bir sekilde yemek
yenilecek sofraya oturulmamanin saygisizlik oldugu da belirtilmistir (Diken, 2023: 288).

Sofra duasi da sofra kiiltiiriiniin inan¢ boyutunu ag¢ik bi¢gimde ortaya koymaktadir.
Katilimeilarin biiytik bir kismi (n=18), sofraya oturmadan once dua ettiklerini belirtmis ve
genellikle bu dualarin genellikle evin en yash bireyleri tarafindan yapildig: ifade edilmistir.
Dualarin genellikle yash bireyler tarafindan yapilmasi, yas temelli hiyerarsinin ve dini
otoritenin softra iizerinde hakim oldugunu gostermektedir. Dualarda bolluk, bereket ve huzur
temalarinin 6ne ¢ikmasi, yemegin yalnizca maddi degil, manevi bir nimet olarak algilandiginm
ortaya koymaktadir. Alevi kiiltiirii ile ilgili yapilmis gegmis ¢alismalarda da yemek 6ncesi ve
sonrast edilen dualar, sofranin Alevi inan¢ sisteminde kutsal bir paylasim alani olarak
konumlandigin bildirilmektedir (Kaval, 2024 :60-63; Musali, 2025: 8-12) Ayrica katilimcilarin
tamaminin sofrada alkollii icecek tiiketmediklerini ifade etmeleri, giinliikk sofra pratikleri ile
cem ritliellerinde yer alabilen alkollii iceceklerin “dem” anlayis1 arasindaki ayrimi da ortaya
koymaktadir. Engin ve Cakir (2013:303-306) Trakya’daki Bektasi inancini benimseyen
kisilerde ise sofralarinda dem ad1 altinda alkol (sarap veya raki) bulunabilecegini bildirmistir.

Tablo 2: Katilimcilarin Sofra Kiiltiirii Bilgileri

K8
K9
K10
K11
K12
K13
K14
K15
K16
K17
K18
K19
K20

Kd 2 2 2 2 2 2 E

Sofrada
konugma v v X v v v X v X X X v v v X X v v v v

Yer

Sofrasinda

Yemek v v v v v v v v v v v v v v v v v v v v
Yeme

Sofraduast ., , X v v v v v v 4 X JJ v N A A A

Sofrada
icki X X X X X X X X X X X X X X X x X X x X

tilketme

Tablo 3’te katilimcilarin gida iiretim pratiklerine iliskin bulgular sunulmustur. Bulgular,
iretimin yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamaya yonelik bir faaliyet olmadigini; dogayla
uyum, kendine yeterlilik ve emege dayali yasam anlayisinin 6nemli bir parcasi olarak
sekillendigini gdstermektedir. Katilimeilarin tamaminin hane halki i¢in sebze, meyve, tahil ve
baklagil iiretmesi, kirsal yasamda gida {iretiminin temel bir ge¢cim ve yasam pratigi oldugunu
ortaya koymaktadir. Uretilen iiriin cesitliligi, Tunceli’nin cografi ve iklimsel kosullartyla
uyumlu bir tarimsal yapiya isaret etmektedir. Gegmiste disaridan gida temin edilmemesi ve
yalnizca liretilen {riinlerin tiiketilmesi, kendine yeterli bir mutfak sisteminin varligini ortaya
koyarken; giliniimiizde bazi iirlinlerin satin alinmasi, toplumsal ve ekonomik doniistimlerin
geleneksel iiretim pratikleri iizerindeki etkisini yansitabilmektedir.

Katilimcilarin tamaminin ekmek ve benzeri {riinleri evde iiretmesi, ekmegin Alevi
mutfak kiiltiiriinde yalnizca temel bir besin degil, ayn1 zamanda emegin ve stirekliligin simgesi
olabilecegini diisiindiirmektedir. Ekmek tretiminin biiylik 6lciide gilinliik olarak yapilmasi,
diizenli emek ve zaman planlamasina dayali bir mutfak pratigini ortaya koymaktadir. Ekmek
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cesitleri  iiretiminde  genellikle geleneksel pisirme  yoOntemlerinin  siirdiiriildigi
gozlemlenmektedir. Bazi katilimcilarin ekmekleri lozinge olarak adlandirilan firmlarda
pisirmesi, iretimin yerlerinin yoresel kimlik ve kiltiirel bir aktarim ile devam ettigini
gosterebilmektedir. Katilimcilar, geleneksel eksi maya kullanimina iliskin dikkat g¢ekici
aktarimlarda bulunmustur. Bu baglamda K3, “Eskiden mayali ekmek yapiminda hazir maya
kullanmazdik, anneannem mayali hamurdan bir parca alip un ambarinin kapagina yapistirir
sonraki kullanimlar i¢in maya elde ederdik” seklindeki ifadesiyle, gecmiste uygulanan maya
elde etme ve saklama pratigini ayrintili bigimde aciklamistir. S6z konusu eksi mayali hamur
kullanimi, hamurun dogal kosullarda kurutulmasi ve daha sonra yeniden hamur igerisine
eklenerek aktive edilmesi esasina dayanmaktadir. Bu uygulama, giiniimiizde endiistriyel maya
kullannomindan 6nce yaygin olan, dogal fermantasyona dayali geleneksel maya tekniklerine
isaret etmekte olup mutfak bilgisinin deneyim ve gozleme dayali olarak kusaklar arasinda
aktarildigini gostermektedir.

Sebze ve meyvelerden yapilan kislik hazirliklar, mevsimsellik ve iklim kosullartyla
uyumlu bir gida saklama ve degerlendirme anlayisin1 yansitmaktadir. Kurutma, salga, tursu,
recel ve pekmez gibi yontemlerin yayginligi, mevsimsel bollugun yil geneline yayilmasini ve
gida israfinin 6nlenmesini amaglayan rasyonel bir yaklasimi ortaya koymaktadir. Bazi {iriinlerin
saglikla iliskilendirilmesi, gidanin yalnizca besleyici degil, ayn1 zamanda iyilestirici bir unsur
olarak algilandigin1 gostermektedir. Bu durum, K20’nin “Dut recelinin mide rahatsizliklarina
iyi gelmesi icin yapiyoruz” ifadesinde somut bigimde goriilmektedir.

Tahil ve baklagillerden yapilan kislik hazirliklar ile siit iiriinlerinin {iretimi, hane i¢i
emegin siirekliligini ve {iretim bilgisinin derinligini ortaya koymaktadir. Ozellikle siit
iirlinlerinin hazirlanmasinda zamanlama, ¢evresel kosullar ve kullanilan ekipmanlara iliskin
aktarimlar, deneyime dayali bilginin mutfak pratiginde belirleyici oldugunu gostermektedir.
Nitekim K12’nin tereyagi iiretiminde giiniin erken saatlerini vurgulamasi: ve K13’iin kegi
derisinden tulum kullanimina iligkin ifadesi, iiretim siirecinin dogayla uyumlu ve geleneksel
yontemlere dayali bigimde yiiriitiildiiglinii ortaya koymaktadir.

Tablo 3: Katilimcilarin Gida Uriinlerini Uretme Bilgileri

— S e N T N N <o
Kod < ¢ ¢ 8 ¥ 2 ¥ % ¥ 7z ¥ ozZ Zozogozoz g
Sebze, tahil,
%ak“yatJJJJJJJJJJJJJJJJJJJJ
retme
Ekmek vb.

Uretme v v v v v v Vv v v v v v v v Vv v v v Yy VY

Sebzelerden
kis hazirlig v v v v v vy v v VY v v v v v v v Y v v VY

Meyvelerden
kis hazirlig v v v v v v v v v v Y v v Y Y Y v Y v Y

Tahillardan
kis hazirlig v v v v v vy v v Y v v v v v v v v v v VY

L SV VA Y Y Y Y N Y Y Y Y Y Y N Y VN
n kis hazirligi

Stitten tirtiin X v v v v v v Vv Vv Vv Vv Vv v Vv Vv v X X v X

liretme

Tablo 4’te katilimcilarin et ve et {iriinleri tiiketimine iliskin bulgular sunulmustur.
Bulgular, et tiikketim tercihlerinin yalnizca beslenme aligkanliklariyla sinirli olmadigini; inang
sistemi, kiiltirel normlar ve etik kabuller cercevesinde sekillendigini gostermektedir.
Katilimcilarin tamami biiyiik ve kii¢iikbas hayvan etlerini tiikettiklerini belirtmis, en ¢ok tercih




Varol, E. & Bakkaloglu, Z. / Gaziantep University Journal of Social Sciences 2026 25(2) 870-884 879

edilen hayvan tiirlerinin kegi, teke, dana ve koyun oldugu ifade edilmistir. Et tiikketiminin taze
tilkketimin 6tesinde, geleneksel muhafaza yontemleriyle yil geneline yayildig: anlagilmaktadir.
Bu duruma iligkin olarak K8’in, “Biz ke¢iyi keserdik tuzlardik, ardindan onu giinesin 6niine
koyup 1iyice kuruturduk ardindan iyice kuruduktan sonra onu torbalara koyardik ve evin
tavanina asardik kis geldiginde parca parca kesip kuru fasulye veya kurutulmus taze fasulye
yemegine katardik” seklindeki ifadesi, etin kurutularak saklanmasinin hem mevsimsellik hem
de mutfak siirekliligi agisindan 6nemli bir uygulama oldugunu ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin tamaminin av hayvanlarini tiiketmediklerini ifade etmeleri, beslenme
pratikleri iizerinde inang¢ temelli sinirlamalarin belirleyici oldugunu gostermektedir. Av
hayvanlarinin tiikketilmemesine iligkin gerekgeler, yalnizca bireysel tercihlerle degil, kutsallik
ve kiiltiirel sembollerle iliskilendirilmektedir. Bu durum, K3’iin, “Av hayvanlarin1 yemeyiz,
clinkii dag kegisi, tavsan ve keklik bizim kiiltiiriimiizde yenmesi giinahtir. Dag keg¢ileri Hizir’in
yoldas1 oldugu i¢in, tavsan kediye benzedigi i¢in yemeyiz” seklindeki anlatiminda agik bicimde
goriilmektedir. Bu ifade, Alevi inan¢ sisteminde bazi hayvanlara atfedilen kutsalligin ve
sembolik anlamlarin, mutfak pratiklerini dogrudan sekillendirdigini gdstermektedir. Nitekim
Keskin ve Gilines (2025) ve Coban ve Evren (2025) calismalarinda Alevi inancina sahip olan
kisilerin kesinlikle tavsan tiiketmediklerini belirtmislerdir.

Katilimecilarin  tamaminin  kiimes hayvanlarin1 tiikettiklerini belirtmeleri giinliik
beslenme pratikleri igerisinde yaygin bir tercih olarak degerlendirildigi sonucunu ortaya
koymaktadir.

Tablo 4: Katilimcilarin Et ve Et Uriinlerini Tiiketme Bilgileri

- o~ + 0w e ~ ® & © = a8 @0 * 1 ©° = ® & o
Kod ¥ @ 8 2 2% 2 ¥ 2 %2 z gz gogoyozogoLoz &
Biiyiikbag

ve

S Y N N N N A A A A A A A A A AV R

hayvan
tiiketime

Av
hayvanlari
tiiketme

Kiimes
hayvani v v v v v v v v v v v v v v v v v Vv Vv V

tiikketme

Katilimcilarin tamami (n=20), 6zel gilinlerde belirli yemeklerin hazirlandigini ve bu
hazirliklarin inang temelli ritiiellerle dogrudan iliskili oldugunu ifade etmistir. Bulgular, mutfak
pratiklerinin yalnizca beslenmeye yonelik degil; kutsal zamanlarin anlamlandirilmasi, paylasim
ve rizalik ilkeleri cercevesinde sekillenen ritiiel alanlar oldugunu gostermektedir. Ozel giinlerde
hazirlanan on iki imam ¢orbasi, gdmme, niyaz (Alevi lokmast), un helvasi ve adak kurbani gibi
uygulamalar, mutfagin inang pratiginin ayrilmaz bir pargasi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
duruma iliskin olarak K14’iin aktarimi Gagan, Hizir ve Muhrarrem zamanlarinin giindelik
yasam ve mutfakla nasil i¢ ice gectigini acik bigcimde gostermektedir. “Gagan bahar1 miijdeliyor
diye annem ilkbaharda hayvanlar disartya ¢ikarip, dua edip su serperdi. Bol bereket gelsin
derdi. Gaganda yumurtalar1 boyardik. Hizir ve Muharrem orucunda hayvansal gida
kullanmiyorduk. Sogan yemezdik, sogan sarimsak kullanmazdik. Sadece 1 bardak su ve
genellikle ayran igerdik” ifadeleriyle, ritiiel zamanlarda mutfak uygulamalarmin belirli
kurallara baglandigini ortaya koymaktadir.

Hizir inancina bagh ritliellerde kurban ve lokma anlayisinin belirgin oldugu
gorilmektedir. K16 nin, “Hizir ayinda, en kiigiik yavru kecilerden bir tanesini alir ona bakim
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yapardik. Onu giizelce besleyip hizir gliniinde keserdik. Etini komsuya dagitirdik, yanina niyaz
yapardik” seklindeki anlatimi, kurbanin yalnizca bir kesim eylemi degil; bakim, emek ve
paylasim siireciyle biitiinlesen bir inang pratigi oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde K18
ve K20’nin aktarimiyla, Hizir gecesinde hazirlanan kavutun yalnizca bir yiyecek degil, kutsallik
ve bereket beklentisinin sembolik bir tasiyicis1 oldugunu ortaya koymaktadir. Bu uygulamalar,
mutfagin Alevi inang¢ sisteminde dogrudan kutsal zaman ve mekénla iliskilendirildigini
gostermektedir.

Katilimeilarin tamami (n=20), sofralarinda yabani otlara yer verdiklerini ifade etmistir.
En sik kullanilan yabani otlarin helig, celezane, mendike, kenger, tar, 1¢gin, tarhatun otu, kegi
sakali, yabani nane ve gulik oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgular neticesinde, mutfak
kiiltliriiniin ¢evredeki imkanlar dogrultusunda c¢esitlendigi ve cevresel bilgiye dayali bir
beslenme pratiginin siirdiiriildiigiinii gézlemlenmektedir.

Ayrica yoresel iirlin hazirlama ve tiretme bulgulari, mutfakta sadelik ve dogalligin 6n
planda oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimcilarin 6nemli bir kisminin yalnizca tuz
kullanmasi, baharat tiikketiminin sinirh tutuldugunu gostermektedir. Diger katilimeilar
tarafindan kullanilan zembur, yabani kekik ve yabani nane gibi iiriinler ise dogadan dogrudan
temin edilen tatlandirici ve aromatik unsurlar olarak degerlendirilebilir. Katilimcilarin
tamaminin yemeklerinde hayvansal yag kullanmasi, 6zellikle tereyagi ve i¢ yaginin tercih
edilmesi, geleneksel mutfak anlayisinin siirekliligini gostermektedir.

Tath tliketimine iligkin bulgularda ise serbetli ve siitlii tatlilardan ziyade helva
cesitlerinin 6ne ¢iktigini ortaya koymaktadir.

Tablo 5: Katilimcilarin Yoresel Uriin Hazirlama ve Uretme Bilgileri
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Sekil 2°de MAXQDA programi ile olusturulan kelime bulutu, Tunceli Alevilerinin
mutfak kiiltiiriinde one ¢ikan yemekleri gorsellestirerek yemeklerin toplumsal 6nemini ve
kiiltiirel siirekliligini vurgulamaktadir. Gorselde kullanilan kelimelerin boyutlari, bu
yemeklerin Tunceli Alevileri arasinda ne kadar yaygin olduguna veya hangi yemeklerin daha
fazla dikkat ¢ektigine dair bir fikir vermektedir. Kelime bulutunda, Sorbik, Patilla, Gombe gibi
kelimelerin digerlerine gore daha biiylik yazilmasi, bu yemeklerin Tunceli Alevilerinin mutfak
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geleneklerinde daha sik yapildigin1 veya daha biiyiik bir kiiltiirel 6neme sahip oldugunu
gostermektedir. Bunun yaninda, Et Haglama, Mercimek Corbasi, Bulgur Pilav1 gibi giinliik ve
geleneksel yemekler de dikkat cekmektedir.
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Sekil 2: Tunceli Alevilerinin Sofralarinda Tiiketilen Yoresel Uriinler

Sekil 3: Kdmbe (Gombe) (Yazarlar Tarafindan Cekilmistir)

Sekil 4’te MAXQDA programi ile olusturulan kelime bulutu, Tunceli Alevilerinin
mutfak kiiltiirinde siklikla kullandiklar1  mutfak ekipmanlarimi = gorsellestirmektedir.
Kelimelerin biiytikliigli, bu ekipmanlarin kullanim siklig1 veya kiiltiirel dnemini yansitir.
Kelime bulutunda 6ne ¢ikan Meske, Bakir Tencere, Bakir Kap, ve Lozinge gibi terimler,
Tunceli Alevilerinin mutfak geleneklerinde bakir malzemelerin ve yerel ekipmanlarin ne kadar
merkezi bir yere sahip oldugunu gostermektedir.
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Sekil 4: Tunceli Alevilerinin En Cok Kullandiklar1 Ydresel Mutfak Ekipmanlari

KavurmahGomme
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Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alismada, Tunceli Alevi mutfagina iligkin 20 katilimcinin dahil oldugu bir arastirma
gergeklestirilmis ve katilimcilara 34 adet soru yoneltilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda,
yoredeki yemek kiiltiirli ve sofra adabinin yazili kaynaklar yerine sozlii aktarim yoluyla gelecek
nesillere iletildigi tespit edilmistir. Arastirma bulgularina gore, bélgede kirmizi et tiiketim orani
oldukea yiiksektir ve yaygin olarak keci eti tercih edilmektedir. Bununla birlikte, yore halkinin
av hayvanlarmi tiikketmedigi, aksine bu hayvanlar1 kutsal kabul ederek koruma egiliminde
oldugu belirlenmistir. Yabani bitki kullanimi olduk¢a yaygin oldugu tespit edilmistir. Ancak,
bolgede meze ve salata kiiltiiriinlin yeterince gelismedigi gézlemlenmistir. Hayvansal iirtin
tiikketimi oldukga fazladir ve neredeyse tiim hayvansal {iriin ¢esitleri mutfakta kullanilmaktadir.
Ozellikle tereyagi, temel bir yag kaynagi olarak dne cikarken, i¢c yag da yemeklerde yaygin
sekilde tercih edilmektedir. Tahillarin biiyiik Sl¢lide yorede yetistirildigi, disaridan {iriin
temininin oldukg¢a smirl oldugu tespit edilmistir. Ozellikle, ekilen bugdaym degirmende
ogitiilerek kislik un tretildigi ve sebze ile meyvelerin kis aylarinda tiiketilmek iizere
kurutuldugu belirlenmistir. Bolgede yemeklerin odun atesinde pisirilmesi yaygin olup, sac
yemekleri yoresel mutfagin Onemli bir unsurunu olusturmaktadir. Sofralarda alkol
bulunmamakla birlikte ve sofradaki s6z hakki genellikle yasca biiyiik bireylere aittir. Ozel
giinler ve bayramlar, yore halki tarafindan biiyiik bir 6zenle kutlanmakta olup, bu giinlere 6zgii
yemekler hazirlanarak "Allah rizasi ic¢in" dagitilmaktadir. Sonug olarak, Tunceli Alevi
mutfaginin geleneksel yapisini biiylik 6l¢iide korudugu ve kendi dinamikleri iginde varligini
stirdlirdiigli sonucuna ulagilmistir.

Farkli Bolgelerdeki Alevi Toplumlarinin incelenmesi: Tunceli Alevileri {izerinde
yapilan bu calismanin benzer sekilde Tiirkiye’nin diger bolgelerindeki Alevi topluluklarina
uygulanmasi, mutfak gelenekleri arasindaki benzerliklerin ve farkliliklarin ortaya konmasina
katk1 saglayabilir.

Alevi Mutfak Kiiltlirtiniin Korunmas:1 ve Tanitilmasi: Tunceli Alevilerinin mutfak
kiiltiirliniin korunmasi i¢in somut adimlar atilmasi, bu kiiltiiriin gelecege tasinmasina ve
turizmde daha etkin bir sekilde tanitilmasina olanak saglayabilir.

Alevi Inan¢ Sisteminin Mutfak Uzerindeki Etkilerinin Derinlemesine Incelenmesi:
Inang sisteminin yemek ritiielleri, oru¢ donemleri ve gida tercihleri iizerindeki etkilerinin
detayl1 bir sekilde analiz edilmesi, bu alanda derinlemesine bir bilgi saglayabilir.

Alevi Yemeklerinin Cografi Isaretleme Yoluyla Tescili: Tunceli’ye 6zgii yemeklerin
cografi isaretleme ile koruma altina alinmasi, bu yemeklerin ticarilestirilmesi ve uluslararasi
tanitimi i¢in stratejik bir adim olacaktir. 2025 yili itibariyla Tunceli’nin, en az cografi isarete
sahip ikinci il konumunda olmasi nedeniyle bu konuya 6ncelik verilmesi dnerilmektedir.

Etik Kurul izni
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