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Oz

Yeme i¢me kiiltiirii insanlarin yagam amacini olusturmaktadir. insanlarin yeme i¢cme ihtiyacini karsilamasi, yasadiklar1 yérenin,
bolgenin, tilkenin cografi kogullarindan etkilenmektedir. Boylelikle her yorede yasayan insanlar, o yorede yetisen topragin, iklimin,
suyun yiyeceklere de etki yapmasi sonucu yoresel yemeklerin olugsmasina katk: saglamaktadir. Yoresel yemekler de, bir tilkede
bir sehir de ya da yorede insanlarin uzun yillar birlikte yagayarak ve bir olay sonucunda gelenek haline getirip herkes tarafindan
benimsenmesi sonucunda ortaya ¢ikan yore yemekleridir. Bu ¢aligmada Sakarya ilinde yasayip; go¢ neticesinde tilkemize gelen
etnik gruplarin yemek kiiltiirleri aragtirilmistir. Arastirmanin amaci Sakarya ilinin sahip oldugu ¢ok kiiltiirliiliikten beslenmis olan
zengin mutfak kiiltiirtine dikkat ¢ekerek bu yore mutfagini kiiltiirel miras olarak ortaya ¢ikarmak ve korumaya ¢alismaktir. Sakarya
da yasayan bu etnik gruplarin yemek kiiltiirleri ve 6zel giinlerdeki yemek merasimleri aktarilacaktir. Bu baglamda nitel aragtirma
yontemlerinden goriigme teknigi kullanilarak Sakarya halkinin yapmis oldugu hamur iglerinin, ara sicak yemeklerinin, sebze ve ot
yemeklerinin, et yemeklerinin ve tatlilarinin neler oldugu, nasil yapildig1 ve sunuldugu ¢alismamizin ana konusunu olugturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Etnik gruplar, Kiiltiirel miras, Yoresel yemekler.

Abstract

Eating and drinking culture is the life goal of people. The fulfilment of eating and drinking needs of people are affected by the
geographical conditions of the region and country where they live. Thus, as a result of the impact of soil, climate and water on the
foods grown in a particular region, people living in every region contribute to the formation of local foods. Local food is a local
dish in a country or a region where people live for many years and become a tradition in consequence of an event and adopted
by everyone. In this study, the food cultures of the ethnic groups living in Sakarya province and came to our country during the
migration were investigated. The purpose of the research is to attract and retain the rich cuisine of this region as a cultural heritage
by drawing attention to the rich culinary culture that has been nourished from the multiculturalism of Sakarya. The food cultures
of these ethnic groups in Sakarya and their food ceremonies on special occasions will be conveyed. In this context, by using the
interview technique as a qualitative research method, how the meals are prepared and presented vegetable and herb meals, how
baked goods of Sakarya people are made meat dishes and desserts constitute the main topic of our study.
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GIRIS

Bir toplumdaki yemek kiiltiirii toplumlarin yasam
bicimleri ve yeme aligkanliklarinin sonucu olabilmek-
tedir. Tiirk toplumunda da farkli toplumlar yasadi-
gindan farkl kiiltiirlerde yemek gesitleri, yeme igme
kiiltiirleri son derece zengindir. Kiiltiir genel olarak,
insan toplumlarimin tarihsel ge¢misi, gelisme ozel-
likleri, tiretim bigimleri, deger ve normlari, inang ve
tutumlari, normlar1 ve toplumsal iliskileri ile ilgilidir
(Yilmaz, 2016). En genis anlamda, insan toplumunun
sembolik ve 6grenilmis yonlerini anlatan genel bir te-
rim olan kiiltiir, gelenek, gorenek, inanis, diistince, bi-
lim ve sanat etkinliklerinin birikimiyle ortaya ¢ikan ve
her topluma gore degisen bir yasam bigimidir (Yilmaz,
2016). Kiiltiir kavrami, simdide yasayan bizler i¢in asla
“gecmisin yiiki”, “ge¢misin miras1” olmakla sinirli de-
gildir. Kiiltiir kavramy, bizlerin bugiin belki de ge¢miste
hi¢ 6rnegi bulunmayan yeni diisiince, yasama ve eylem
tirleri yaratmamizla kapsami gelecege dogru stirekli
genisleyen bir kavram olarak kalacaktir (Ozlem, 2012).

“Kiiltiirel miras” kavrami, genis bir anlam diinya-
sina sahiptir, ancak kisaca “6nceki nesillerin meydana
getirdigi ve kugaktan kusaga aktardiklari maddi ve ma-
nevi kiiltiir iirtinleri” olarak tanimlanmaktadir (Sahin,
2009).

Etnik sifat1 ve ethnie kokiinden gelen etniklik, etni-
site gibi kavramlar Yunanca ethnos sozciigiinden gel-
mektedir (Aydin, 1999). Etnik, Yunanca ‘da bir tiir be-
seri birlik bicimini ifade etmek i¢in kullanilan bir s6z-
ciiktiir. Etniklik, bir grup insanin kendilerinin gercek
ya da hayali miisterek bir atadan geldikleri inanciyla
duygusal baglarla birleserek cogunluktan ayrildiklarini
benimsemelerinin hali olarak tarif edilmekle birlikte
uluslararasi kuruluslarin ¢alismalarina bakildigi zaman
genel olarak etniklik kavraminin {izerinde uzlasilabile-
cek bir tanima hentiz ulagilmadig1 séylenebilmektedir
(Diindar, 2009).

Sakarya ili de en ¢ok go¢ alan illerden biri olarak
icinde bir¢ok etnik grubu barindirmaktadir. Sakarya
ilinde yasayan etnik gruplar mutfagimiza 6nemli dere-
cede katkida bulunmaktadir. Bu ¢alisma ile Sakaryada-
ki yoresel yemeklerin kiiltiiriimiize katkilar1 incelen-
mektedir.

Calismamiz ¢ bolimden olusmaktadir. Birinci
bolimde kiiltiir ve kiiltiirel mirasin Tirk kiiltiiriine
etkilerinden bahsedilecektir. Ikinci béliimde, Sakarya
ilinde yasayan halkin nereden geldigi hangi etnik grup-
lar olustugu son boliimde de Sakaryada yasayan etnik
gruplarin mutfagimiza katkilarinin neler oldugu ince-
lenmistir.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Kiiltiir ve Kiiltiirel Miras

Kiltiir, sozliik ve ansiklopedilerde en fazla tanima
sahip sozciikler arasinda bulunur. Terim olarak “kiil-
tiir’, Latince colere fiilinden tiiretilmistir. Colere; isle-
mek, yetistirmek, diizenlemek, onarmak, insa etmek,
bakim ve 6zen gostermek, ekip bigmek, iyilestirmek,
egitmek vb. anlamlari birlikte igeren ¢ok zengin bir an-
lama sahiptir (Ozlem, 2012).

Zamanla kullanimi degisen kiiltiir, Romali olan,
tilozof Cicero ve sair Horatius tarafindan insanin ye-
tistirilmesi, islenmesi, egitilmesi anlaminda ilk kez
kullananlardir. Bu anlam da kiiltiiriin bireylerin ve bir
toplumun yasam bi¢imi oldugunu diistintilebilir.

Her milletin, iilkenin ve toplumun sosyo-kiiltiirel
ve ekonomik yapisina, tarihsel kimligine, beslenme
aliskanliklarina, damak zevkine, tarimsal tiretim ve ya-
pisina gore sekillenmis bir mutfag: vardir. Tiirk kiiltiir
hayatinin 6nemli bir unsuru olan Tiirk mutfagy; ayni
zamanda diinyanin en {inlii birka¢ mutfagindan biridir.
Cesit ve lezzet agisindan oldugu kadar, yiyecek hazirla-
ma ve pisirme teknikleri, 6zel giin yemekleri, mutfak
arag¢ ve geregleri acisindan da ¢ok zengindir (Gtiler,
2010).

Bununla birlikte, etnik gidayi, insanlarin kiiltiirii ve
kokenlerinin geldigi bolgeyi iceren yemeklerden olu-
san yemeklerden bahsetmek dogru olur (Kwon, 2015).
Ulkemizde de etnik adlarla anilan bazi yiyecekler ve
yemek adlar1 vardir. Bu tiir bir adlandirma, etnik sinir-
larla aidiyet iliskisinin sadece insanlar i¢in degil, onun
elinde sekillenen maddi ¢evre i¢in de gecerli oldugunu
gostermektedir. Laz Boregi, Tatar Boredi, Kiirt Pilav,
Muhacir Somunu, Muhacir Boregi, Cerkez Salatasi,
Cerkez Tavugu, Cerkez Abistasi, Ozbek Pilavi, Acem
Pilavi, Arabasi, Abaza Peyniri, Yoriik Kebabi, Cingene
Pilavi, Arapsaci, Arnavut Boregi, Firenk Kebab: gibi
adlandirmalarin muhtemel iki faili vardir; bunlardan
ilki toplulugun kendisi, digeri de kendisi disinda-
kilerdir. Fakat her iki durumda da ortak olan sey bu
adlandirmalarin topluluklar arasindaki smirlari tayin
etmekte bagariyla kullanildiklaridir. Bir topluluk ancak
kendi kiiltiirel gevresinin sinirlarinda gezindiginde di-
gerini ya da kendini tanimlama ihtiyact duyar. Ciinki
aradaki fark onun hayatta kalma stratejileriyle olduk¢a
iligkilidir ( Firat, 2014).

Etnik grubun kimligi, tarihsel, gevresel, sosyal gibi
bir¢ok farkli unsur iizerine kurulabilir. Tiirkiye toprak-
lari, bircok medeniyeti tizerinde barmdirmis ve ¢ok
farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmustir. Tarihsel ge¢mi-
sinin getirdigi bu birikimin yansidig1 sayisiz tarihi ve
kiiltiirel eseri de halen cografyasinda barindirmaktadir.
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Giiniimiize kadar ulagmis farkli medeniyetlerin izlerini
tastyan her bir eser tilkemizin kiiltiirel mirasini olus-
turmaktadir. (K. Agici, Ertag & Sonmez, 2017).

Kiltiirii etkileyen faktorler goz ontine alindiginda
zaman igerisinde bir gelenek olan kiiltiir, eski nesilden
yeni nesillere aktarilarak siireklilik gostermektedir (Er-
tas ve ark., 2017). Kultiirel miras daha 6nceki kugaklar
tarafindan olusturulmus ve evrensel degerlere sahip ol-
duguna inanilan somut ya da somut olmayan kiilttirel
degerlere verilen genel bir isimdir.

Kiiltiirel miras, bir toplumun {iyelerine ortak ge¢-
mislerini anlatan, aralarinda dayanigma ve iiyelerinin
birlik duygularini giiclendiren unsurlardir. Bu unsur-
lar, insanlarin tarih boyunca biriktirdikleri deneyim-
lerin ve geleneklerin devamliligini ve gelecek nesillere
aktarilmasini saglar. Baslica kiiltiirel miras kaynaklar:
olarak sosyal faaliyetler, mutfak, giyim, gelenek, din
kutsal esyalar, sanat eserleri, muizik, dans, folklar, ar-
keolojik ve tarihi yap1 ve alanlar gosterilebilir (Cavus,
2014).

Gidalarin segimi, yerel bir yemegin ortaya ¢ikma-
sina katkida bulunan insan faktori, kullanilan malze-
meler ve boylece yerel bir yemek i¢in 6zel bir nitelik
kazandiran servis ve hazirlama teknikleri, o yoérenin
gastronomi mirasini ifade etmektedir (Uggioni, Proen-
¢a & Zeni, 2010).

Sakaryada Yasayan Halk Ve Etnik Halk

Ipek ve baharat yollarinin ve iig kitanin birlesim
noktast ile uygarliklarin besigi olan Anadolu toprakla-
r1, binlerce yildan bu yana go¢ yollarinin en 6nemli-
lerinden biridir (Aktag, 2011). Osmanli Imparatorlugu
gibi genis topraklara yayilan ve yiizlerce yil hitkiim sii-
ren bir imparatorlugun 20. yiizyil baginda ¢okiisii son-
rasinda, imparatorlugun cesitlilik gosteren demografik
mirasi i¢inden bazi etnik gruplar Tiirkiyede yasamaya
devam etmislerdir.

Sosyoloji bilimi agisindan objektif bakisla ele alin-
diginda etnik grup, digerlerinden 6nemli farkliliklara
sahip toplulugu ifade eder. Yani yasay1s ve kiiltiir 6zel-
liklerinin biiytik kismi bakimindan digerlerinden fark-
11 6gelere ve uygulamalara sahip grup etnik grup ola-
rak tanimlanabilir. Ornegin; diger gruplarda masada
yemek yeme aliskanlig1 ve uygulamasi varken bir grup
yerde yemek yeme aligkanligina sahipse bu grup etnik
olarak digerlerinden farklidir (www.wikizero.info).

Sakarya ge¢misten giiniimiize uzanan bu tarihsel
siire¢ de; Orta Asya, Kafkaslar ve Balkanlar gibi farkli
cografyalardan gelen topluluklarin renkleri olusan ve
farkli kiiltiirlerin birlikte huzur i¢inde yasadig: bir il-
dir. Etnik kimligin de kavsak noktas1 olan bu ilde fark-
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I1 cografyalardan gelen ve farkli kiiltiirlere sahip olan
insanlar, bu topraklarda yiizyillardir baris iginde yasa-
maktadirlar (Aktas, 2011).

[l sinirlart icinde yerli ve yerlesik olarak “Manavlar”,
yerli ve goger olarak “Yoriikler”; Kafkasya gogmeni ola-
rak bilinen “Cerkezler”, “Abhazlar”, “Giirciiler”, “Lazlar”
(Modhtiler) ve “Hemyginliler”; Kirim gé¢meni “Tatarlar”;
Balkan ve Rumeli go¢meni olarak adlandirilan “Bos-
naklar”, “Arnavutlar”, “Pomaklar”, “Sirplar” ve “Muha-
cirler” (Bulgaristan ve Rumeliden gelen Tiirk kokenli
Yoriik ve Tiirkmenlere verilen genel ad); bu topluluk-
larin yani sira “Kurmanglar” (Kiirtler), “Zazalar”, Kara-
denizliler (Tiirk¢e disinda dil bilmeyen/Tiirkmenler),
Abdallar, Romanlar ve ¢ok az sayida “Ermeni”, “Rum”
ile “Arap” yasamaktadir (www.adatavir.com ).

2007 rakamlarima gore il niifusu; %40 Manav, %21
Karadeniz Tiirkmenleri Cepniler, %9 Balkan ve Rumeli
Turkleri, %7 Giircii, %5 Laz, %4 Kiirt, %2 Abhaz, %1
oraninda Cerkez, Roman, Bosnak, Arnavut, Yoriik kiil-
tiirtine sahip niifustan olusur (Aktas, 2011).

Manavlar (yerli yerlesikler), 6zellikle Bati Anado-
luda yogunlasan halktir. Tiirkologlara gére Manavlik,
Anadoluda ilk yerlesik hayata gecen Tiirkleri tanim-
lamada kullanilan bir sifattir. Bu sifat, yerlesik hayati
benimsemis Tiirkmen Yorikleri, Osmanlrnin son do-
nemlerinde yerlesik hayata gegmeyen Tiirkmenlerden
ve Anadolu disindaki Osmanli topraklarindan gelen
Miisliiman halktan ayirmak i¢in kullanilmistir. Ma-
navlar hakkinda en ¢ok kabul edilen bilimsel goriis
gocebelikten vazge¢mis Yerliler, tarla, bahge tarimi ve
kiiciik ticaretle ve el sanatlariyla ugrasan Yortklerdir.
Manavlar yerli yerlesik olduklar: i¢in kendilerine ait
herhangi bir dilleri yoktur. Tiirk olduklar: i¢in sadece
Tiirkge bilirler ve konusurlar.

Sakarya ilinin ¢ogunlugunu olusturan Manavlar,
etnik gruplar arasinda tampon kurum gorevini ist-
lenmigstir. Gogler sonucu farkli kiiltiirel topluluklarla
topraklarini paylasmis ve bugtinki kiiltiirel zenginlige
kavusmasini saglamistir.

Sakaryada Yasayan Etnik Gruplarin Tiirk Mutfa-
gina Katkilar1

Insanin beslenmesi biyolojik bir eylemdir. Beslen-
meye bu tiir yaklagimda insan metabolizmasinin besin,
enerji ihtiyacini karsilanmasi siirecine gonderme soz
konusudur. Ancak séz konusu enerjinin saglanmasi
i¢in gerekli besinlerin temini, insan tiiketimi i¢in uy-
gun hale getirmesi ve tiiketim davranislar siireci, bes-
lenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta,
kiiltirel bir olgu haline dontstiirmektedir (Besirli,
2010).
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Yiyeceklerin se¢imi, hazirlama bigimleri, yemek
yeme sekli, giinliik 6giin sayilari, yemek zamani ve por-
siyon 0Ol¢tisii gibi faktorler gelenek ve yemek kiiltiirii ile
genel olarak kiiltiirel 6riintiilerle biitiinlesik sekilde ele
alinmaktadir (Fieldhouse, 1996).

Giiler’ e gore (2010), Tiirk Mutfak kiiltiirii denildi-
ginde, Tiirkiye topraklar: tizerinde yasayan insanlarin
titketmis oldugu yiyecek ve icecekler ile bunlarin ha-
zirlanmasinda, pisirilmesinde ve saklanmasinda kulla-
nilan arag gereg ve teknikler anlasilmalidir.

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, top-
lumlarin yasam bigimlerini, yeme-igme aliskanliklari
tzerinde etkilidir. Farkli toplumlarin, farkl kiiltiirlere
sahip oldugu bir gercektir. Tirk toplumu da, yemek ce-
sitleri, tadi, 6zelligi bakimindan diger topluluklara gore
farkliliklar gostermektedir (www.turkishcuisine.org).

Giiler (2010), Tiirkiyede yerel mutfaklarin 6zgiin
etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonli bir
mutfak kiltiirti yasamaktadir. Diger kiiltiirlerle yasa-
nan etkilesim, Asya ve Anadolu mutfaklarinin sunmus
oldugu iirtinlerin ¢esitliligi, Selguklu ve Osmanl saray-
larinda gelisen yeni tatlar gibi nedenler bugiinki Tiirk
Mutfak kiltiirtiniin gesitlenmesinde ve sekillenmesin-
de rol oynamustir.

YONTEM
Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin amact Sakarya ilinin sahip oldugu
ok kiiltiirliiliikten beslenmis olan zengin mutfak kiil-
tiirtine dikkat cekerek bu yore mutfagini kiiltiirel miras
olarak ortaya ¢ikarmak ve korumaya c¢aligmaktir. Bu
amag¢ dogrultusunda, ¢alismada su sorulara yanit aran-
mugtir:

* Sakarya ilinin etnik gruplarinin geleneksel ye-
mekleri nelerdir?

e Sakarya ili mutfaginin kiiltiirel 6zellikleri ne-
lerdir?

Arastirmanin Deseni

Caligmada nitel arastirma desenlerinden biri olan
sozli tarih yontemi ve yliz ytize goriigme yontemi kul-
lanilmistir. Gorlisme yontemi, bireylerin gesitli konu-
lardaki bilgi, tutum ve davranislar: ile bunlarin olasi
nedenlerinin 6grenilmesinde, sozel olarak bilgi top-
lama veya deneklere soru sorarak veri toplama olarak
ifade edilmektedir (Kiigiik, 2016). Sozlii tarih yontemi-
nin kullanilmasindaki amag, ge¢misin izinde 150-200
yilik yemekleri birincil kaynaklar araciligiyla ortaya
¢ikarabilmektir. SozIii tarih, anlaticinin birinci agiz-
dan anlatacag: anilarinin kayda alinmasidir. Onceden
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planlanmig gortismeler aracilifiyla goriismecilerden
soru-cevap seklinde bilgiler elde edilir (Baum, 1987).
Sozli tarih, insanlar etrafinda inga edilen bir tarihtir.
Hayat: tarihe iter ve kapsamini genisletir. Kahramanla-
rin1 sadece liderlerden degil bilinmeyen ¢ogunluktaki
insanlardan secer (Thompson, 2000).

Sozlii tarih yontemini gergeklestiren aragtirmacinin
konuyla ilgili 6n bilgisinin olmas1 ve anlaticty1 konus-
turabilecek bir sosyal yeteneginin olmas1 yontemin ba-
sarili ve etkin bir sekilde uygulanabilmesi i¢in gerekli
unsurlardandir (Baum, 1987). Segilen bolgede yash fa-
kat uzun soylesiler ytiriitebilecek kadar saglikli kisiler
belirlenmeli (Oztiirkmen, 1998’ten aktaran Akcali &
Aslan, 2012); bu kisilerden randevu alinarak, onlar i¢in
en uygun zaman ve mekan tercih edilmelidir. Goriisii-
lecek temalarin listesi hazir olmali ve goriisme dncesin-
de kayit cihazlarinin kontrolii yapilmalidir (Danaciog-
lu, 2001'den aktaran Akgali ve ark., 2012).

Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Sakarya ilinde yagayan farkl
etnik gruplara ait, 50 yas iizeri ve goriisme yapabilecek
saglikli kisiler olusturmaktadir. Caligmada kolayda 6r-
nekleme yoluyla 7 kisiyle ytiz ylize gériisme yapilmistir.

Veri Toplama ve Analizi

Caligmada Oncelikle literatiir taramasi yapilarak
Sakarya ilinin mutfak 6zellikleri hakkinda bilgiler top-
lanmigtir. Bu bilgiler 1s131nda goriismeler gerceklesti-
rilmeden 6nce Sakarya mutfagina iliskin ana temalar
ve goriismelerde deginilecek konular belirlenmistir.
Daha sonra uygun baglantilar kurularak randevular
alinmigtir. Sakarya ilinde yasayan ¢ogunlugunu kadin-
larin olusturdugu, yaslar1 54 ile 75 arasinda degisen 7
goriismecilerden alinan izin dogrultusunda ses kayit
cihazi araciligiyla kayda alinmis ve ardindan eksiksiz
bir sekilde ¢ozlimlenerek ¢6ziim metinleri olusturul-
mugtur. Konugma esnasindaki herhangi bir degisiklik
yapilmamasina Ozellikle dikkat edilerek, konusmalar
oldugu haliyle metne dokiilmiistiir.

Arastirmadan elde edilen verilerin analizinde be-
timsel analiz kullanilmistir. Betimsel analiz, elde edilen
verilerin 6nce sistematik ve agik bir bicimde betimlen-
mesini, daha sonra yapilan bu betimlemelerin acik-
lanmasini, yorumlanmasini, neden-sonug iliskilerinin
irdelenerek birtakim sonuglara ulagilmasini ifade eden
bir nitel veri analiz tiirtadir (Yildirim & Simsgek, 2011).

BULGULAR

Bu boliimde goriigmelerden elde edilen bulgular
ara sicaklar, hamur isleri, ot ve sebze yemekleri, et ye-
mekleri ve tathilar basliklar altinda sunulmustur.
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Hamur fsleri

Kagamak: Macir yemegidir (muisir unu lapast).
Su, tuz ve misir unu ile mama kivaminda bir
karisim elde edilir ve bu karisim lapa kiva-
munda olup, servis yapilacagi bir kaba alinir.
Bu kap daha ¢ok tepsi olur. Tepsinin i¢ine yer-
lestirilip tizeri bir kagik yardimiyla bastirilarak
diizeltilir Gizerine 1sitilmis siit dokiilir ve tek-
rar tizerine kizdirilmis siviyag dokilip sicak
servis yapilir.

Kat: Arnavut yemegidir. Un, su ve tuzdan olu-
san bir hamur elde edilir. Burada farkli olan
hamurun elde edilmesindeki farkliliktir. Ha-
murun i¢inde kullanilacak olan suyun kaynar
olarak kullanilmasidir. Un ve tuz kaba alinir
ve igine kaynar su eklenerek hamur elde edi-
lir ilk asamada hamuru karigtirmak i¢in tahta
bir kagik kullanilir. Sonra el degebilecek 1siya
gelince, hamurdan pargalar alinarak hamur,
tepsi boyutunda el ile agilir. Tepsiye konan her
bir hamur arasina siviyag dokiilerek kat kat
bir hamur elde edilir. Tepsinin hepsi hamur
ile kaplandiktan sonra firina verilir. Firindan
¢ikan sicak pismis hamur parca parca edilir ve
tizerine kizdirilmis toz biberli yag dokiiliir. S1-
cak servis edilir. Genellikle kahvalt: da tiiket-
tikleri bir yemektir.

Malay: Manavlara ait bir hamur isidir. Un, su,
tuz bir ¢irpict ile karistirilir. Genis tabanli bir
tencerede un helvasi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Pisince, kasik kagik servis tabagina,
genellikle servis i¢in genis bir tepsi konulur.
Uzerine eritilmis tereyagi dokiiliir ve istege
gore tekrar iizerine seker, pekmez veya ma-
navlara 6zgii bir cesit sos olan darti dokiilerek
yenir.

Kivirma: Manavlarin yaptig1 bir hamur isidir.
Un, su ve tuzdan elde edilen bir hamur elde
edilir. Hamur bir oklava yardimu ile ¢ok ince
acilir. Til gibi ince agilan hamurun igine bal-
kabag1 ve yag konulur. Kenarlardan biikiilerek
yavas yavas kalin olmamasina dikkat edilerek
¢ok ince sarilir. Borek tepsisinin tabani yagla-
nir ve borekler dizilir ve izerlerine de siviyag
dokiiliir. Firinda tizeri kizarincaya kadar pisi-
rilir. Borekler firindan ¢iktiktan sonra {izerine
kaynatilmadan yapilan sekerli su dokiiliir. Tat-
11 olarak tiiketilir.

Cevizli lokum: Manavlarin yaptig1 bir ekmek
tiiriidiir. Eksi mayadan ekmek hamuru yapilir.
Hamur kabaca 1.5 cm kalinhginda agilir. Igi-
ne bolca kirik ceviz ve karanfil serpilir. Rulo
seklinde sarilan hamur yaklagik 7- 8 cm ka-
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linliginda kesilerek tepsiye dizilir. Uzerine de
haghas dokiiliir ve firinda pisirilir. Ozellikle,
diigiin ve bayram gibi senliklerde yapilip, tii-
ketilir.

Kurt: Manavlara ait bir yemektir. Yumurta,
karbonat, ¢ok az yogurt ve un ile yumusak bir
hamur elde edilir. Bol yagda kizartilir. Kayna-
tilmadan hazirlanan serbetin i¢ine kizartilan
hamurlar atilir. Birka¢ dakika serbette biraki-
lip i¢inden alinir ve tiiketilir.

Haluj: Abhazlara ait hamur isidir. Un, su ve
tuzdan olusan bir hamur elde edilir ve ¢ok
ince bir sekilde oklava ile agilir. Hamur agil-
diktan sonra yuvarlak bir aparat ile hamur da-
ire seklinde kesilir. Icine de, Cerkez peyniri ve
azibra otu ile bir i¢ har¢ hazirlanir ve konulur.
Hamur, kenarlar1 kivirilarak 6rgi seklinde ka-
patilir. Su da haslanir ve iizerine tereyagl pul
biberli kizdirilmis yag dokiiliir. Sicak servis
edilir. Bir nevi Abhaz veya Cerkez mantisidur.
Bu hamurlar 6zellikle bayram sabahlarinda ki-
zartilarak tiketilir.

Sebze ve Ot Yemekleri

Karalahana ¢orbasi ve Dible’yi ¢ok sik yapmaktadir-
lar. Dible’yi karalahana ve bol bulgur ile kendi suyunda
pisirilmesiyle elde ediyorlar ve Giirciilerin en ¢ok yap-
t1g1 ve farkli bir lezzet olarak mutfaklara girmis olan
karalahana sarmasidir. Karalahana sarmasinin i¢ mal-
zemesinin tamamen muisir yarmasi ve tuz, karabiber ve
pul biber olmasidir. Sarma sarilirken de, kenar kisimlar:
ice dogru kivrilmadan sarilmaktadir. Kenar uglar1 agik
olmasina karsin i¢ malzeme piserken kesinlikle disari
¢itkmadan muntazam bir sekilde pismektedir.

Pir¢iman: Diken Basi Kavurmasi, bogiirtlen
meyvesinin bas kismindaki dikenden yapilir.
Diken bas: haglanir ve haslama suyu dokiiliir
ac1 suyundan arindirilir. Sonra ayri bir tavada
sogan ve sal¢a, kirmizibiber ile birlikte kavru-
lur. Sonra i¢ine haglanmis diken baslar1 eklenir
ve karistirilarak servise hazir olur. Bunu daha
¢ok kadinlar giin ortas: oturmalarinda sohbet-
lerinde ¢ayin yaninda servis etmektedir.

Papara: Macir yemegidir. Bayat ekmeklerin
tizerine, kavrulmus sogan ve icine eklenen
yag ve sudan olusan sos kivaminda bir ka-
rigim elde edilip, bayat ekmeklerin {izerine
dokiilmesiyle titketilmektedir. Giiniimiizde,
lezzetini daha da arttirmak i¢in soganli sosa
kiyma sote edilip kiymali bir har¢ hazirlanip,
ekmeklerin {izerine dokerek tiiketilmektedir.
Kiymali olarak yapilana ise ekmek mantisi de-
nilmektedir.
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* Patlican Tepside: Macir yemegidir. Patlicanlar
alacali soyulduktan sonra enlemesine ortadan
ikiye kesilir ve haslanir. Haglandiktan sonra
una bulanip, alt1 yaglanmuis bir firin tepsisine
enlemesine dizilir. Uzerine, bir nevi domates
sosu olan, yagda kavrulmus rendelenmis do-
mates konur ve firina verilir. Patlicanlarin tize-
ri kizarana ve tamamen suyunu ¢ekene kadar
pisirilir. Pistikten sonra firindan ¢ikarilir ve
tekrar sarimsakli yogurt dokiiliip tekrar firma
verilir. Tekrar tizeri kizarana kadar pisirilir ve
sicak servis yapilir. Bu yontemin aynisini, bi-
ber dolmast ile de yapilmaktadir.

* Siitleyen otu: Manavlara ait sebze yemegidir.
Siitlegen otu olarak bilinen bir ottan yapil-
maktadir. Bunu yoredeki insanlar higbir pi-
sirme islemi gecirmeden oldugu gibi dogal bir
sekilde tiiketirler.

* Karagdz mancar:: Manavlara ait bir sebze ye-
megidir. Yoreye has bir bitkidir. Kavurularak
veya pide i¢ harci olarak tiiketilir.

Et Yemekleri

* Sogis et: Abhazlara ait bir et yemegidir. Ter-
cihen kog etinin kullanildigi ama herhangi
bir kirmizi etten de yapilan bir yemektir. Etin
sadece suda haglanmasiyla elde edilir. Suyun
igine tuz bile eklenmemektedir. Tamamen pis-
tikten sonra yaninda abhaz salcasi ve Sizbal ile
servis edilir. Bu yemegi yerken kesinlikle ¢atal
ve bigak kullanilmaz, el ile ti¢ parmagi kullani-
larak yenmektedir.

* Cerkez tavugu da diger bir et yemeklerin-
dendir. Cerkez tavugu ise kirmizi etin oldugu
zamanlarda sofralarda yer almamaktadir. Ye-
meklerinde ya kirmizi et ve tiriinleri bir arada
bulunur ya da beyaz etlerin bulundugu bir sof-
ra kurulmaktadr.

Yoreye ait bir diger {iriin ise siit tirtinlerinden, siit
cigidir. Stit ¢igi, siit sagildiktan sonra bekletilir ve tize-
rinde bir yag tabakasi olusur buna, {izer veya siit ¢igi,
de denilmektedir. Siit ¢igi, cok kiymetlidir. Ozel ye-
meklere ve 6zel misafirler agirlanirken kullanilir.

Tatlilar1

Tuikettikleri cok gesitli tatli olmamakla birlikte bak-
lava ¢esitlerinin hepsini tiiketirler ve ayrica bal kabag:
tatlis1 yaygin yapilan bir tathdur.

* Bal kabak Tatlisi: Balkabagi rendelenir. igine
seker ve balkabagi biraz yumusatmasi igin
stit dokiiliir. Bu diriinler beraber harmanlanir
ve harcin yarisini tepsinin alt tabanini kapla-
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yacak sekilde sikica bastirarak dizilir tizerine
ceviz veya findik dokilir ve tekrar harcin di-
ger yarisi tepsiye dokiilerek dizilir ve firnda
pisirilir. Firindan ¢ikan ve sogumus olan tath
tizerine tahin dokerek servis edilir.

Ek olarak Meyveden de yaptiklar1 Galle adl1 bir tat-
lilar1 vardir.

Galle: Manavlara ait olan ayvadan yapilan bir tat-
lidir. Yarim elma dili seklinde orta kalinlikla kesilen
ayvalar, soyulmadan ¢ok az suda koyu hogaf kivamina
gelene kadar, ayva gekirdegi ve karanfil ile birlikte pi-
sirilir. Bol tanelidir. Hem igecek olarak, bulgur pilavi
ve dolma ile titketilmektedir. Hem de tatlinin olmadig:
sofralarda tatl olarak tiiketilmektedir.

Ayrica ozel giinlerde tatli olarak cevizli baklava tii-
ketmektedirler.

SONUC

Yemek yeme sadece biyolojik bir ihtiya¢ degildir.
Tiiketilen yiyeceklerin yetistirilmesi ve islenmesi cog-
rafi farliliklar géstermektedir. Yemek pisirme, sunma
ve tiiketme farkliliklar1 cografi bolge ve yore kiiltiiriine
gore farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklar sonucu
yoresel yemekler ve geleneksel beslenme aligkanliklari
olusmus ve yemek yeme kiiltiirel bir anlam tagimaya
baglamustir.

Diinyanin 6énemli ilk {i¢ mutfag: arasina yerini alan
Tiirk Mutfagy, farkli lezzet ve sunumlariyla, zengin bir
gesitlilige sahiptir. Bir¢ok agidan diinya mutfaklari
icinde kendine has 6zellikleriyle yabanci ve yerli turist-
lerinde dikkatini ¢cekmektedir. Lezzetli ve esi benzeri
olmayan farkli sunumlariyla begeni toplarken, saglik
acsindan da beslenme ihtiyacini giderebilecek bir ye-
mek kilttiriine sahiptir. Tirk Mutfag: yemek cesitliligi-
nin zenginligini, i¢inde barindirdig: ve yiizyillardir ba-
r1 ve dostluk i¢inde yasadig1 bir¢ok farkli etnik grubun
farkli yemek kiiltiiriiniin bulunmasindan beslenmistir.

Gogler neticesinde birgok farkli kiiltiire sahip in-
sanlar birbiri ile ortak bir yasami paylagsmak zorun-
da kalmistir. Gogmenler ve yerliler arasinda; gelenek,
gorenek ve kiiltiirel farkliliklarin olmasi beraberinde
toplumsal problemleri de getirmistir. G6¢ ve toplumsal
biitiinlesme ile ilgili sorunlara, gerek Osmanli Impara-
torlugu gerek Tiirkiye Cumhuriyeti donemlerinde sik
bicimde rastlanilmaktadir. Bir¢ok farkli etnik grubu
icinde barindirmasi gokkiiltiirliliige sahip olmasini
saglamistir. Kimi zaman ¢ok kaltirliilitk birgok sorunu
beraberinde getirebilmektedir. Sakarya ili de ¢ok kiil-
tirliilige sahip olmasina ragmen halk birlik ve bera-
berlik i¢inde ve birbirlerinin kiiltiirlerini de benimse-
yerek yasamaktadirlar. Bugiin Sakarya mutfaginin ¢ok
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genis bir repertuarmnin olmasi da bu ¢okkiltiirlilige
bor¢ludur. Sakarya mutfag: da bu birlik beraberlikten
beslenmis ve bir¢ok farkli kiiltiire sahip bireylerin ye-
mek kiiltiirt ile Sakarya Mutfag olusmustur.

Unutulmaya yiiz tutmus olan bu yemek kiiltiiriiniin
gelecek nesillere aktarilmasi igin yerel yonetimlerin
halk egitim merkezlerinde gesitli kurslar diizenleyerek
geng kusaklara aktarilmasi icin galismalarda bulunma-
lar1 6nerilmektedir. Cesitli festivaller ve yoresel yemek
yarismalari ile etnik mutfagin tanitimi rahatlikla ger-
ceklesebilecektir.
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Extensive Summary

Contribution of the Ethnic Groups Living in
Sakarya Province to the Turkish Cuisine in the
Context of Cultural Heritage

Kiibra ERBIL', Giil YILMAZ

Introduction

Culture is the most recognizable words among in
culture, dictionaries and encyclopedias. In general,
culture has a meaning in relation to the historical
background of human society, developmental
characteristics, forms of production, values, beliefs and
attitudes, and social relations. The culture is derived
from the action of the Latin colere. The colere; have
a very rich meaning, including meaning to process,
train, organize, repair, team, heal and train. Culture
has gained the means of educating and educating
people over time. In the broadest sense, it has become
a lifestyle that emerges with the accumulation of
culture, tradition, custom, belief, thought, science and
art activities, which is a general term that describes
the symbolic and learned aspects of human society.
We must never limit the concept of culture to being
“the burden of the past’, “the heritage of the past” The
concept of culture will remain a continually expanding
concept to the extent that we today, perhaps today, may
reveal new forms of thought, life, and action that have
no examples in the past.

The concept of “cultural heritage” has a broad
meaning, but is briefly defined as “the material and
spiritual cultural products that the previous generations
have brought to the fountain and which they have
cast upon us”. Cultural heritage is the remnants of the
intellectual, creative and intelligent experiences of
thousands of years of construction society. When we
look at the traces of the past, although our mind comes
first with archeology and history, cultural heritage;
it is seen that there are all concrete and non-tangible
values related to our identity, our culture, our history.
Cultural heritage connects the past with today and
forms a basis for the culture and the world in which it
lives. Cultural heritage is not limited to concrete objects
we see and touch. There are also abstract elements that
contribute to the formation of this heritage: such as
traditions, genres, traditions, genres, performance arts,
practices in society, traditional artisanship, portraits,
ceremonies, knowledge and skills.
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The concepts of ethnicity, ethnicity, ethnicity and
ethnicity come from the Greek word ethnos. Ethnicity
is a term used to describe a form of human unity in
Greek. Ethnicity is described as the state of a group of
people believing that they

come from a real or imaginary common origin, and
adopting that they are separated from the majority by
emotional ties.

Ethnic group identity can be based on many
different elements such as historical, environmental,
social. The territory of Turkey, has been home to many
civilizations and has hosted over very different culture.
Numerous historical and cultural artifacts reflected in
this accumulation brought by the historical past are
still present in the geography. Every work bearing the
traces of different civilizations reaching up to daylight
is the cultural heritage of our country. Cultural heritage
describes the common past of members of a society,
solidarity among them and elements that strengthen
the unity of their members. These elements ensure
the continuity of the experiences and traditions that
people have accumulated throughout history, and that
they are passed on to future generations. Main sources
of cultural heritage include social activities, cuisine,
clothing, tradition, religion sacred goods, works of art,
music, dance, folklore, archaeological and historical
buildings and areas. The choice of foods is the human
factor contributing to the development of a local
diet, the ingredients used, and thus the service and
preparation techniques that give a special qualification
for a local meal, the gastronomic heritage of the region.

However, ethnic food, the culture of people and
the region where the origins of the food comes from
the meal is correct. In our country, there are also some
foods and food names which are known by ethnic
names. This kind of naming shows that the relation of
belonging to ethnic borders is valid not only for the
people but also for the material environment which is
formed in his hands. Naming such as Laz Boregi, Tatar
Boregi, Kurdish Pilaf, Muhacir Nut, Muhacir Boregi,
Circassian Salad, Cerkez Cavugu, Circassian Abyss,
Ozbek Pilaf, Acem Pilaf, Intercourse, Abaza Cheese,
Yoritk Kebab, Gypsy Rice, Arapsa¢i, Albanian Boregi
and Firenk Kebab there are two possible perpetrators:
these are the communities themselves, and others
are the ones outside of it. A community only needs
to identify others or self-identities when they travel
around the boundaries of their cultural surroundings.
Because the difference is very much related to his
survival strategies.

The land of silk and spices and the junction of
the three continents and the civilization of Anatolia
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is one of the most important migration routes since
thousands of years. The vast territory ruled an empire
that spread and hundreds of years after the collapse
of the Ottoman Empire as the beginning of the 20th
century, some of the diverse ethnic groups within the
demographic legacy of the empire, they continued to
live in Turkey.

This historical process, which dates from the
past to the present, Central Asia, the Caucasus, and
the Balkans, where the colors of communities come
from different geographies and different cultures live
together in peace.

Methodology

The purpose of the research is to attract and retain
the rich cuisine of this region as a cultural heritage by
drawing attention to the rich culinary culture that has
been nourished from the multiculturalism of Sakarya.

In the study, one of the qualitative research designs,
oral history method and face-to-face interview
method. In the study, firstly literature was searched and
information about kitchen characteristics of Sakarya
province was collected. Before the negotiations on
this information were carried out, the main themes
and issues to be addressed in the negotiations were
determined. Descriptive analysis was used in the
analysis of the data obtained from the study.

Findings

In this section, findings from interviews are
presented under the titles of intermediate hot, pastry,
herb and vegetable dishes, meat dishes and desserts.

Pastry

Kacamak, Kat, Malay, Curling, Walnut Delight,
Kurt, Halyj interviews are some of the pastry made in
Sakarya province. The interviewee also found that the
more nutritious foods that are rich in cereal crops are
about carbohydrates.

Vegetables

The province with rich soil is rich in vegetables.
But in society they did not give too much food to their
vegetables. A few of the dishes made according to the
information obtained in the interview are as follows:
Black bean soup, Dible, Squid, Paprika, Aubergine
Tepside, Siitleyen otu, Karagoz manceri are vegetable
and herb meals being made in the region.

Animal products

At the negotiations held, people were enthusiastic
about their meat and food, and they were informed
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that they always included them in every meal table.
Another product belonging to the region is milk, milk
is raw. Milk is retained after milk is milked, and an oil
layer is formed on it, which is also called milk or milk.
Milk is very valuable. It is used when special meals and
special guests are accommodated.

Desserts

They consumed all of the varieties of baklava
together with not being very sweet, and on occasional
occasions they consumed sweet walnut baklava. Also
honey pod is a commonly made dessert sweet.

Results

Eating is not just a biological need. It shows
geographical differences with the cultivation and
processing of consumed food. Differences in cooking,
serving and consuming vary according to the
geographical region and the culture of that region.
These differences have resulted in local foods and
traditional eating habits, and eating has a cultural
significance.

Turkish Cuisine is among the top three cuisines
of the world and has a rich variety of flavors and
presentations. In many respects, it attracts the attention
of tourists with its special features in world cuisines. It
has a culinary artifact that can be appreciated with its
delicious and unprecedented different presentations,
and also its health needs. The Turkish Cuisine is
indebted to the richness of the variety of food, the
diverse cultures of the many different ethnic groups
that it hosts and has lived in peace and friendship for
centuries.

As a result of immigration, many different cultures
have had to share a common life with each other.
Between immigrants and locals; tradition, custom
and cultural differences have brought about social
problems as well. The inclusion of many different
ethnic groups has made it multicultural. Today, a very
large repertoire of Sakarya cuisine is borrowed from
this multiculturalism. Sakarya cuisine is fed from this
union and formed by Sakarya Cuisine with the food
culture of many different cultures.

| 285



