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Mersin’de Yasayan Yoriuk Topluluklarimin Sofra Kiiltiirii: Nitel Bir
Arastirma

Emre VAROL!, Aykut USTUNER? ve Esin Dilay OZER?

Oz

Bu aragtirmada, Mersin bolgesinde yasayan Y oriik topluluklarinin sofra kiiltiirii; gogebe yasam pratikleri, kiiltiirel
kimlik ve miras aktarimi baglaminda incelenmistir. Temmuz 2025'te Mut, Tarsus, Mersin ve Erdemli’de, yaslart 21 ile
93 arasinda degisen ve %69,8'1 kadin olan 43 katilimciyla yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmis; elde edilen
veriler tematik ve frekans analiziyle degerlendirilmistir. Bulgular, Yoriik mutfaginin gégebe yasam bigimiyle uyumlu
bicimde sekillendigini ortaya koymaktadir. Frekans ac¢isindan 6ne ¢ikan baslica kategoriler ve yemekler; hamur isleri
(yufka ekmek, bazlama, 1spanak boregi), corbalar (topalak, mercimek, arabasi), kis hazirliklari (tursu, sebze
konserveleri, tarhana), siit tirtinleri (yogurt, peynir, tereyagi) ve kiimes hayvanlar1 yemekleri (tavuk corbasi, arabasi
corbast, tavuk dolmast) olarak siralanmaktadir. Cesitlilik agisindan en zengin kategoriler; kig hazirliklar: (n=50), sebze
yemekleri (n=46) ve hamur isleri (n=42) olarak siralanmaktadir. Kiiltiirel siirekliligin somut gdstergeleri olarak; toplu
yemek pisirme uygulamalarinda beliren “Kopekei Gar1” ve “Tomgaat¢1” gibi unvanlar, alan ocak ve sacayagi gibi
geleneksel mutfak ekipmanlarmin kullanimu ile yer sofrasi diizeni 6ne ¢ikmaktadir. Calisma, bu zengin gastronomik
mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi icin UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras kriterleri ger¢evesinde
belgelenmesini, cografi isaretle tescillenmesini ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesini 6nermektedir.

Anahtar Kelimeler: Yorik mutfagi, Kiltiirel miras, Gogebe yasam tarzi, Kiiltiirel kimlik, Gastronomi

Culinary Culture Among the Nomadic (Yoriik) Communities of Mersin: A Qualitative
Research

Abstract

This study examines the table culture of Yoriik communities residing in the Mersin region within the context of
nomadic lifestyle practices, cultural identity, and heritage transmission. In July 2025, semi-structured interviews were
conducted with 43 participants (aged 21-93; 69.8% female) from Mut, Tarsus, Mersin, and Erdemli, and the data
were analyzed through thematic and frequency analysis. The findings indicate that Y6riik cuisine has been shaped in
harmony with the nomadic way of life. The most frequently represented categories and dishes include pastries (yufka
bread, bazlama, spinach borek), soups (topalak, lentil, arabasi), winter provisions (pickles, vegetable preserves,
tarhana), dairy products (yogurt, cheese, butter), and poultry-based dishes (chicken soup, arabasi soup, stuffed
chicken). In terms of diversity, the richest categories are winter provisions (n=50), vegetable dishes (n=46), and
pastries (n=42). Concrete indicators of cultural continuity include traditional cooking roles such as “Kopekei Gar1”
and “Tomgaatc1” that emerge in collective cooking practices, the use of traditional kitchen equipment such as alan
ocak and sagayagi, and floor dining arrangements. The study recommends documenting this rich gastronomic
heritage within the framework of UNESCO’s intangible cultural heritage criteria, registering it through geographical
indication, and integrating it into gastronomy tourism initiatives to ensure its preservation and sustainability.
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Giris

Gastronomi, bir toplumun kiiltiirel mirasinin ve kimliginin vazgegilmez bir pargasi olarak kabul
edilmektedir (Lin, Marine-Roig ve Llonch-Molina, 2021:1). Go¢men topluluklarin deneyimlerinde
gastronomi ise, yoresel yemekler kimligin korunmasinda onemli bir arag olmustur. Somut olmayan
kiiltiirel miras s6zlesmesine gore, kusaktan kusaga aktarilan gelenekler topluluk kimliginin ve stirekliligin
temelini olusturur (Silva, Ramazanova ve Freitas, 2025: 3). Bu baglamda mutfak kiiltiirli de benzer sekilde
bir miras unsuru olarak goriilmekte ve korunmasi gerektigi vurgulanmaktadir; sdzlesme, geleneksel
tariflerin, bilgi ve uygulamalarin belgelenmesi, korunmasi ve sonraki nesillere aktarilmasini 6ngoriir
(UNESCO, 2003; Santamarina, 2023:254-255). Boylece gastronomik geleneklerin yasatilmasi, toplumsal
kimligin insasi ve kiiltiirel ¢esitliligin korunmasi agisindan kritik bir deger olarak ele alinmaktadir (Silva,
Ramazanova ve Freitas, 2025: 3; Labadi, 2007:166; Tricarico ve Geissler, 2017:2-3).

Toplumlarin kiiltiirel kimliklerinin en temel yansimalarindan biri olan mutfak kiiltiirdi, yalnmizca
beslenmeye iliskin aliskanliklar1 degil; ayn1 zamanda yasam tarzlarini, sosyal iligkileri ve tarihsel deneyimleri
de i¢inde barindirir. Anadolu cografyasinda kendine 6zgii bir yer edinen Yoriik topluluklari, 6zellikle
gbcebe yagam bigimleri, kendine 6zgii liretim yontemleri ve 6zgiin yemek kiiltiirleri ile dikkat ¢ekici bir
kiiltiirel miras olusturmustur (Ersavas ve Ozkanl1, 2018: 40-45).

Bu arastirma, Yoriik mutfak kiiltiiriinliin gécebe yasam bicimiyle sekillenen beslenme pratikleri
araciligryla kiiltiirel miras agisindan tasidigir degeri ortaya koymayr amaglamaktadir. Bu dogrultuda
Yoriiklerin giinliik yasamlarinda mutfaga iligkin terimleri nasil kullandiklar1 ele alinmakta; kullanilan gida
maddeleri, yemek pisirme ve muhafaza yontemleri, sofra diizeni ile mutfak arag-geregleri sistematik
bicimde belgelenmektedir. Arastirmanin bu kapsamiyla, hem Y6riik mutfak kiiltiirii literatiirine katki
saglamas1 hem de s6z konusu kiiltiirel mirasin korunmasi ve goriiniir kilinmasi yoniinde toplumsal
farkindalik olugturmasi beklenmektedir.

Literatiir Taramasi

Yoriik s6zcligl, yoriimek (yiiriimek) fiilinden tiiremis olup gezgin, yiiriiyen, konar-gocer anlamindadir
(Erdz, 1965: 121-122). Anadolu’ya XIII-XIV. yiizyillarda giren Oguz-Tiirkmen kollarindan bir kism1
yerlesik hayata gegerken bir kismi1 hayvanciliga dayali konar-goger hayata devam etmistir. Gogmenlerin
yasam tarziyla biitiinlesen kiiltiirel kimliklerine Yoriik adi verilmistir. Dolayistyla Y 6riikler, ayr bir itk ya da
etnik grup degil, gogebe yasam tarzimi siirdiirmiis Tiirk topluluklari olarak agiklanabilir (Gelekgi, 2004:15).
Mehmet Eroz’e gore ise yoriikler, Anadolu ve Rumeli’de gocebe yasam siiren Tiirk topluluklarini
tanimlamak icin kullanilan genel bir kavramdir. Yoriiklerin yerlestikleri alanlar, Kizilirmak yayimin
batisindan bagslayarak icel’i de kapsayan bolgeler ile Rumeli topraklari olarak belirtilmistir (Erdz, 1991:23,
akt. Yigit, 2019:15).

Akdeniz’de yasamini siirdiiren yoriikler geleneksel gogebe yasam tarzlarinda, yaz aylarini Toros
Daglari'nin yaylalarinda, kis aylarmi ise kiy1 ovalarinda gegirmislerdir. Ozellikle Bat1 ve Orta Toroslar
bolgesinde yerlesik olan Y oriik topluluklari, kis mevsiminde Mut, Erdemli, Silifke, Giilnar, Aydincik ve
Bozyazi sahillerinde; yaz mevsiminde ise Karaman, Seydisehir, Beysehir, Bozkir, Ahirli ve Akoren
yaylalarinda daginik bir bicimde konaklamaktadir. Ayrica bazi yoriik gruplari ise Havaze, Lapa, Kargucak,
Kara Kenise, Oyrucak ve Doga Alam gibi kislaklar1; Ciicenler ve Ug Piar gibi yaylalar1 da kullanmistir
(Biiyiikcan Sayilir, 2012: 574; Tuztas Horzumlu, 2017, 247).

Gogebe yagamin getirdigi gereksinimler, Yoriiklerin mutfak kiiltiiriinii kendine 6zgii bir yapiya
biiriindiirmiisgtiir. Literatiirde Yoriik mutfagi genellikle hayvansal ve tahil iiriinleri temelli bir mutfak olarak
tanimlanmakta (Sen, Cebirbay ve Aktas, 2015: 409; Tuncer, 2023: 112); bu niteligiyle eski Tiirk mutfak
kiiltiiriiyle de gii¢lii bir benzerlik tasidigi belirtilmektedir. Periyodik gég¢ler nedeniyle sebze ve meyve
yetistiriciliginin sinirl kalmasi, tiiketilen iiriinlerin tasima ve depolama kosullarina uygun bigcimde segilmesi
bu 6zgiin yapmin baslica belirleyicileri arasindadir. Nitekim go¢ kosullarmda bakimi ve taginmasi daha giic
olan biiylikbas hayvanlar (sigir, deve) yerine kii¢iikbas hayvanciligin (koyun, kegi) tercih edilmesi de bu
pratik gereksinimlerin dogrudan bir yansimast olarak degerlendirilebilir (Ersavas ve Ozkanli, 2018: 42;
Tuncer ve Yilmaz, 2023: 104).

Hayvansal iiriin olarak genellikle koyun ve keci siitii iiretilmekte ve bunlardan; peynir, yogurt, kaymak,
tereyagi, cokelek, ayran, kurut (kuru yogurt veya kes), lor, ak katik (siizme yogurt), agiz siitii, tort, kimiz,
kefir, dolaz(ayran suyunun igerisine ¢okelek atilarak, 2-3 giin odun atesinde kaynatip kipkirmizi olduktan
sonra 1 giin bekletilip siizdiiriilerek {iretilen bir yiyecek), yepinti (siitin kaynatilmasiyla yapilan tath
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bulamag) ve teleme iiretilmektedir (Sen, Cebirbay ve Aktas, 2015: 408; Caglar, 2016: 57; Ersavas, 2018:30,
Yalim Kaya, 2019). Ayrica kesilen hayvanlardan kavurma ve kurutulmus et (Dogan ve Dogan, 2010: 705)
gibi tirtinler de iiretilerek muhafazasi ve tagimabilirligi kolaylastirilacak hale getirilmektedir.

Tahil, bakliyat ve yagli tohum olarak; bugday, arpa, mercimek, nohut, yulaf, cavdar, misir, fasulye,
susam ve corekotu tiiketilmektedir. Bunlardan yufka ekmek, tarhana, bulgur, gavurga (susam, bugday,
citlembik [menengig], nohut, yer fistig1, keten tohumu ve kendir tohumu kavrularak tiretilen atigtirmalik)
iiretilip tiikketilmektedir (Ersavas, 2018:32; Hasin, 2021:50-76).

Gogebe yasamin en zorlu yanlarindan biri de gida iirlinlerinin korunmasi ve tasinmasidir. Bu nedenle
Yoriikler, sebze ve meyveleri kurutarak ya da farkli yontemlerle isleyerek saklama yoluna gitmislerdir.
Kurutma islemleri genellikle yaz aylarinda, yoriiklerin kendi yetistirdikleri ya da ¢evrelerinden temin
ettikleri tirtinlerle yapilmaktadir. Patlican, biber, taze fasulye, kabak ve semizotu en sik kurutulan sebzeler
arasinda yer alir. Bu sebzeler kiigiik parcalara ayrildiktan sonra giineste kurutulur. Meyve ¢esidi olarak;
domates, erik, elma, armut, incir, kara mersin ve vigne kurutulmaktadir. Ayrica elma, {iziim, kayisi, badem,
erik, zeytin, yaban erigi, kiraz ve seftali hem yetistirilen hem de tiiketilen meyve ve sebze iiriinleridir. Iklim
kosullart nedeniyle 6zellikle elma ve badem iiretimi bolgede yaygin olmakla birlikte; yaylalarda ¢ok sayida
elma bahgesine rastlanabilmektedir. Bunun yani sira, Yoriiklerin ilkbahar ve sonbaharda konakladiklar
bolgelerde bulunan mantarlar da beslenmelerinde énemli bir yer tutar. Sar1 mantar, ke¢i mantari, et
mantari, ¢ayir mantari, Aladag mantari, gukur ¢anak mantari, kulak mantari, kuzu gébegi ve yatak mantari
en ¢ok tiiketilen tiirler arasindadir. Mantar cesitleri kozleme, haslama, kavurma ve corba gibi c¢esitli
yontemlerle hazirlanarak sofralarda yerini almaktadir (Ersavag, 2018:32-38; Hagsin, 2021:50-76).

Yoriiklerde kis hazirligi olarak ise tursu (alig, salatalik, biber, kelek, erik ve lahana), salca, peynir,
tereyag1, salamura asma yapragi, yesil ve siyah zeytin, recel (kayisi, dut, visne, incir, ayva, armut, karamik,
bogiirtlen, yaban mersini), tarhana, zeytinyagi, cemen, ot ¢esitlerinin kurutulmasi, sebze konserveleri,
meyve suyu ¢esitleri yapilmaktadir (Bektarim, 2020:45-75).

Literatlirde yoriiklerin yeme igme aligkanliklarinda kokli bir degisim goézlenmemekle birlikte,
doniisiim daha ¢ok kullanilan mutfak ara¢ ve gereclerinde kendini gostermektedir. Gegmiste ahsap kasik
ve catalin tercih edildigi sofralarda, glinimiizde bunlarin yerini metal mutfak aletleri almigtir. Ayni sekilde
bakir tencerelerin kullaniminda da azalma olmus, bunlarin yerini ¢elik tencereler almistir. Y6riikler
yemeklerini genellikle yerde, sini etrafinda bir araya gelerek ve ¢ogunlukla ayn1 kap veya tabaklari
paylasarak tilketmektedir. Sofralarda catal ve kagik kullamimi yaygindir. Ayrica igecekler ¢ogu zaman ortak
bardak ya da taslardan i¢ilmektedir (Arslan, 2021: 65). Yemek diizeni genellikle yere serilen sofra bezinin
iizerine konumlandirilan kasnagin (yaklasik 20-25 cm yiiksekliginde, tahta malzemeden yapilmis bir
cember) lizerine yerlestirilen sinide (bakir ya da piringten iiretilmis, yuvarlak ve genis tepsi) hazirlanan
tabaklar araciligiyla siirdiiriilmektedir. Ancak ekonomik imkanlar1 kisitli olan Ydriiklerde, yemeklerin
dogrudan softra bezi iizerinde tiiketildigi de goriilmektedir (Akyiirek, Ozdemir ve Geng, 2025: 528).

Yoriikler tarafindan mutfakta en sik kullanilan mutfak arag-gerecleri arasinda dibek, yayik, bissek, su
kabagi, sac, oklava, itege, senit, sis, kahve degirmeni, sayacak, somad, solku, sahan, sini, tuluk, comga,
helke, giiglim, harany, sitil ve kiigiik boyutlu toprak testiler yer almaktadir (Keser, 2011).

Yontem
Arastirmanin Amaci

Bu ¢alismanin temel amaci, Mersin bolgesinde yasayan Yoriik topluluklarinin mutfak kiiltiiriinii
gbcebe yasam bigimi, kiiltiirel miras ve kimlik ingas1 baglaminda incelemektir. Calisma, Yoriikk mutfaginda
kullanilan gida maddeleri, yemek pisirme ve muhafaza yontemleri, sofra diizeni ve mutfak ara¢-gereglerini
belgeleyerek, bu unsurlarin kiiltiirel siireklilige katkisim ortaya koymay1 hedeflemektedir. Ayrica arastirma,
s0z konusu kiiltiirel unsurlarin gelecek kusaklara aktarilmasinin 6nemini vurgulamay1 amaglamaktadir.

Arastirma Yontemi

Calismada nitel aragtirma yontemi benimsenmistir. Nitel arastirma, kiiltiirel olgularm tarihsel ve sosyal
baglamlari icerisinde derinlemesine incelenmesine imkan tanimaktadir. Veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme formu, Varol ve Gok’iin (2022) galigmasinda
kullanilan sorulardan yararlanilarak olusturulmus ve arastirmanin amaglarina uygun sekilde uyarlanmustir.
Bu yontem araciligiyla katilimcilarin deneyim ve anlatilarindan derinlemesine veriler elde edilmistir.
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Arastirma Evreni ve Orneklem

Arastirmamn evrenini, Mersin ili ve ilgelerinde yasayan Y oriik topluluklari olugturmaktadir. Mersin’in
secilme nedeni, tarihsel olarak Yoriik go¢ yollar lizerinde bulunmasi ve hem daglik yaylalar hem de kiy1
ovalarinda farkli mutfak pratiklerinin gelismesine olanak tanimasidir. Ayrica bolgenin ¢ok kiiltiirlii yapist
(Yoriik, Tiirkmen, Arap topluluklarinin bir arada yasamast), Y 6riik mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve diger
kiiltiirel unsurlarla etkilesimini incelemek i¢in elverisli bir saha sunmaktadir.

Orneklem grubu ise amagli drnekleme yontemi ile belirlenmistir. Bu kapsamda, geleneksel Yoriik
mutfak kiiltiiriine hdkim, farkli yas gruplarindan, cinsiyetlerden ve sosyo-ekonomik yapidan olusan
bireylerle goriisiilmiistiir. Wutich, Beresford ve Bernard (2024) c¢alismasindaki yonergelere gore
arastirmada toplam doygunluk 43 katilimc ile saglanmistir. Katilimcilar Mersin’in ilgeleri (Mut, Tarsus ve
Erdemli) ve kdylerinde yasayan Y 6riik niifusunun yogun oldugu bolgelerden segilmistir.

Veri Toplama Siireci

Goriigmeler 2025 yilinin temmuz ayinda gergeklestirilmistir. Her bir goriigme ortalama 45-60 dakika
stirmiis, katilimcilarin izinleri dogrultusunda ses kaydi alinmig ve daha sonra yaziya dokiilmiistiir. Goriisme
ortam olarak katilimcilarin evleri veya giinliikk yasamlarim siirdiirdiikleri mekanlar tercih edilmistir. Boylece
katilimcilarin kendi dogal ortamlarinda, rahat bir sekilde bilgi paylagmalart saglanmistir.

Veri Analizi

Elde edilen goriigme verileri, icerik analizi kapsaminda tematik kodlama ve frekans analizi kullanilarak
degerlendirilmistir. Oncelikle katilimci ifadeleri kodlanmis ve benzer icerikler kategoriler altinda
birlestirilmistir. Elde edilen kod ve kategorilerin dagilimini gostermek amaciyla frekans ve ylizde
degerlerinden yararlanilmis; yemek tiirleri, kullanilan malzemeler, pigsirme yontemleri ve yiyecek
saklama teknikleri sistematik olarak analiz edilmistir. Bulgular tablolar ve grafikler araciligiyla
sunulmustur. Frekans analizi, her bir yemek cesidinin katilimcilar tarafindan kag¢ kez dile getirildigini;
dolayistyla Yo6riik mutfak kiiltiirtindeki yayginlik ve bilinirlik diizeyini ortaya koymaktadir.

Bulgular ve Tartisma

Katilimeilarin demografik 6zellikleri, arastirmanin baglami ve giivenilirligi agisindan 6nemli bilgiler
sunmaktadir (Sekil 1). Orneklem 43 kisiden olusmakta olup, katilimeilarin %69,8’1 kadin (n=30), %30,2’si
erkek (n=13) bireylerden meydana gelmektedir. Kadinlarin érneklemde daha yogun temsil edilmesi,
ozellikle mutfak kiiltiirii ve geleneksel yemek pratiklerinin ¢ogunlukla kadnlar {izerinden kusaktan kusaga
aktarilmastyla iligkilidir (Swinbank, 2021:4).

Yas dagilimi incelendiginde, katilimeilarin 21 ile 93 yas arasinda degistigi goriilmektedir. Cogunlugun
40 yas ve lizeri bireylerden olugmasi, arastirma agisindan avantaj saglamaktadir. Zira literatiirde, kiiltiirel
mirasin Ozellikle yash kusaklar araciligtyla aktarildigi, geleneksel yemek bilgisinin geng kusaklara kiyasla
daha iyi bicimde yash bireylerde korundugu ve aktarildigr vurgulanmaktadir (Criss et al., 2020:221;
D’Andrea ve D’Ulizia, 2023:1). Bu agidan 6rneklem, ¢alismanin amaci olan geleneksel gastronomik
pratiklerin incelenmesi i¢in giicli bir veri zemini sunmaktadir. Katilimcilarm egitim durumlari
incelendiginde, cogunlugun (%46,5) ilkokul mezunu oldugu; okuryazar (%7,0), ortaokul (%18,6), lise
(%20,9) ve lisans (%7,0) mezunlariin ise daha diisiik oranlarda temsil edildigi goriilmektedir. Cografi
dagilim agisindan, katilimeilarin biiyiik kismi Mersin’in Mut ilgesine bagli koylerden (Haciahmetli,
Kurtulus, Tugrul, Imrahor vb.) ankete katilim saglarken, bir béliimii Mersin merkez, Tarsus ve Erdemli
gibi merkezi yerlerden katilim saglamistir.

Meslek gruplari incelendiginde, katilimcilarin yarisindan fazlasi ev hanimidir (%51,2). Bunun yaninda
cifteiler (%20,9), esnaflar (%7,0), emekliler (%7,0) ve diger meslek mensuplari (6grenci, apartman gorevlisi
vb.) daha smirli oranlarda yer almaktadir. Bu durum, mutfakla dogrudan ilgilenen kadinlarm yam sira kirsal
ekonomide aktif rol Gistlenen bireylerin de arastirma kapsamina dahil edildigini géstermektedir.

Genel olarak, demografik yap1 arastirmanin amaglariyla uyumludur. Kadm agirlikly, ileri yas ve kirsal
kokenli katilimcilar, geleneksel mutfak bilgisinin aktarim siire¢lerini incelemek i¢in uygun bir baglam
sunmaktadir. Bununla birlikte, lisans mezunu ve geng¢ katilimcilarin varligi, kusaklar aras1 degisim ve
gesitliligin degerlendirilmesine katki saglamaktadir.
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Sekil 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Tablo 1°de katilimcilarin geleneksel yemek yapma pratiklerine iliskin sosyo-kiiltiirel 6zellikleri
sunulmustur. Bulgular, Yoriik topluluklarinda toplu yemek hazirlayan kisilerin farkli yoresel adlarla
tanimlandigim1 gostermektedir. Bu adlandirmalar i¢inde Kdpekgi Gari (%27,90) ve Kdpekei Goca
(%23,25) en yiiksek oranlara sahiptir. Katilime1 anlatimlarindan hareketle Kdpekei Gari ifadesinin yemek
hazirlayan kadinlar, Tomgaatci mevlit ve toplu yemeklerde yemek hazirlayan kadinlar1 ve Kopekei Goca
ifadesinin ise yemek hazirlayan erkekler i¢in kullamldig1 anlagilmaktadir. Bunun yanminda Koca As¢1, Kadin
Asc1, Ascl, Asc1 Kadin ve As Anaci gibi adlandirmalar da tespit edilmistir. Arastirmada ifade edilen bu
adlandirmalarin yalnizca mesleki bir iglevi degil, ayn1 zamanda toplumsal cinsiyet rolleri ve yerel kiiltiirel
hafizay1 da yansitmaya devam ettigi gézlemlenmektedir.

Asgilarin yemek yapma nedenleri incelendiginde, bu pratigin ¢ogunlukla diigiin (%30,24), 6lim
(%25,58) ve asker ugurlama (%18,60) gibi toplumsal ritiiellerle iliskili oldugu goriilmektedir. Siinnet,
mevlit, dogum ve toplu yemekler ise diger nedenler arasinda yer almaktadir. Elde edilen bulgular Y 6riik
topluluklarinda toplu yemek hazirlama faaliyetinin gecis donemleri, dini-toplumsal térenler ve kolektif
paylagim pratikleriyle iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Hagin (2021:36), Kumluca Y 6riikleri iizerine
yaptig1 caligmada bayramlarda, diigiinlerde, cenaze térenlerinde, asker ugurlama ve siinnet s6lenlerinde
toplu yemek veya ikram yapildigim bildirmistir. Benzer sekilde Tuncer (2023:99-100), Alanya Y 6riiklerinde
diiglin, slinnet, nisan téreni ve dis hedigi gibi uygulamalarda yemek veya ikram sunuldugunu belirtmistir.
Dolayisiyla bu calismada elde edilen bulgular, Yoriiklerde toplu yemek hazirlama geleneginin farkli
bolgelerde benzer ritiiel baglamlarda siirdiiriildiigiinii gostermektedir.

Katilmecilarm ifadelerine gore, toplu yemek hazirlayan kisilere emeklerinin karsilig olarak ¢ogunlukla
basma (%51,18), cesitli hediyeler (%23,25), yazma (%13,95) ve havlu (%11,62) verilmektedir. Bu
uygulama, yemek hazirlayan kisiye dogrudan parasal 6deme yapilmasindan ¢ok, hediye verme ve
karsiliklilik anlayisina dayanmaktadir. Katilimeilarin anlatimlarinda gegmiste para vermenin yaygin
olmadig1, bunun yerine kumas, yazma, havlu, giysi veya yiyecek gibi iiriinlerin tercih edildigi belirtilmistir.
Bununla birlikte, ekonomik durumu sinirh olan kisilere hediyelerin yaninda para da verilebildigi
belirtilmistir. Yoriiklerde toplu yemek hazirlama iginin iicretli bir hizmetten ziyade yardimlagma, karsiliklilik
ve toplumsal dayanisma temelinde siirdiiriilen geleneksel bir gérev olarak devam ettigi goriilmektedir.
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Mutfagin konumu agisindan katilimeilarin %67,45°1 yemeklerin sadece evin iginde, %32,55’1 ise evin
disinda da pisirildigi belirtmistir. Katilmci anlatimlari, ocagin ev iginde bulunmasinin 6zellikle kis aylarinda
1sinma igleviyle iligkili oldugunu gostermektedir. Buna kargilik, bazi hanelerde yemek kokusunun ev i¢ine
yayilmasini 6nlemek veya belirli yemekleri daha uygun kosullarda hazirlamak amaciyla dis mekan
ocaklarinin tercih edildigi anlasilmaktadir. Baz1 katilimcilar ise hem ev i¢inde hem de ev disinda ocak
bulundugunu ve pisirilecek yemegin niteligine gore bu alanlardan birinin kullanildigini ifade etmistir. Elde
edilen bulgular, Yorikk mutfak kiiltiirlinde pisirme mekéninin sabit bir kullanim alani olmaktan ¢ok,
mevsimsel kogullar, yemek tiirii, koku, 1sinma ve kullanim kolayligi gibi pratik gerekliliklere gore sekillenen
islevsel bir diizenleme oldugunu ortaya koymaktadir.

Resim 1. Alan ocak

Katilimcilarin geleneksel yemek pisirme yerlerine iliskin dagilimi incelendiginde, sagayagi/saycak
(%53,50) en yaygin kullanilan pisirme arac1 olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bunu alan ocak (%23,25) ve odun
firii (%13,95) izlemektedir. Katilimc1 anlatimlarindan, gegmiste yemek pisirme isleminin ¢ogunlukla dig
mekanda kurulan alan ocaklarda veya sagayagi lizerinde gerceklestirildigi anlasilmaktadir. Sacayagi,
demirden yapilan {i¢ ayakli bir pisirme diizenegi olarak tanimlanmakta; tencerenin bu diizenegin {izerine
yerlestirilmesi ve alt kisminda k6z veya odun atesi kullanilmastyla yemek pisirilmektedir. Odun firinlarinin
ise Ozellikle ekmek yapiminda kullanildigi, ancak her hanede bulunmayan bir pisirme alani olarak
belirtilmistir. Katilmcilarm verdikleri bilgilere gore kullanilan pisirme ekipmanlari-alanlar1 haneden haneye
degisebilmekte ve halen gegmiste kullanilan yontemler devam ettigi gozlemlenebilmektedir.

Katilimeilar, yiyeceklerin geleneksel saklama yontemlerini halen kullandiklarini ve bu yontemlerin
saklanacak iirlinlere, mevsimlere vb. etmenlere gore farklilik gdsterebilecegini belirtmislerdir. Bu kapsamda
en yaygin saklama alanlari kiler (%30,25), ambar (%27,90), saman (%18,60) ve topragin alt1 (%9,30) olarak
belirlenmistir. Kiler ve ambar, 6zellikle kuru gidalar ve temel erzaklarin korunmasinda 6n plana ¢ikarken;
saman alt1 ve topragin altina gdmiilme suretiyle yapilan yontemlerde genellikle baz1 meyve ve sebzeler
kullanilmaktadir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Geleneksel Yemek Yapma Pratikleriyle Ilgili Sosyo-Kiiltiirel Ozellikler

Kategori Alt Kategori N %
Kopekei Gart 12 27,90
Ko&pekei Goca 10 23,25
Tomgaatg1 6 13,95
Yemek Yapan Kisilere Verilen Adi I?;(;iii% i 822(7)
Ascl 5 11,62
Ase¢1 Kadin 2 4,65
As Anaci 1 2,33
Oliim 11 25,58
Dogum 1 2,33
Asker 8 18,60
Asgilarin Yemek Yapma Sebebi Diigiin 13 30,24
Siinnet 5 11,62
Mevliit 4 9,30
Toplu Yemek 1 2,33
Basma 22 51,18
Ascilarin Ucret Karsilig1 Aldigi Uriinler Cesitﬁaggré?yeler 160 ég:gg
Havlu 5 11,62
. . Sadece evin iginde 29 67,45
Mutfagin Yeri Evin disinda da bulunmaktadir 14 32,55
Odun firmi 6 13,95
Geleneksel Yemek Pisirme Yeri* Alan ocak 10 23,25
Sagayag1 (Saycak) 23 53,50
Saman 8 18,60
Geleneksel Yiyecek Saklama Yerleri* To;;?;g?r?;ltl 22 2; 3900
Kiler 13 30,25

*Bazi katihmeilar bu soruya uygun cevap vermemistir.

Katilimcilar tarafindan belirtilen gorba ¢esitlerine iliskin frekans analizi (Tablo 2), Yorik mutfak
kiiltiirtinde hangi ¢orbalarin daha yaygin bi¢cimde bilindigini ve aktarildigin1 gostermektedir. Buna gore
Topalak ¢orbasi (N=23, %11,22), Mercimek ¢orbasi (N=18, %8,78), Arabasi corbasi (N=14, %6,83) ve
Tavuk ¢orbasi (N=14, %6,83) en fazla ifade edilen ¢orbalar olarak one ¢ikmaktadir. Daha diisiik frekans
grubunda (N<4) ise Yiiziik ¢corbasi, Bildircin ¢orbasi, Kelle paga ¢orbasi, Mas ¢orbasi, Yiiksiik ¢corbasi,
Bulgur ¢orbasi, Domates ¢orbasi, Hamur ¢orbasi, Iskembe paca corbasi, Tahilli gorba, Uliibiilii ¢orbast,
Ayranl ¢orba, Etli corba, Olemeg corbasi, Paca corbasi, Balik ¢orbasi, Bugday corbasi, Dévme corbast,
Eriste ¢orbasi, Etli yiiksiik corbasi, Iskembe ¢orbasi, Képekyali ¢orbasi, Mant1 ¢orbasi, Nohut gorbasi,
Sehriyeli tavuk corbasi ve Yoriik corbasi yer almaktadir. Elde edilen bulgular, ¢corba kategorisinin ¢esitlilik
bakimindan olduk¢a zengin oldugunu ve Yoriik toplumunda en fazla aktarilan yemek gruplarindan biri
oldugunu ortaya koymaktadir.

Salata ve meze kategorisinde Coban salatas1 (N=21, %18,26) ilk sirada yer almaktadir. Bu iiriinii
Marul salatas1 (N=20, %17,39) ve Domates salatas1 (N=18, %15,65) izlemektedir. Diisiik frekansli iirtinler
arasinda Mevsim salatasi, Eksili salata, Ezme salatasi, Kasik salatasi, S6giis/Soviis salatasi, Uliibiilii salatast,
Yarpiz salatasi, Yesil salata, Ciicii bagirsigi salatasi, Diizleme salatasi, Ebegilimeci salatasi, Eskimik salatast,
Isirgan salatasi, Ispanak salatasi, Karigik salata, K&z patlican salatasi, Lahana salatasi, Mor lahana salatasi,
Patlican salatasi, Roka salatasi, Semizotu salatasi, Sogan salatasi, Tokamakan salatasi, Yayla pancar salatasi
ve Yesillik salatas1 bulunmaktadir.

Yabani otlarla hazirlanan yemekler i¢inde Otlu borek (N=5, %7,04), Ebegiimeci haglamas1 (N=5,
%7,04) ve Ebegiimeci kavurmasi (N=5, %7,04) en fazla belirtilen lriinlerdir. Bunun disinda Hardal
haglamasi, Ot kavurmasi, Ciiciik otu haglamasi, Demeg¢ haslamasi, Eksikulak haglamasi, Gelineli haglamasi,
Ger¢emek, Hardal kavurmasi, Isirgan boregi, Isirgan otu kavurmasi, Ispanak kavurmasi, Kenger
yogurtlamasi, Paz1 kavurmasi, Sirken haglamasi, Tokluk asi, Téymeken kavurmasi, Ebegiimeci boregi,
Ebegiimeci ¢orbasi, Eksikulak salatasi, Haglama, Ispanak yogurtlamasi, Pezik sarma, Semizotlu borek,
Tokamakan boregi ve Tokamakan haslama N<4 frekans araliginda yer alan diger tirtinlerdir.

Hamur igleri kategorisinde Ispanak boregi (N=32, %13,91) en yiiksek degere sahiptir. Bunu Yutka
ekmek (N=29,%12,61) ve Peynir boregi (N=27, %11,74) takip etmektedir. Corek, Kabak boregi,
Kiyma boregi, Ovmag, Patates boregi, Yaglibilli, Hardal boregi, Kiinciilii bazlama, Melatura boregi,
Semizotu
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boregi, Tap1, Tokmakan boregi, Yogurt boregi, Bulumbusuk borek, Gomeg boregi, Isirgan boregi, Kasar
boregi, Kazayag boregi, Kikirt borek, Kivsirik boregi, Kémbele, Lavas, Lor borek, Mayali ekmek, Mayal
tapi, Ot boregi, Paz1 boregi, Pirasa boregi, Sa¢ ekmegi, Tandir ekmegi, Tepsi boregi ve Yagli borek ise
diisiik frekans grubunda yer almaktadir. Hamur islerinin yiiksek frekans ve cesitlilik gdstermesi, bu iiriin
grubunun Yoriik mutfak bellegindeki giiclii konumunu, gégebe yasam kosullarina pratik uygunlugunu ve
Yoriik sofra kiiltiiriindeki merkezi roliinii yansittig1 sdylenebilir.

Tahil ve bakliyat kategorisinde Keskek (N=10, %14,29) ve Dévme pilavi (N=10, %14,29) ayni oranla
ilk sirada yer alirken, Mercimek corbasi (N=6, %8,57) bu iiriinleri izlemektedir. Batirik, Kisir, Nohut
yemegi, Masl pilav, Tirkis, Bulgur pilavi, Humus, Misir patlagi, Bakla yemegi, Bezelye yemegi, Dévme
corbasi, Mercimekli bulgur pilavi, Barbunya pilaki, Mercimekli dilme, Mercimekli pilav ve Yesil mercimek
yemegi ise N<4 frekans araliginda belirtilen {iriinlerdir.

Sebze yemekleri kategorisinde Karniyarik (N=14, %12,84) en fazla ifade edilen yemek olmustur.
Patlican yemegi (N=11, %10,09) ve Yesil fasulye (N=9, %8,26) de bu kategoride 6ne ¢ikan diger
iirlinlerdir. Daha smirli diizeyde belirtilen yemekler arasinda Kizartma, Lahana sarmasi, Taze bakla
kavurmasi, Imambayild;, Menemen, Patlican dolmasi, Pirasa yemegi, Yaprak sarma, Bamya yemegi,
Fasulye siyirmasi, Giiveg, Sebze haslama, Kabak ¢icegi dolmasi, Kabak kavurma, Karnabahar ¢icegi
kizartmasi, Karnabahar yemegi, Mercimekli patlican, Patates kavurmasi, Patlican dilme, Patlican
kozleme, Pezik kavurmasi, Tava ve Yogurtlu taze bakla yemegi yer almaktadir.

Kiimes hayvanlarindan yapilan yemeklerde Tavuk ¢orbasi (N=34, %25,37) ilk sirada bulunmaktadir.
Arabasgi ¢orbasi (N=18, %13,43), Tavuk dolmas1 (N=11, %8,46) ve Tavuk haglama (N=11, %8,46) bu
kategoride 6ne ¢ikan diger yemeklerdir. Tavuk kizartma, Tavuk doner, Tavuk sote, Tavuk pirzola, Hindi
dolmasi, Hindi haglama, Soslu tavuk, Tava, Tavuk mangal ve Tavuk yahnisi ise N<4 frekans grubunda
degerlendirilen iirtinlerdir.

Av hayvanlarindan hazirlanan yemeklerde Keklik ¢orbasi (N=22, %25,88) a¢ik bicimde One
¢ikmaktadir. Bildircin ¢orbasi (N=6, %7,06) ve Tavsan pirzolas1 (N=6, %7,06) da katilimcilar tarafindan
belirtilen diger 6nemli yemeklerdir. Kaz ¢orbasi, Bildircin kizartmasi, Bildircinli patlican, Incir kusu
kizartmasi, Keklik haglama, Kirpi haglama, Kiiliik, Ordek corbasi, Tavsan dolmasi, Tavsan haslamasi,
Tavsan kizartmasi, Tavsan yahni, Uveyik pirzolas1, Bildircin dolma, Bildircin kavurmasi, Bildircin pirzola,
Biilbiil pirzolasi, Keklik dolmasi, Keklik kapama, K6zde bildircin, Bildircin kapama, Ordek dolmasi, Serce
¢orbasi ve Tavsan kapama ise daha diisiik frekansla ifade edilen yemekler arasinda yer almaktadir.

Kirmiz1 et yemekleri kategorisinde Et kavurma (N=19, %16,24) en fazla belirtilen yemektir. Et
haslama (N=15, %12,82) ve Et ocaatmasi (N=14, %11,97) da bu grupta dikkat ¢eken diger yemeklerdir.
Etli kuru fasulye, Karniyarik, Kofte, Etli bamya, Etli keskek, Giiveg, Kelle paca, Tantuni, Tava, Etli
bezelye, Etli nohut, Etli tiirlii, Et sote, Kaburga dolmasi, Kiymali dolma, Kugbasi tava, Manti, Patlican
kebabi, Patlican musakka, Sa¢ kavurma, Sag tava ve Sis kebap ise N<4 frekans araliginda yer almaktadir.

Serbetli tatlilarda Helva (irmik veya un) (N=26, %65,00) belirgin bicimde 6ne ¢ikmaktadir. Baklava
(N=7, %17,50) ve Revani (N=7, %17,50) ise bu kategoride ikinci siray1 paylagsmaktadir. Kesme kadayif,
Cizbiz, Kadayif, Pekmez helvasi, Lokma, Sekerpare ve Tulumba daha diisiik frekansla ifade edilen serbetli
tathilardir. Diger tatlilar kategorisinde ise Siitlag (N=32, %45,71) ilk sirada yer almakta; Kek (N=10,
%14,29), Goyultmag (N=8, %11,43) ve Muhallebi (N=8, %11,43) bu {iriinii izlemektedir. Siitlii bulgur,
Sitlii dovme, Siitlii tarhana, Puding, Kadayifli muhallebi ve Pasta ise disiik frekans grubunda yer
almaktadir. Her iki tath kategorisi birlikte degerlendirildiginde, tath ¢esitliliginin diger yemek gruplarina
kiyasla daha siirh kaldig1 gortilmektedir.

Icecekler arasinda Ayran (N=44, %30,56) en fazla belirtilen iiriindiir. Hosaf cesitleri (N=34, %23,61)
ve Serbet (N=23, %15,97) de bu kategoride yaygin olarak ifade edilmistir. Surup ¢esitleri (reyhan ve erik)
ve Erik kompostosu ise N<4 frekans araliginda yer alan diger igeceklerdir.

Baharat kategorisinde Kimyon (N=22, %20,56) ilk sirada yer almaktadir. Karabiber (N=20, %18,69)
ve Kekik (N=20, %18,69) ayni1 oranla ikinci siray1 paylasmaktadir. Aci biber, Kirmizi biber, Kuru nane,
Sumak, Tar¢in ve Zerdecal ise daha diisiik frekansla belirtilen baharatlardir.

Siit tirtinleri iginde Yogurt (N=37, %27,41) en fazla ifade edilen iiriindiir. Peynir (N=32, %23,70),
Tereyagi (N=26, %19,26) ve Cokelek (N=21, %15,56) de bu kategoride 6ne ¢ikan iiriinler arasindadir.
Tarhana, Ayran, Deri peyniri, Kaymak, Tulum peyniri ve Salamura peyniri ise diisiik frekans grubunda yer
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almaktadir. Bu durum, siit ve siit Urlinlerinin Yoriik mutfak kiiltiiriindeki giiglii konumunu
desteklemektedir.

Kis hazirliklar1 kategorisinde Tursu (N=18, %9,14) en sik belirtilen iiriindiir. Sebze konserveleri
(N=12, %6,09), Tarhana (N=11, %5,58), Regel (N=10, %5,08), Biber kurusu, Erik kurusu, Kavurma ve
Patlican kurusu da bu kategoride 6ne ¢ikan iiriinlerdir. Bulgur, Pastirma, Uziim pekmezi, Badem, Bamya
kurusu, Ceviz, Domates konservesi, Elma kurusu, Pancar yapragi kurusu, Yarma, Armut kurusu, Cilek
receli, Fasulye konservesi, Kayisi kurusu, Kayisi regeli, Ev makarnasi, Salga, Seftali regeli, Zeytin, Ayva
kurusu, Ayva receli, Erik kurusu, Incir receli, Keciboynuzu pekmezi, Kiraz kompostosu, Kuru incir,
Nohut, Patlican konservesi, Pestil, Seftali kompostosu ve Yesil fasulye konservesi ise N<4 frekans
grubunda yer almaktadir. Bu genis {iriin yelpazesi, Yo6rilk mutfaginda kis hazirliklarinin yalnizca gida
saklama amaci tasimadigini, ayni zamanda mevsimsel iiretim ve tliketim bilgisinin devamliligin1 da
yansittigini gostermektedir.

Mutfak ekipmanlar1 kategorisinde Tencere (N=43, %13,23) en yaygm kullanilan ara¢ olarak
belirlenmistir. Siirahi (N=27, %38,31), Sayacak (N=25, %7,69), Kazan (N=22, %6,77) ve Tava (N=22,
%6,77) da sik ifade edilen ekipmanlar arasindadir. Giigiim, Kar, Tuluk, Yayik, Bakirtas, Cingil, Henger,
Mantuz, Bakir Cingil, Caydanlik, Fi¢1, Izgara, Kova, Kulplu tas, Masa, Sagan, Sukabagi, Sis, Tas, Tulum,
Tiipek testi, Ahsap kasik, Bakir kap, Bakir legen, Bakir tabak, Bigak, Celik kap, Ellegeni, Kara ¢caydanlik,
Kevki ve Tepsi ise daha diisiik frekansla belirtilen ekipmanlardir. Bulgular, geleneksel mutfak araglarinin
Yoriik sofra ve pisirme kiiltiiriinde hdlen 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir.

Aragtirma kapsaminda tespit edilen yemek ve iiriin gesitliligi, Y 6riik mutfak kiiltiiriiniin ne denli genis
bir repertuvara sahip oldugunu goézler 6niine sermektedir. Toplamda 15 kategori altinda 474 farkli yemek
ve lirlin ¢esidi belgelenmis olup en yiiksek cesitlilik kis hazirliklarinda (n=50) g6zlemlenmistir. Bunu sebze
yemekleri (n=46), hamur isleri (n=42) ve c¢orbalar (n=39) izlemektedir. Et yemekleri (n=35), yabani
otlardan hazirlanan yiyecekler (n=34) ve salatalar (n=30) orta diizeyde ¢esitlilik sergilerken; tahil ve bakliyat
yemekleri (n=26), kiimes hayvanlar1 yemekleri (n=25) ve av hayvanlar1 yemekleri (n=25) benzer diizeyde
temsil edilmektedir. Icecekler (n=15), baharatlar (n=14), siit iiriinleri (n=12), serbetli tatlilar (n=11) ve
diger tathlar (n=11) ise gorece daha smirli bir ¢esitlilik sunmaktadir. Elde edilen bulgular, Yoriik
mutfaginin yalnizca birkag temel {iriine dayali yoksul bir beslenme diizeni olmadigini; aksine gégcebe yasam
kosullar1 ve dogal ¢evresiyle sekillenmis, gesitlilik bakimindan son derece zengin ve 6zgiin bir mutfak
kiiltiirii oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 2. Kattimcilarin Tiikettigi Yemekler ve Kullandiklart Uriinler

Kategori Uriin Ad1 N % Uriin Ad1 N %
Topalak ¢orbast 23 11,22 Siitlii gorba 6 2,93
Mercimek ¢orbast 18 8,78 Sehriye ¢orbast 6 2,93
Arabagi ¢orbasi 14 6,83 Toyga corbast 6 2,93
Corba Tavuk ¢orbasi 14 6,83 Yarma ¢orbasi 6 2,93
Keklik ¢orbasi 11 5,37 Yayla gorbasi 6 2,93
Tarhana gorbast 9 4,39 Diger (N <4) 79 38,54
Yogurtlu gorba 7 3,41 Toplam 205 100
Coban salatasi 21 18,26 Yumurta salatasi 5 4,35
Salata & M. Marul salatasi 20 17,39 Diger (N <4) 46 40,00
alata & Meze Domates salatast 18 15,65 Toplam 115 100
Patates salatasi 5 435
Otlu Borek 5 704 Diger (N <4) 56 78,88
Otlar Ebegiimeci haglamasi 5 7,04 Toplam 71 100
Ebegiimeci kavurmasi 5 7,04
Yufka ekmek 29 12,61 Lahana boregi 10 4,35
Bazlama 26 11,30 Kes boregi 9 3,91
Hamur fsleri Ispanak boregi 32 13,91 Sebit 7 3,04
Peynir boregi 27 11,74 Téymeken boregi 7 3,04
Sikma 16 6,67 Diger (N <4) 56 2435
Cokelek boregi 11 478 Toplam 230 100
Keskek 10 14,29 Diger (N <4) 44 62,86
Tahil & Bakliyat Dévme pilavi 10 14,29 Toplam 70 100
Kuru fasulye yemegi 6 8,57
Karniyarik 14 12,84 Uliibii styirmast 6 5,50
. Patlican yemegi 11 10,09 Kabak yemegi 5 4,59
Sebze Yemekleri Yesil fasulye 9 826 Diger (N <4) 57 5229
Biber dolmast 7 6,42 Toplam 115 100
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Tablo 2. Devami
Kategori Uriin Ad1 N % Uriin Ad1 N %
Tavuk gorbasi 34 2537 Tavuk ocaatmasi 7 5,22
Arabasi ¢orbast 18 13,43 Tavuk mangal 6 4,48
Kiimes Hayvanlari Tavuk dolmasi 11 8,21 Tavuklu pilav 6 4,48
Tavuk haglama 11 8,21 Diger (N <4) 33 24,63
Tavuk tava 8 5,97 Toplam 134 100
Keklik ¢orbasi 22 25,88 Tavsan kavurmasi 5 5,88
Av Hayvanlari Bildircin gorbasi 6 7,06 Diger (N <4) 46 54,12
Tavsan pirzolasi 6 7,06 Toplam 85 100
Et kavurma 19 16,24 Kebap 5 4,27
Et aslama 15 12,82 Pirzola 5 4,27
Et Yemekleri Et ocaatmasi 14 11,97 Diger (N <4) 47 40,17
Haslama 6 5,13 Toplam 117 100
Yahni 6 5,13
, Helva (Irmik veya Un) 26 49,06 Revani 7 13,21
Serbetli Tatlilar Baklava 7 1321 Toplam 53 100
Siitlag 32 4571 Agiz 5 7,14
. Kek 10 14,29 Diger (N <4) 7 10,00
Diger Tathlar Goyultmag g 1143 Toplam 70 100
Mubhallebi 8 1143
Ayran 44 30,56 Kayis1 surubu 6 4,17
Hosaf 34 23,61 Komposto 5 347
Icecekler Serbet 23 15,97 Diger (N <4) 10 6,94
Limonata 14 972 Toplam 144 100
Uziim sirast 8 556
Kimyon 22 20,56 Pul biber 13 12,15
Baharatlar Karab@ber 20 18,69 Sira 9 8,41
Kekik 20 18,69 Diger (N <4) 10 9,35
Nane 13 12,15 Toplam 107 100
Yogurt 37 2741 Lor 8 5,93
. . Peynir 32 23,70 Diger (N <4) 11 8,15
Sijtten Uretilen Grdalar Tereyag: 2 1926 Toplam 135 100
Cokelek 21 15,56
Tursu 18 9,14 Dovme 7 3,55
Sebze konserveleri 12 6,09 Diigiirciik 7 3,55
Tarhana 11 5,58 Fasulye kurusu 7 3,55
Regel 10 5,08 Kabak kurusu 7 3,55
Kis Hazirhigt Biber kurusu 8 4,06 Sucuk 7 3,55
Erik kurusu 8 4,06 Eriste 6 3,05
Kavurma 8 4,06 Diger (N <4) 66 33,50
Patlican kurusu 8 4,06 Toplam 197 100
Domates konservesi 7 3,55
Tencere 43 13,23 Tahta kagik 14 4,31
Siirahi 27 831 Senid 13 4,00
Sayacak 25 7,69 Bakir tencere 11 338
. Kazan 226,77 Bissek 8 2,46
Mutfak Ekipman: Tava 22 6,77 Haran1 7 2,15
Yannik 16 492 Diger (N <4) 88 27,08
Sag 15 4,62 Toplam 325 100
Comga 14 4731

Hasin’in (2021) Kumluca Yoriikleri iizerine yaptigi calismada, Yo6riik mutfak kiiltiirliniin temelini et
ve siit Uriinlerinin olusturdugu; gécebe yasam bi¢iminin bir sonucu olarak ise uzun mayalanma
gerektirmeyen ve taginmasi kolay olan yufkanin ekmek tiirleri arasinda one ¢iktig1 belirtilmektedir. Ayrica
giinliik beslenmede yogurt, siit, peynir ve ayranin temel besinler oldugu, yayla yagaminda ise dogadan
toplanan taze otlar ve mantarlarin siklikla tiiketildigi aktarilmaktadir. Caligmadan elde edilen bulgular bu
tespitlerle paralellik gostermektedir.

Kaya’nin (2023) Mugla/Mentese Yoriikleri lizerine gergeklestirdigi arastirmada ise et ve siit
iirlinlerinin yani sira ot, mantar ve tahillarin da beslenmede 6nemli bir yere sahip oldugu vurgulanmaktadir.
Modern imkanlara ragmen yiyeceklerin kurutma, kavurma, ¢ul ve kese gibi geleneksel yontemlerle
muhafaza edilmeye devam ettigi goriilmiistiir. Literatiirde kegi etinin (Ersavas ve Ozkanl, 2018; Tuncer ve
Yilmaz, 2023) en ¢ok tiiketilen et ¢esidi oldugu belirtilirken, Kaya (2023) calismasinda biiyiikbas hayvan
etinin 6ne ¢iktigmi tespit etmistir. Bunun yaninda av hayvanlari, koyun ve kuzu tiikketiminin varligina isaret
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edilmekle birlikte deve etine iliskin herhangi bir bulguya rastlanmamistir. Yapilan ¢aligmada da benzer
sekilde biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan yemeklerinin katilimeilar tarafindan daha yaygin bigcimde dile
getirildigi goriilmiistlir. Ancak bunun yaninda hem ¢esit hem de frekans olarak kiimes hayvanlar1 yemekleri
de Yoriikk mutfaginda 6nemli bir yer edinmektedir.

Tuncer’in (2023) Alanya Y oriikleri tizerine yaptig1 arastirmada ise et, siit ve tahil {iriinlerinin temel
besin kaynaklar1 oldugu; sebze yemekleri arasinda sebzeli bulgur pilavi, boriilce ve kuru patlican
diizmesinin 6ne ¢iktig1 belirtilmektedir. Meyvelerin genellikle kurutularak hosaf seklinde tiiketildigi
belirtilmistir. Sebzeler arasinda 6zellikle mantar gesitlerinin ve yabani otlardan ilabada (alabada) ile
semizotunun tercih edildigi aktarilmaktadir. Baharat kullaniminin smirli oldugu, yemeklerin dogal tatlarnin
on planda tutuldugu goriilmiistiir. Unlu mamuller arasinda yufka ekmegi en yaygin tiir olarak tespit
edilirken, tathlarda ise bu ¢aligmayla da ortiisecek sekilde helvanin tercih edildigi kaydedilmistir.

Literatiirde Yoriik mutfak kiiltiiriiniin biiyiik 6l¢lide kiiglikbag hayvancilik, kirmizi et/keci eti, siit
iiriinleri ve tahillar etrafinda sekillendigi belirtilmektedir (Sen, Cebirbay ve Aktas, 2015; Ersavas ve
Ozkanli, 2018; K6¢, 2020; Tuncer, 2023; Tuncer ve Yilmaz, 2023; Tarak¢1 ve Sevim, 2025). Benzer sekilde
bu calismada da yemek ¢esitliligi agisindan kiigiik ve biiylikbag hayvanlarindan yapilan yemeklerin
katilimeilar tarafindan kiimes hayvanlarindan yapilan yemeklerinden daha cesitli yemekler seklinde yapildig
ancak, frekans/yayginlik dlgeginden incelendiginde kiimes hayvanlar1 yemekleri ile kiigiik ve biiyiikbag
hayvanlarindan yapilan yemeklerin ise daha fazla bilinirlik sergiledigi goriilmektedir. Bu durum gesitlilik ile
yayginligi ayn1 dogrultuda gitmeyebilecegini gostermektedir. Ayrica maddi kosullarin degismesi, giincel
mutfak kiiltiirleri, gidalara ulagabilirlik vb. kosullar da et ¢esitleri se¢iminde etkin bir rol oynayabilecegi
diisiiniilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmada, Mersin bdlgesinde yasayan Yoriik topluluklarinin mutfak kiiltiirii incelenmistir.
Mersin, Mut, Tarsus ve Erdemli’de yasayan 43 katilimcidan elde edilen veriler, Y 6riik mutfak kiiltiiriiniin
yalnizca yemek tiirlerinden olusan bir beslenme sistemi olmadigini; ayn1 zamanda toplumsal dayanigmayz,
ritiiel pratikleri, geleneksel bilgi birikimini ve kiiltiirel aidiyeti yansitan ¢ok katmanli bir miras alani
oldugunu gostermektedir.

Aragtirma bulgulari, Y6riik mutfak kiiltliriinde toplu yemek hazirlama geleneginin halen giiclii
bigimde siirdiiglinii ortaya koymustur. Diigiin, 6liim, asker ugurlama, mevlit ve slinnet gibi gecis
donemlerinde yemek hazirlayan kisilere Kopekei Gar1, Kopekei Goca, Tomgaatg1 ve As Anaci gibi adlar
verilmesi, mutfakla iligkili yerel terminolojinin kiiltiirel hafizadaki &nemini goéstermektedir. Bu
adlandirmalar, yalnizca yemek yapan kisiyi tanimlayan islevsel ifadeler degil; ayn1 zamanda toplumsal
rollerin, yardimlagsma bigimlerinin ve geleneksel mutfak bilgisinin aktarimini saglayan kiiltiirel
gostergelerdir.

Calismada katilimcilarm en sik dile getirdigi kategoriler frekans bakimindan hamur isleri, kig
hazirliklart ve corbalar olarak 6ne ¢ikarken; gesitlilik bakimindan en zengin kategoriler kis hazirliklar, sebze
yemekleri ve hamur igleri olarak belirlenmistir. Her iki boyutta da kis hazirliklari ve hamur islerinin 6n
plana ¢ikmasi, bu kategorilerin Yoriik mutfak kiiltiiriindeki merkezi konumunu giiclii bigimde ortaya
koymaktadir. Bunun yaninda literatiirde Y 6riik mutfagi cogunlukla kii¢iikbas hayvancilik, kirmizi et, siit
iriinleri ve tahillar ekseninde ele alinmaktadir. Ancak bu ¢alismada et yemekleri, ¢esitlilik bakimindan
kiimes hayvanlar1 yemeklerinden daha fazla temsil edilirken; frekans bakimindan kiimes hayvanlarinin
kirmizi et yemeklerinden daha yaygin bi¢imde ifade edildigi goriilmiistiir. Bu bulgu, kirmizi etin Y 6riik
mutfak kiiltlirtindeki tarihsel 6nemini ortadan kaldirmamakla birlikte, Mersin'deki Y 6riik topluluklarinin
yerlesik yasama gecis, ekonomik kosullar ve iiriinlere erisilebilirlik gibi etkenler dogrultusunda mutfak
repertuvarinin doniisiim gegirebilecegine isaret etmektedir.

Aragtirmanin bir diger 6nemli sonucu, geleneksel saklama ve pigirme pratiklerinin modernlesmeye
ragmen tamamen kaybolmadigini gdstermesidir. Kiler, ambar, saman alt1 ve topragin alt1 gibi saklama
alanlarmmn; kurutma, konserveleme, tursu yapim ve tarhana hazirlama gibi yontemlerin halen hatirlanmasi
veya uygulanmasi, Y oriikk mutfaginin mevsimsellik, tasarruf, dayaniklilik ve gida giivenligi ilkeleriyle
sekillendigini gostermektedir. Benzer sekilde sac, sayacak, alan ocak, odun firmi, sini ve kazan gibi araglarin
kullanimi, mutfagin maddi kiiltiir boyutunun da korunmasi gereken 6nemli bir miras alani oldugunu ortaya
koymaktadir.
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Elde edilen bulgulardan hareketle, Yoriik mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilir bigimde
gelecek kusaklara aktarilmasi igin bazi oneriler gelistirilebilir. Oncelikle, geleneksel yemek tarifleri, pisirme
teknikleri, saklama yontemleri, mutfak arag-gerecleri ve yerel mutfak terimleri sistematik bigimde kayit
altina alinmalidir. Bu kayit siireci yalnizca yazili tariflerle sinirli kalmamali; video kayitlari, sozlii tarih
goriismeleri, fotograf arsivleri ve yerel terminoloji sdzliikleriyle desteklenmelidir. Ozellikle yaslh kusaklarin
sahip oldugu mutfak bilgisi kaybolmadan belgelenmelidir.

Ikinci olarak, yerel yonetimler, iiniversiteler, halk egitim merkezleri ve kiiltiirel miras kurumlarr is
birligiyle Yoriik mutfagina yonelik uygulamali atdlyeler, genclere yonelik egitim programlari ve yerel
gastronomi etkinlikleri diizenlenmelidir. Bu tiir uygulamalar, geleneksel mutfak bilgisinin yalnizca
akademik metinlerde kalmasini 6nlemekte; ayn1 zamanda geng kusaklari bu kiiltiirii deneyimleyerek
Ogrenmesine katki saglamaktadir.

Uciincii olarak, Yoriikk mutfak kiiltiirii gastronomi turizmi kapsaminda daha goriiniir hale
getirilmelidir. Ancak bu siiregte kiiltiirel mirasin ticarilestirilerek 6zgiinliigiinii kaybetmemesine dikkat
edilmelidir. Yoriik yemekleri, geleneksel pisirme teknikleri ve yerel tiriinler; kiiltiir rotalari, kdy ziyaretleri,
yoresel yemek festivalleri ve deneyim odakli gastronomi etkinlikleriyle tanitilabilir. Ancak bu tanitimlarin
yore halkinin kiiltiiriinii ve yasantisini bozmadan yapilmasi elzemdir. Aksi takdirde kiiltiir kisa siireligine
goriiniir hale getirilse bile, uzun vadede kiiltiirel 6zgiinliiglin bozulmasina zemin hazirlanabilir. Ayrica
uygun goriilen yerel iirlin ve yemekler i¢in cografi isaretleme siirecleri degerlendirilerek hem kiiltiirel
koruma hem de yerel kalkinma desteklenebilir.

Dérdiincii olarak, Yorik mutfak kiiltirliniin yalmizca gastronomi alaninda degil; sosyoloji,
antropoloji, halk bilimi, turizm ve kiiltiirel miras ¢alismalariyla birlikte disiplinlerarasi bigimde incelenmesi
gerekmektedir. Farkli bolgelerde yasayan Yoriik topluluklarinin mutfak pratikleri karsilagtirmali olarak
analiz edildiginde, gbgebe yasamdan yerlesik yasama gecisin mutfak iizerindeki etkileri daha acik bigimde
ortaya konulabilir.

Son olarak, bu g¢alismanin Mersin bdlgesindeki 43 katilimcinin anlatilarina dayandigi dikkate
almmalidir. Bu nedenle bulgular, Y 6riik mutfak kiiltiiriiniin tamamina genellenmekten ziyade Mersin’de
yasayan Yorlik topluluklarmin giincel mutfak pratiklerini yansitan nitel bir veri seti olarak
degerlendirilmelidir. Gelecek ¢alismalarda farkli illerde yasayan Yoriik topluluklariyla karsilagtirmali
aragtirmalar yapilmasi, kusaklar aras1 mutfak bilgisi aktariminin incelenmesi ve belirli yemeklerin {iretim
stireclerinin etnografik yontemlerle belgelenmesi dnerilmektedir.

Sonug olarak, Mersin Y 6riik mutfak kiiltiirli gegmisten giinlimiize taginan duragan bir gelenek degil;
toplumsal degisimlere uyum saglayarak varligini siirdiiren dinamik bir kiiltiirel mirastir. Bu mirasin
korunmasi, yalmzca yemeklerin kayit altina alinmasi anlamina gelmemekte; ayn1 zamanda Y 6riik kimliginin,
toplumsal dayanigma bi¢imlerinin, yerel bilginin ve kusaklar arasi kiiltiirel aktarimin siirdiiriilebilirligine
katki saglamaktadir.
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EXTENDED ABSTRACT

Food is not only a means of nutrition but also an important cultural element through which communities
preserve identity, memory, belonging, and social continuity. Culinary practices are particularly significant
in communities with nomadic or semi-nomadic backgrounds, as food preparation, preservation, and
consumption patterns are closely shaped by mobility, ecological adaptation, livelihood strategies, and
collective experience. In this context, the Y &riiks, who historically maintained a nomadic lifestyle between
the Mediterranean highlands and coastal regions, represent an important example of the relationship
between food, cultural identity, and intangible heritage. Their culinary culture, shaped by animal
husbandry, seasonal mobility, self-sufficiency, and adaptation to environmental conditions, constitutes a
significant component of Anatolian gastronomic heritage. This study aims to examine the culinary culture
of Yoriik communities living in the Mersin region within the context of nomadic lifestyle, cultural
heritage, and identity construction. More specifically, the study documents food types, traditional cooking
and preservation methods, culinary terminology, communal cooking practices, table arrangements, and
kitchen utensils used by Y oriilk communities. By doing so, the research seeks to contribute to the literature
on gastronomy, cultural heritage, and Y 6riik food culture, while also drawing attention to the importance
of safeguarding local culinary knowledge that is at risk of disappearing. A qualitative research design was
adopted in the study. The research population consisted of Y6rilk communities living in Mersin province
and its districts. Mersin was selected as the research area because of its historical location on Yoriik
migration routes and its cultural diversity, where different rural, highland, and coastal food practices
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coexist. The sample was determined through purposive sampling. In July 2025, semi-structured interviews
were conducted with 43 participants living in Mut, Tarsus, Erdemli, and Mersin districts and their villages.
The participants were between 21 and 93 years old, and 69.8% of them were women. The inclusion of
participants from different age groups, genders, occupations, and socio-economic backgrounds allowed
the study to capture both continuity and change in Yoriik culinary practices. The interviews focused on
traditional dishes, food preparation techniques, food preservation methods, communal cooking practices,
table culture, kitchen utensils, and the meanings attributed to these practices. With the consent of the
participants, interviews were recorded, transcribed, and analyzed. The data were evaluated through
thematic and frequency analysis. Frequency distributions were used to identify the most commonly
mentioned foods, ingredients, utensils, cooking spaces, and preservation practices, while thematic
interpretation was used to explain their cultural meanings and functions. The findings show that Y 6riik
culinary culture is not limited to food preparation but functions as a broader cultural system that reflects
social solidarity, gender roles, ritual practices, ecological adaptation, and intergenerational transmission.
One of the most important findings concerns communal cooking practices. In Yorilk communities,
individuals who prepare food for collective events are referred to by local names such as "Kopekei Gart,"
"Kopekei Goca," "Tomgaatc1," and "As Anact." These terms are not merely functional labels; they also
reflect local memory, gendered culinary labor, and social roles within the community. Communal cooking
is especially associated with weddings, funerals, military send-offs, circumcision ceremonies, and religious
gatherings. Therefore, food appears not only as a nutritional element but also as a medium of collective
participation and social cohesion. Across all categories, a total of 474 distinct food items and dishes were
documented under 15 thematic categories, reflecting the exceptional breadth of Yoriik culinary repertoire.
In terms of culinary diversity, the richest categories are winter provisions (n=50), vegetable dishes (n=46),
pastries (n=42), and soups (n=39). In terms of frequency of mention, the most commonly cited categories
were pastries, winter provisions, and soups. Foods such as topalak soup, arabasi soup, chicken soup, yutka
bread, bazlama, spinach borek, and cheese borek indicate the central role of cereals and flour-based
products in Y oriik cuisine. Dairy products such as yogurt, cheese, butter, ¢okelek, and ayran also occupy
an important place, confirming the continuing significance of animal-based production in Yoriik
foodways. In addition, winter preparations such as pickles, dried vegetables, tarhana, preserves, dried
fruits, and legumes demonstrate the importance of seasonality, storage, and long-term food security in this
culinary culture. An important finding of the study concerns the representation of meat-based dishes.
Although previous literature often emphasizes red meat, goat meat, dairy products, and cereals as the main
components of Yoriik cuisine, the present study reveals a more nuanced picture. In terms of dish
diversity, red meat dishes were more broadly represented than poultry-based dishes (n=35 vs. n=25);
however, in terms of frequency of mention, poultry-based dishes were cited more commonly by
participants. This discrepancy suggests that while red meat retains historical depth in Yoriik cuisine,
poultry has become more prominent in everyday culinary practice. This finding should not be interpreted
as indicating actual consumption quantity; rather, it reflects the diversity and frequency of dishes
remembered, reported, and practiced by participants. The prominence of poultry-based dishes in everyday
mention may be associated with the transition to settled life, changing economic conditions, and the
greater accessibility of poultry meat in contemporary daily life. Traditional cooking spaces and utensils also
emerged as important indicators of cultural continuity. Participants stated that cooking was carried out
both inside and outside the house depending on the season, the type of food, and practical needs. The use
of the sagayagi/sayacak, alan ocak, wood-fired oven, sac, cauldron, sini, and copper utensils shows that
material culture remains an essential part of Yo6riik culinary identity. Similarly, storage areas such as the
pantry, granary, under-straw storage, and underground spaces reflect the practical knowledge developed to
preserve food under changing seasonal conditions. The study concludes that Mersin Yoriik culinary
culture is a dynamic form of intangible cultural heritage. It preserves traces of nomadic life while adapting
to contemporary socio-economic conditions. The persistence of traditional terminology, communal
cooking roles, food preservation techniques, and material kitchen culture demonstrates that Yoriik cuisine
continues to function as a carrier of cultural identity and collective memory. Based on the findings, several
recommendations can be made. First, traditional recipes, cooking methods, preservation techniques,
kitchen utensils, and local culinary terms should be systematically documented through written, visual, and
oral history materials. Second, local governments, universities, public education centers, and cultural
institutions should organize workshops, gastronomy festivals, and educational programs to transfer Y 6riik
culinary knowledge to younger generations. Third, Yo6riikk cuisine should be evaluated within the
framework of sustainable gastronomy tourism, while avoiding the loss of authenticity through excessive
commercialization. Fourth, suitable local foods and products may be considered for geographical
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indication processes in order to support both cultural preservation and local development. Finally, future
studies should compare Yoriik culinary practices in different regions of Turkey and examine how
sedentarization, modernization, tourism, and changing economic conditions transform traditional
foodways. In conclusion, Yoriik culinary culture is not a static remnant of the past but a living and
adaptive cultural heritage. Its preservation requires not only recording traditional dishes but also
safeguarding the social relations, local terminology, ritual practices, and intergenerational knowledge
systems that give these dishes their cultural meaning.
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