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Oz: Insanin beslenme ile ilgili davranis ve uygulamalari tarim, ekonomi, cografya, dini
inanglar, demografi, egitim vb. ¢esitli faktorlerin etkisiyle olusmakta ve gelismektedir. Tarim
ve hayvancilik ekonomisine dayali yemek kiiltiirii, yoresine 6zgii ozellikler tasimakta ve bu
pratikler kusaktan kusaga aktarilmaktadir. Yeme icmeye konu olan tarimsal faaliyetler
sonucu elde edilen itiriinler, Osmaniye mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Osmaniye mutfak
kiiltiiriiniin ¢evre illerle olan etkilesimi, gida temininin cografi ¢evre ile olan etkilesimi
anlatilmaktadir. Yorenin sahip oldugu yeme-igme aliskanliklarimin devamliligi i¢in verilerin
kayda alinmasi ve aktariimasi bu baglamda onem arz etmektedir.
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Culinary Culture of Osmaniye Province From Cultural Geography

Abstract: Human nutrition-related behaviors and practices of agriculture, economy,
geography, religious beliefs, demography, education and so on. it is formed and developed
by the influence of various factors. Food culture based on agriculture and livestock economy
carries characteristic sspecifict to the region and these practices are transferred from
generation to generation. The products obtained as a result of the agricultural activities
subject to eating affect the culinary culture of Osmaniye. The interaction of Osmaniye
culinary culture with the surrounding cities, the interaction of food supply with the
geographic environment is explained. In order to maintain the food and beverage habits of
the region, data recording and transfer are important in this context.
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1.Giris

Insanoglunun toplayicilik ve avecilik ile baslayan beslenme seriiveni, yasanan
teknolojik gelismelerin etkisiyle gastronomi alanmmin dogmasina yol ag¢mis
bulunmaktadir. Giinlimiizde yeme-igme {izerine olan diisiinceler salt insan karnini
doyurmakla kalmamig, yeme-igme {izerine genis bir tartigma alani olusturmustur. Bir¢ok
disiplin bu alanda ¢alismalar yapmis bulunmaktadir. Bu ¢alisma ise Kiiltiirel Cografya
kapsaminda yeme-igme faaliyetlerinin nasil ele alindig1 iizerine Osmaniye &zelinde
gergeklestirilmistir.

") Bu calisma Osmaniye Ilinin Kiiltiirel Cografyasi adli yiiksek lisans tez calismasindan alinmustir.
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Gastronomi, Fransizca gastronome kokenli bir kelime olup Tiirk Dil Kurumu
sozlugiindeki anlami1 damak zevki olan, agzinin tadini bilen, iyi yemekten anlayan olarak
tanimlanmaktadir (http://www.tdk.gov.tr). Kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen
bir disiplin olarak gegen gastronomi, yiyecek ve igecek kiiltiiriniin bilime ve sanata
doniismesi olarak nitelendirilebilmektedir (Bucak, Erdogan Araci, 2013:207).

Mutfak kiiltiirii kavrami ise beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve
ekipmani, yeme-igme gelenegi ile bu ¢ercevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan
biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapiy: anlatir (Kadioglu, 1997:1). Bu yap1 cografi
faktorler, tarihsel siireg, gelenekler, inanglar ve kiiltiirler aras1 etkilesim gibi faktorlere
bagli olarak sekillenmektedir (Celikoglu, 2016;159). Yemek yemek bir Kkiiltiirel
aligkanliktir. Bir milletin kiiltiirel aliskanliklari sosyokiiltiirel yapinin geregi olarak
ortaya c¢ikar (Tezcan, 1982:128-129). Osmaniye mutfak kiiltiiriinde geleneksel Tiirk
kiiltiiriiniin izlerini gérmek olduk¢a miimkiindiir.

II. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Calismaya konu olan arastirma sahammz Osmaniye ilidir. Giiniimiizde insanlarin
neler yiyip neler ictigi, ge¢misten gelen yeme-igme aliskanliklari ve gida temini
hususunda genel 6zellikleri kayda almak, cografi ¢evre ile iligkisini kurmak ¢aligmanin
amacini olusturmaktadir. Osmaniye Tanitim Dernegi ile Osmaniye Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii’nlin hazirlamis olduklart yemek kitaplarindan faydalanilmasi yaninda bizzat
yorede yapilan arazi ¢aligmalari, anket ve gozlemler yardimiyla yorenin sahip oldugu
yeme-igme aligkanliklar kiiltiirel cografya bakis agisiyla ele alinmaya calisilmustir.
Sahada yapilan tarim ve hayvancilik faaliyetleri {izerinde durulmustur. Ciinkii arastirma
sahasinda beslenmeye konu olan malzemeler tarim ve hayvancilik faaliyetler ile elde
edilmektedir. Yemek kiiltiirii; yorenin fiziki, beseri ve ekonomik cografya 6zellikleri ile
iligki kurularak anlatilmaya calisgilmigtir. Yemekleri ve yiyecekleri gorsel olarak
tanitmak icin fotograflarla desteklenmistir.

III. Arastirma Sahasinin Genel Ozellikleri

Arastirma sahasini olusturan Osmaniye ili, Akdeniz Bolgesi’nin Adana Boliimii’nde
yer almaktadir. Doguda Gaziantep, Kahramanmaras illeri, kuzeyde Kahramanmaras,
Adana illeri, batida Adana, giineyde Hatay ili ile ¢evrili bulunmaktadir (Harita 1). ilin
topraklar1 giineybat1 yoniinde Iskenderun Kérfezi’ne 7,5 km uzakliktadir ancak denize
kiyis1 yoktur. Osmaniye ili kuzey yarimkiirede 35°52" - 36 42" dogu meridyenleri ile 36
57 - 37 45 kuzey paralelleri arasinda yer almaktadir. ilin yiizol¢iimii 3.279.9 km? olup, il
merkezi deniz seviyesinden 121 metre ylikseklikte ve Akdeniz’e 20 kilometre
mesafededir.

Amanos Daglari ile Misis daglik kiitlesi arasinda yeni kiy1 ovalar1 uzanmaktadir. Bu
kiy1 ovalari kuzeye dogru gidildik¢e daralir ve Kistk Bogazi’ndaki genis bir vadi
tabanindan itibaren Toprakkale yakinlarinda Ceyhan Nehri ve Toroslar’dan bu nehre
kavusan Sumbas, Savrun, Deligay gibi kollarinin meydana getirdikleri Yiiksek Ovada
(Kadirli, Kozan ve Osmaniye Ovalar1 ) aliiviyal sahalar ve ovalar tekrar genisler. (Goney,
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1976:14). Yiiksek ova olarak da bilinen Yukar1 Ova’nin toplam alani 3.000 km®’ye
yaklagir. Adana Ovalar1 kadar bir biiyiikliige sahip olan Yukar1 Ova, giiney kenarinda
uzanan tepeler nedeniyle, dogrudan dogruya denize agilamaz. Bu ova da kendi arasinda
boliimlere ayrilabilir. Ancak buradaki bdliimleme, Adana Ovalarinda oldugu gibi,
akarsulara gore degil, ovalarin ortalarindaki veya kenarlarindaki schirlere gore
yapilmugtir. Ornegin Kadirli, Kozan, Osmaniye ve Ceyhan Ovalar1 gibidir (Aring,
2011:170).

Cukurova’nin dogu siirindaki Osmaniye ilinin topraklarini, Orta Toroslar, Dogu ve
Gilineydogu kesiminde Nur Daglar1 ¢evrelemektedir. Orta Toroslar ile Giineydogu
Toroslarin arasinda kalan ilin, giiney dag silsilesini Nur Daglar1 olugturmaktadir. Kuzey
smirini Gezit Dagi (2230 m) olusturmaktadir. Batiya dogru olan yerde ovalar yer
almaktadir. Daglik alan ile ovalik alanin birlestigi noktada, Hasanbeyli, Bahge, Kadirli,
Sumbas ilgeleri kurulmustur. Ovalik alanda ise Merkez ilge, Toprakkale, Diizigi ilgeleri
bulunmaktadir. Ildeki toplam belediye sayist 13 olup, kdy sayisi 160 mahalle sayist
132°dir. ilin toplam niifusu 2018 yili itibariyle 534.415 kisidir.
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Aragtirma sahasi, Akdeniz iklimi 6zelligini tasimaktadir. Genel olarak yazlar sicak
ve kurak, kiglar ilik ve yagish gecmektedir.Yayla kiiltiiri ¢ok geligmistir. Orman
sahalarinin yayildig: alanlar 100 metreden baglayip, 1900 metrelere kadar ¢ikmaktadir.
Makiflorasiile saf veya karigik ormanlar yayilig gostermektedir. Arastirma sahasi Asagi
Ceyhan Havzasi’nda bulunmaktadir. Ovalarin sulama ihtiyaci Ceyhan Nehri ve kollar1
vasitastyla karsilanmaktadir. Osmaniye ili sinirlari igerisinde 510 km’lik akisa sahip
Ceyhan Nehri’nin toplandig1 Aslantas Baraj Golii ilin en biiylik sulama alanina sahiptir.
Ilin turistik degeri olan tek termal kaynagi1 HaruniyeKaplicas1’dir.

Aragtirma sahasmin toplam 1.254.062 dekar tarim alami vardir. % 83.2’sini tarla
ziraat alani, % 13,4’tinii meyve alani, % 2,6’sin1 sebze alani, % 0,62’sini nadas alani
olusturmaktadir. Tarimsal {iretime elverisli olan ilin iiretim miktarlar1 bolge genelinde
bakildiginda tahillardan bugday ve musir, yagh tohumlardan aygicegi ve yer fistig1, bahge
bitkilerinden zeytin, turp, marul ve ispanak en ¢ok yetistirilen iriinlerin baglicalarim
olusturmaktadir. Ovalik alanlarda tarimsal faaliyetler yaygin iken, yiikseltinin arttig
daglik alanlarda hayvancilik yapilmaktadir.

IV. Osmaniye flinin Mutfak Kiiltiirii

Kadinlarm el lezzeti, erkeklerin pisirme yontemleri ile cinsiyet ayrimi gézetmeden
herkes yemek yapabilmekte, fiziksel ihtiyaglarini giderebilmektedir. Anne siiti ile
beslenmeye baslayan bir bebek biiyiidiikce yasadigi yorenin lezzetlerini tatmaya
baslamakta, farkli yemek kiiltiirlerini de tanima istegi duymaktadir. Bu tanima ve
yemekleri tanitma istegi o kadar yliksek olmali ki yemek yarigmalari, yemek
programlari, sehir tanitimlarinda 6ne ¢ikan yoresel yemekler, televizyon ekranlarinda her
an karsilagtigimiz tiirden yayinlar olmaktadir. Yemek ¢esitleri ile zengin Anadolu’da
bazi tatlar ayni iken degisik isimler alabilmektedir. Tarim ve hayvancilik ekonomisine
dayali yemek kiiltiirii, yoresine 6zgii 6zellikler tasimakta ve bu pratikler kusaktan kusaga
uygulanmaktadir. Anamizdan atamizdan gordiigiimiiz kadariyla yemek yapmaktayiz.
Yemek kiiltliri insanin nelerle beslendigi, nasil beslendigi, pisirme teknikleri,
kullandiklar1 malzemeler, yakin c¢evresindeki yerlesmelerle arasindaki farkliliklar
baglaminda degerlendirilirse oldukca genis bir alan olusturacaktir. Ancak bu ¢aligmada
yemeklerin i¢ine konulan malzemelerin neler olduguna, pisirme yontemlerine ve
yemeklerin cografi faktorler ile olan etkilesimi yapilmaya ¢alisilmustir.

Insanin beslenme ile ilgili davranis ve uygulamalari tarim, ekonomi, cografya, dini
inanglar, demografi, egitim vb. ¢esitli faktorlerin etkisiyle olusur, gelisir (Baysal,
1987:102). Bir yemek sistemine 6zellik kazandiran baslica 6geler, yemekte kullanilan
malzemeler ve yemegin yapilis bicimidir (Artun,2008:142).

Osmaniye ilinde en 6nemli gecim kaynagi eskiden tarim ve hayvanciliga dayalidir.
Il genelinde konargdcer hayat uzun yillar devam etmistir. Toroslardaki Tiirkmen
agiretleri Nur Daglar1 lizerinde de konar-gdger olarak yasamis bulunmakta ve hayvan
stiriilerinden ve bitki ¢esitliliginden faydalanmis oldugu goriilmektedir. Beslenme
ihtiyacini karsilamak igin bir kegiyi kesmekte, derisini ylizdiikten sonra ates lizerinde
pisirmekteydiler. Giiniimiizde oldugu gibi ete sos katmak, dinlendirmek, terbiye etmek
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gibi uygulamalar o dénemlerde yapilmamistir. Bu durum yemek yapilan ortamin
ozelliklerinden de kaynaklanmaktadir.

Eski Tiirkler cogunlukla et, siit ve hamur isleri ile beslenmislerdir. Buradan hareketle
giiniimiizde de yemek kiiltiiriimiizde 6nemli bir yer tutan kebap, pide, lahmacun ¢esitleri
ile her tiir sebze ve hububat yemeklerinin etli olarak pisirilmesinin kokenlerini Eski
Tiirklere dayandirmak miimkiindiir (Yurdigiil, 2010:92). Dogu Akdeniz illerinde ana
malzemesi ete dayali kebap ve yine ana malzemesi kiyma olan pide ve lahmacun tiirleri
yaygin olarak yenilmektedir. Hayvanciligin yanmi sira bolgedeki tarim faaliyetleri ve
yetigtirilen tahil iiriinleri, sebze ve meyveler de yemek kiiltiiriinde onemli bir yer
tutmaktadir.

Tahil, 6zellikle bugday triinleri Tiirk Mutfaginin da belirgin 6zelliklerinden biridir.
Bugday unundan hazirlanan ekmek tiirleri, unlu ve hamurlu yiyeceklerimizde cesit
fazlalign dikkati ¢ekmektedir (Kadioglu, 1997:3). Zeytin iretiminin hizla artmakta
oldugu aragtirma sahasinda insanlar, mutfaginda zeytinyagi bulundurmakta soguk veya
sicak lezzetlerde kullanmaktadir.

Aragtirma sahasinda 6zellikle yaz mevsimi ¢ok sicak gegmektedir. Bu sicaga maruz
kalindiginda insan viicudu ter ile tepkime gostermektedir. Viicuttaki su kaybinin geri
kazanilmasi i¢in bol miktarda su i¢ilmektedir. Bunun yan sira yogurttan ayran yapilip
icilmektedir. Inceleme sahasinda yapilan corbalarin birgogu ayran ile yapilmaktadir.
Hatta yorede 6zellikle yazin yogurt katilarak yapilan soguk ¢orbalar dikkat cekmektedir.
Arastirma sahasinda 6teden beri 6zellikle daglik bolgelerde yaylalarda bilhassa kegi
yetistiriciligi dikkat ¢ekmektedir. Yore insani siit ve siit iiriinlerine bu sayede kolayca
ulasabilmektedir. Bu nedenle yogurt birgok yemekte bolca kullanilmaktadir.

Osmaniye mutfaginin uygulamalari, biinyesinde farkliliklar1 da barindirsa yine de
Adana mutfagina benzemektedir. Mutfak kiiltiirii benzerligi sadece Adana ili ile sinirl
kalmay1p, Gaziantep, Hatay ve Kahramanmaras illerinin lezzetlerinden de pay almustir.
Aragtirma sahasinin sinir komsusu olan Hatay ve Gaziantep sehirlerinin gastronomi
dalinda UNESCO yaratici sehirler agi iiyeligi bulunmaktadir. Mutfak alaninda basari
gosteren sehirlere komsu olmak etkilesimi kolaylastirmaktadir. Komsu iller arasindaki
go¢ hareketliligi, insanlarin yemek yeme aligkanligini, neyi yedigini ve igtigini
etkilemigtir.

Eski adi Cebel-i Bereket olan Osmaniye ilinin de iginde yer aldigi Cukurova,
iilkemizin tarim potansiyelinin en yliksek oldugu bir ovadir. Ova hemen her tiirlii bitkisel
iiretimin yapilamasina imkan saglamaktadir. Bu da ydre yemek kiiltiiriinde kendisini
gostermektedir. Bugday ambarlarimizdan biri olan Cukurova bugdayin ¢ok yetistirildigi
alanlardan birisidir. Bu da yore insaninin yemeklerinde bugdaydan elde edilen bulgurun
yemeklerde sikca kullanilmasin saglamistir. Yorede sac iizerinde pisirilen yufka ekmegi
ve bazlama glinlimiizde hala 6nemini korumaya devam eden 6nemli bir kiiltiir olarak
dikkat cekmektedir. Bulgur yemekleri ve kofteler grubunu olusturan yemeklerin
malzemesinde en fazla bulgur kullanilmaktadir. Bulgurdan yapilan kofteler fellah
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koftesi, igli kofte, kisir, mercimekli kofte, sarmigi ve sini kdmbesi olmak iizere ¢esitlilik
gostermektedir (Tablo 1), (Foto 1-2-3).

Tablo 1. Yoresel Osmaniye Yemekleri.

Yemek Tiirii

Yemek Adi

Bulgur Fellah Koftesi, Ispanakl Fellah Koftesi, icli Kofte, Kisir,Lepe, Mercimekli Kofte,
Yemeklerive | Sarmigi (Sarmaigi),Sini Kémbesi, Patatesli Kofte.
Kofteler
Corbalar Ayranl Corba, Cakildakli Corba, Dévmeli Yogurtlu Corba, Eksili Kofte, Eksili
Komeg (Ebegiimeci),Etli Asure, Kelle Paga, Maluta (Mahliita), Mercimek Corbasi,
Pirpirim Corbasi (Semizotu-Sogukluk), Siitlii Corba, Tarhana Corbasi, Tutmag, Tirsik,
Togga,Yiiksiik Corbasi, Yogurt Corbasi.
Dolmalar ve Kabak Cigegi Dolmasi, Lahana Sarmasi, Pancar (Pazi1) Yaprag: Sarmasi, Zeytinyagl
Sarmalar Asma (Uziim) Yaprag1 Sarmast, Zeytinyagh Karisik Dolma, Zeytinyagli Kuru Dolma.
Etli Yemekler | Bildircinli Tas Kebabi, Mumbar Dolmas, Etli Kuru Fasulye, Iskembe (Karin Sogiis),
Kaburga Dolmasi, Kadirli Sucugu, Koy Tavugu Dolmasi, Nohut Yahnisi, Osmaniye
Kasarli Alabalik, Osmaniye Alabalik Kiyma Kebabi, Patlican Kebabi, Tavuklu Firik
Pilavi, Tavuklu Patatesli Tava, Zorkun Tava.
Acili ekmek, Bazlama, Cokelekli Borek (Kete), Etli Sag Kombesi, Elmali Cevizli
Hamur isi Pasta, Ispanakli Sa¢ Kémbesi, Ispanakli Sa¢ Boregi (D Borek), Manti, Misir Unu Kek,
Yemekler Sikma (Sokum), Osmaniye Simidi, Otlu Sa¢ Boregi, Yufka Ekmek, Yogurtlu Kémbe.
icecekler Ayran, Bogiirtlen Surubu, Giil Serbeti, Kizilcik Serbeti, Limonata, Meyan Kokl
Serbeti, Nar Serbeti, Salgam, Turung Eksisi.
Kishk Yiyecek | Bugday (Hedik) Kaynatma,Belben, Eriste, Kirma Zeytin, Kuru Patlican, Kuru Meyve,
Konserve, Nar Eksisi, Nisasta, Pekmez, Sal¢a, Tarhana, Tereyagi, Turung Eksisi,
Turung Regeli, Tursu.
Pilavlar Domatesli Bulgur Pilavi, Dovme Pilavi, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Yesil Mercimekli

Bulgur Pilavi, Tavuklu Firik Pilavi, Tavuklu Piring Pilavi.

Salatalar-Yan

Coban Salatasi, Gavurdag: Salatasi, El Tursusu, Ezme Salata, Ispanak Eksilemesi,

Yiyecekler Kavut, Lahana Eksilemesi, Mevsim Salatasi, Siilliim, S6giirme, Sogan Salatast,
Teleme.
Sebze Bahar Tiirliisii, Eksili Kémeg, Fasulye Kavurmasi, Ispanak Kavurmasi-Yogurtlamasi,
Yemekleri Ispanak Sulusu, Nohutlu Pirasa, Patates Kavurmasi, Patates Sulusu, Zeytinyagl

Kabak, Zeytinyagli Etli Taze Fasulye.

Tathlar

Bal Kabag Tatlisi, Bayram Kombesi, Bici Bici, Elma Tatlisi, Fistikli Ezme Seker,
Incir Taths1, Irmik Tathisi, frmik Helvasi, Kadayif Tatlis1, Karakus Tatlis1, Lokma
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Tatlis1, Nisasta Bulamaci, Osmaniye Fistikli Burma Tatlis1, Pekmezli Kémbe, Sam

Tatlisi, Yagh Balli, Yer Fistigi Sekeri, Yogurt Tatlist Yogurtlu Kdmbe.

Kaynak: Osmaniye Yoresel Yemekleri( Bahgeci, 2015),0smaniye Yemekleri (Ince,
2017) Kitaplarindan derlenmistir.

Fellah koftesi daha ¢cok Hatay ve Adana illerinde yapilsa da, o yorelerden gog ile
Osmaniye’ye gelen gog¢menlerin yaptigi bir yemektir. Kofte olarak ifade edilen
yemeklerin hepsinin ana maddesi bulgurdur. Sini kdmbesi, igli koftenin tepside yapilmig
seklidir. I¢li kofte, komsu illerde et kiyma makinesinin agzina takilan aparat ile
yapilmaktadir. Ancak Osmaniye’deki hanimlar igli kofteyi elleri ile agmaktadir.

\’ -*J_'"_" . .
Foto 1. icli Kofte Foto 2. Kisir Foto 3. Mercimek Koftesi

Corbalarin yapim malzemelerinde yogurt ve ayran dikkati ¢ekmektedir. Siit
iiriinlerini temin etmek il genelinde genellikle tarim ve hayvanciligin temel ekonomik
faaliyet olmasi nedeniyle oldukca kolaydir. fldeki Osmaniye, Kadirli gibi sehir
yerlesmelerinde dahi hayvancilik ve tarim faaliyetlerini gérmek olagan bir durumdur. Bu
nedenle il genelinde hayvansal ve tarim iriinlerine ulasmak olduk¢a kolaydir.Yore
sakinleri siitii aldiktan sonra kendileri mayalandirmakta ve yogurt yapmaktadirlar.
Mayalandirma islemi, geleneksel adi ile yogurt ¢almadir. Ayranli corba, dovmeli
yogurtlu corba, siitlii c¢orba, tirsik, togga ve yogurt corbasinda siit iriinleri
kullanilmaktadir. Diger c¢orbalar, ¢akildakli ¢orba, eksili kofte, eksili komeg
(ebegiimeci), etli asure, kelle paca, maluta (mahlata), mercimek gorbasi, pirpirim ¢orbasi
(semizotu-sogukluk), yiiksiik gorbasi (Tablo 1).

Corbalar arasinda yapimi en zahmetli olan tirsik yemegidir. Ana vatani
Kahramanmaras’in Andirin ilgesidir. Osmaniye’de tirsik yapip satanlar bu yemege
Andirin Doktoruifadesini kullanmaktadirlar.Yabani pancar dogranirken eli kasindirdigi
icin ¢ogu ev hanimi dogranmis pancar satin almaktadir. Kig mevsiminde dogal olarak
yetisen pancar bitkisi toplanarak, pazarda pazarcilar tarafindan ince ince dogranip satiga
sunulabildigi gibi yore insan1 kendisi de pancar toplayip yemek yapmaktadir. Insanoglu
geemis zamanlarda 6zellikle tarimin baslamadig1 donemlerde dogadan topladig bitkileri
kullanarak yemek yapmuistir. Bu gelenek ge¢misten giiniimiize birgok bitki de oldugu
gibi devam etmektedir. Pancar, kiiltiir bitkisi olmayip yorenin cografi sartlarinda dogal
olarak yetisen bir bitkidir (Foto 4).Yine bu yemekte de da bugdaydan elde edilen olan
dogme kullanilmaktadir. Nohut ile birlikte tencereye giren dogme, dogranmig pancar ve
yogurt karigtirllmakta iizerine sicak su dokiilmektedir. Ayranin eksimesi bu noktada



Emine YILMAZ AKCAOZOGLU ATASOBED
Saliha KODAY 2019 23(2): 537-552

onemlidir. Temiz bir beyaz tiilbent ile tencere kapatilir, tiilbentin {izerine un serpilir.
Tencere kapagi ile kapandiktan sonra, sobanin yanina getirilir. Uzeri minder, battaniye
veya havlu ile iyice sarilir.12 saati askin bir siire bekletilir. Tirsigin eksimesi igin farkli
uygulamalar yapilmaktadir. Ailede ge¢imsiz olan birisinin kiyafeti getirilir onun ismine
vuruyorum denilir. Ya da evdeki plastik terlikler {istii 6rtiilmiis tencere tizerine konulur.
Buradaki batil inang uygulamalari, geleneksel olarak siirdiiriilmekte ve tirsigin bu sayede
eksi olacagina inanilmaktadir. 3 saatte pisirilen yemek agza alindiginda damagi
gidiklamamasi gerekir. Gidikliyorsa o zaman pisirmeye devam edilir. Iyice pisen tirsik,
yine yOre insaninin paylagma 6zelliginin geregi komsulara da dagitildiktan sonra yaninda
mercimek koftesi ile yenir.

Dolmalar ve sarmalardaki ortak 6zellik, kullanilan zeytinyagidir (Foto 5). Osmaniye
ili, zeytin iretimi agisindan Dogu Akdeniz illeri arasinda hizli bir sekilde biiyiime
gostermistir. Zeytin yetistiriciliginde son yillarda 6nemli bir yere sahip olanilin
yemeklerinde, zeytinyagi daha fazla kullanilmaya baglamigtir.

T3 =

Foto 5. Zeytinyagli Yaprak ve Lahana Sarmasi

Tiirkmen ve Yoriiklerinin hayvancilik yaptigi bilinmektedir. Toroslarda ve Nur
Daglar tizerindeki gdgebe ¢obanlarin beslenmesi kegi etine ya da yakin gevreden elde
edilen yenilebilir otlara dayanmaktadir. Et, daha doyurucu ve besleyici oldugundan daha
¢ok tercih edilmektedir. Gogebe kiiltiiriiniin etkisiyle bilhassa et mangalda
pisirilmektedir. Gogebe toplumlarda tencere yemegi yerine ates yakilmak suretiyle pratik
bir sekilde direk ates lizerinde yemek pisirilmistir. Bu gelenek yerlesik diizene
gecildikten sonra da devam etmektedir. Iste mangal kiiltiirii bu yorede gegmisten gelen
bir aligkanlik olup bu nedenle 6zellikle et mangalda pisirilmek suretiyle kebap olarak
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tiketilmektedir. Bu da yorede mangal kiiltiirinii olugturmustur. Daglik alanlarda bol
miktarda ¢am kozalaklari bulunur ve onlardan ates yakilir. Kegi eti o ates lizerinde
pisirilir. Cukurova’da, Yukart Ova, Amik Ovasi’nda, Gaziantep ve Kilis illerinde ¢ok sik
mangal yapildigina rastlanilmaktadir. Y6re halki tatil giinlerinde piknik alanlarinda vakit
gegirmekte ve mangal yakmaktadirlar. Sahadaki toplumun yasam tarzinda yer edinmis
ve her kesimden insanin yaptig1 bir eylem olarak goriilmektedir. Adana’ya 6zgii olan ve
Osmaniye’de de ¢okca yapilan Adana Kebabi mangal ziyafetinde tercih edilmektedir

Foto 6. Piknik alanlarinda mangal yakan piknik¢ilerden ve Adana Kebabindan
gorintim.

Bol yagl koyun kiymasindan yapilan ‘‘kiyma’’ adi verilen Adana Kebab1 ve igli
kofte 6zel giinlerin ve Kurban Bayraminin vazgegilmez yemegidir. Salgam, kebabin
yaninda igecek olarak i¢ilir (Artun, 2008:145).

flde hem et hem de sebzenin bol ve gesitli olmasi nedeniyle; kirmizi veya beyaz ete,
sebze ilave edilerek tava usulil pisirme yontemi de olduk¢a yaygindir. Sogan, patates,
biber, domates, patlican dogranarak ete ilave edilmesiyle tepside veya tavada
pisirilmektedir (Foto 8). Zorkun yaylasindan adini alan Zorkun tava kirmizi et ile ve
birkag sebze ilave edilerek pide firminda pigirilmektedir (Foto 9).

Foto 8. Tavuklu Patatesli Tava. Foto 9.Zorkun Tava.

Yemek pigirme gereglerindeki degisim teknolojik gelismelerden etkilenmis
bulunmaktadir. Ates iizerine sac konularak yapilan ocagin yerini elektrikli sac almistir
(Foto 10). Arastirma sahasindaki ¢ogu evde bu elektrikli saca rastlanmistir. Ciinkii sac
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tizerinde pisirme uygulamasi devam etmektedir. Yufka acilmasi, sac boregi yapilmasi
yorenin geleneksel mutfaginin ayrilmaz pargalaridir.Y6rede sac lizerinde yufka ekmek
pisirilmesi yine gdcebe hayatta yerlesik bir firin yapilmasinin zor olmasi nedeniyle,
taginabilir bir sac ve her yerde yakabilecekleri bir ates sayesinde ekmeklerini pisirmisler
ve bu gelenek yerlesik hayta gegildiginde de bir kiiltiir olarak giiniimiize kadar
gelmistir.Yine yore insanin bir¢ok isinde oldugu gibi ekmegini pisirirken de birlikte
imece usulii ekmek yapmayr gelenek olarak gilinlimiize kadar getirmistir. Ekmek
yapilacagl zaman komsularin bir araya gelip yardimlasarak ekmek pisirdikleri dikkat
cekmektedir. Ekmek pisirildigi glin bazlama yapmak, aym1 hamurdan ispanakli,
cokelekli, patatesli vs. borek yaparak komsulara dagitmak yore insaninin paylasimini ve
birlikte yasamanin en giizel 6rnegini gostermektedir.Y drede gogebe hayat ve daha sonra
da yaylacilik faaliyeti bu geleneklerin olusmasinda etken olmustur. Zaten Osmaniye ve
gevresinde yaylacilik, eskiden tamamen hayvancilik faaliyetlerini desteklemek igin
yapilirken giiniimiizde buna ilave olarak rekreasyonel amagli olarak da yapilmaktadir.

Ozellikle Cukurova yaz mevsiminde giinliik en yiiksek sicakliklarin 35-40° C’ye ve
havadaki nem miktariin % 65’in iizerine ¢ikmasiyla birlikte yorede bunaltici bir hava
goriilmekte, insan adeta nefes almakta zorlanmakta, gdlgede oturdugu yerde bile asirt
derecede terlemektedir. Boyle bir durumda yore insaninin bir kismi serinlemek i¢in ya
deniz kenarlarmi (Iskenderun, Yumurtalik gibi) ya da Ovanin kuzeyindeki yaylalara
¢tkma ihtiyact duymaktadir (Koday, 1999:492). Osmaniye ili kiiltiiriinde yaylacilik cok
onemli bir yer olugturmus ve bu etkiyi her tiirlii kiiltiiriin icinde gérmek miimkiindiir.
Yaylacilik ayn1 zamanda y6renin yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde de etkili olmustur.

Yorede imecenin ve sosyal hayatin ev ve eklentilerine de yansidigimi gérmek
miimkiindiir. Osmaniye ilinin 6zellikle kir meskenlerinde ¢ardak; yorede "hayma" ve
"taka" olarak adlandirilan iki farkli kisimdan olugsmaktadir; Hayma 2,5-3 m
yiiksekliginde 4 tane aga¢ direk izerine kizilgam, bazen de mese dallarmin
kapatilmasiyla olusturulmaktadir. Direkler arasindaki mesafe 3-3.5m.dir. Haymanin
iizerindeki dallarm asil amaci golge olusturmasi i¢indir. Haymalar altinda "taka" olarak
adlandirilan 50-75 cm yiiksekliginde kaziklar iizerine yatay agaglar konulmakta ve
bunun tizeri 25-30 cm eninde 2-3 cm kalinligindaki tahtalarla kaplanmaktadir. Zaten
“hayma” ve “taka” Cukurova'daki koy evlerinin vazge¢ilmez bir eklentisidir. Takalar,
yaz mevsiminde yore sakinlerinin 6gle sicaginda golgesinde serinlenip, dinlendikleri
yemek yedikleri, aksamlar1 oturup sohbet ettikleri yer olmanin yaninda, bunaltict yaz
sicaklarinda meskenlerin igerisine gére daha rahat uyuyabildikleri bir yerdir. Takalarin
dort tarafi acik olup, ancak iki ya da ii¢ kenar1 30-40 cm yiiksekliginde korkuluklarla
¢evrilmektedir (Koday, 1999:497). Bu alanlar yore insaninin yaz sicaginda komsulari ile
birlikte oturup sohbetler yapip, yemek yapmak i¢in hazirliklarin yapildigi, yemekler
yedikleri alanlardir (Foto 11).
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Foto 10. Elektrikli Sac

Salgam yumrularinin yemegi, gorbasi, tursusu yapilir. Ulkemizin giiney kentlerinde
salgam suyu denilen bir de i¢ecek hazirlanir. Salgam suyu Adana, Mersinve Hatay
illerimizde yilin biiylik bir kisminda sofrada ve sofra digsinda en ¢ok tiiketilen bir
igecektir. Salgam suyunun Adana ve ¢evresinde bu denli yayilmasinin en 6nemli nedeni
salgam suyu bu yoreye 6zgii yiyeceklerle iyi bir uyum saglamakta ve tat yoniinden
bunlar1 tamamlamis olmasidir (Akgicek, 1997:261-268). Salgam suyunun yapilmasinda
hammadde olarak bulgur, su, kirmizi havug, tuz, maya ve salgam kullanilmaktadir.
Salgamin patent belgesi Mersin’in Tarsus il¢esinde bulunmaktadir. Dogu Akdeniz
illerinde olduk¢a yaygin bir igecektir. Salgam suyunun yapimi zahmetli, tadi lezzetlidir
(Foto 12). Osmaniye simidi ile birlikte tiiketilir (Foto 13).

Foto 12. Salgam Suyundan Goriiniim.Foto 13.0smaniye Simidi ve saticisi.

Salga yapimi imece usuliiyle ¢alisilirsa bir glinde hazirlanan bir haftaya yakin giineste
kurutulan kighk yiyecek olarak hazirlanmaktadir. Evlerin damlarina serilen sergilerde
kurutulmaktadir. Biber temizleme, biber ¢ekme ve ¢ekilen biberi kurutma olarak ii¢
asama gerceklesmektedir. Ulkenin her yerinde bu islem ayni1 ayda yapilmamakta, biberin
tarlada olgunlagsma ve olgunlasan biberin tiiketiciye ulastirilmasi gerekmektedir.
Yukariova’da biberi pisirme ihtiyact duyulmuyor. Ciinkii giineslenme siiresi fazladir.
Gilinesten aldig 1s1 ile salga kurumaktadir. (Foto 14). Gilineslenme siiresinin az oldugu
yerlerde biber pisirilerek salca haline getirilmektedir.
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Foto 14. Salca Yapim Asamalarindan Goriiniimler.

Dogu Akdeniz illeri arasinda zeytin dikimi ve aga¢ bas iiretimdeki artig ciddi oranda
yiikselmektedir. Zeytin bahgelerindeki bu gozle goriiliir artis mutfaktaki pratiklere
yansimaktadir. Kirma zeytin ya da ¢izik zeytin yapimi tim yil boyunca yenmek lizere
hazirlanmaktadir.

Aragtirma sahasinda, sonbahar aylarinda bag bozumu yapilmaktadir. Yani iiziimiin,
dalinda kalmayacak kadar, hepsinin toplanmasi islemi gergeklesmektedir. Yore insani,
bagdan topladigi liztimii, kis aylarinda tiiketmek iizere degerlendirmektedir. Siyah tiziim,
mese kiilii eklenmis suda iyice yikandiktan sonra, zeytinyagi dolu tekneye
konulmaktadir. Sapindan tutup, tekneden ¢ikarilmakta ve diiz bir zemine serilmektedir.
Hazirlanma bu sekilde olup, sicak havanin etkisiyle kurutulma agamasi baslamaktadir.
Kurutulup yenildigi gibi ayrica iiziimiin pekmezi de yapilmaktadir. Pekmezlik iiziim,
salkimi ile birlikte betondan yapilmis havuza atilmaktadir. Ayaginda ¢izmesi olan giiglii
birisi bu {iziimleri, suyu ¢ikana kadar tepelemektedir. Siizme islemi yapildiktan sonra,
yorede test olarak ifade edilen biiyiikk kovalarda bekletilmektedir. Ocak atesinde biraz
kaynatilmaktadir. Kaynayan iiziim suyu bakir veya aliiminyum testlere konulmaktadir
(Foto 15). Bu sirada pekmez topragi ilave edilip durultma yapilmaktadir. Pekmez topragi
olarak bilinen toprak tiirii, killi-kiregli karakterde olan redzinalardir (Foto 16 ).

Foto 15. Pekmez Foto 16. Beyaz Toprak

Bugday hasadi yapildiktan sonra degirmenlerde c¢ekilen dogme ile tarhana
yapilmaktadir. Yine bitkisel ve hayvansal iiriinlerin karigimi s6z konusudur. Eksi yogurt
ile dogme karistirilmakta giineste kurutulmaktadir. Kahramanmarag’ta genellikle
gerezlik olarak yenen tarhana, Osmaniye ve Adana’da corbalik olarak tiiketilmektedir.
Kislik olarak hazirlanan tarhana ¢am dallarinda ya da siipiirge calilar1 {izerinde
kurutulmaktadir (Foto 17).
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Kislik olarak hazirlanan bir diger gida ¢esidi nar eksisidir. Nar meyvesi
olgunlastiktan sonra toplanir ve taneleri ayrilir. Ayrilan nar taneleri su ile karistirilarak
pisirilir ve nar eksisi yapilir. Yemeklerde sos olarak ya da eksili yemeklere eksi tadim
vermek amaciyla kullanilmaktadir (Fotol18).

Foto 18. Nar Eksisi Yapimindan Goriintimler

Bag-bahcede yetistirilen biberler yazin yenildikten sonra artaniyla tursu
yapilmaktadir. Tursu da bir gesit kishik yiyecektir. Biberler kesildikten sonra bir
kavanoza konur igerisine sarimsak, tuz, su ve sirke eklenir. Aroma vermesi i¢in bulgur
ve nohut da ilave edilmektedir.

Osmaniye genelinde dogal otlardan yapilmis yemekler olduk¢a yaygindir. Bunu
konar-goger yasamla iligkilendirebiliriz. Baharin gelmesiyle hayvanlarini otlatmak i¢in
yaylaya giden gdgebe cobanlarin, kendi besin ihtiyacini da dogal ortamda yetisen otlarla
karsiladig1 goriilmektedir. Kdmeg otunu (Foto 19) soganla kavurup, bulgur ilave ettikten
sonra pilav gibi pisirmek yaygindir. Diger ot tiirlerinin bazisi haglanarak bazis1 da
kavrularak yenilmektedir. Gogebe cobanlar, hayvan siiriilerini otlatirken yanlarinda
erzak tagimanin zor oldugunu bildiklerinden, dogal ortamdaki bitkilerle karmlarim
doyurmaktadirlar. Gogebe g¢obanlarin diger bir gida ¢esidi “telemedir” (Foto 20).
Keginin siitii sagilir, daha olmanus ham incir dali kopartilir. incir siitii damlatilir. Tyice
karistirildiktan sonra yenir. Otlak sahalarinda dolasan gécebe ¢obanlarin yaygin olarak
tiikettikleri bir gidadir.
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Foto 19. Komeg Otu. Foto 20. Teleme
IV. Sonug¢

Osmaniye kiiltiirel cografyasinin genelinde oldugu gibi yemek kiiltiiriinde de hem
fiziki cografya hem de beseri ve iktisadi cografya faktorlerinin belirleyici etkilerini
gormek miimkiindiir. Arastirma sahasinda yorenin beslenme aligkanliklari tarim ve
hayvancilik ekonomisine dayanmaktadir. Tahillar, baklagiller, yagl tohumlar, meyveler,
turunggiller, baglar, zeytin bahgeleri ve sebzeler sahada bol miktarda bulunmaktadir.
Hayvanlarin etinden, siitiinden ve yumurtasindan olusan {iriinler de hayvansal kaynakli
besin grubunu olusturmaktadir. Arastirma sahasinda siit ve siit iiriinleri, bugday ve
tiirevlerinin gokca tiiketildigi goriilmektedir. Haslama, kavurma, kizartma gibi pisirme
teknikleri uygulanmaktadir. Sebzeler etli ya da etsiz olarak pisirilmektedir. Etin tek
basina pisirildigi usul mangal atesidir. Piknik alanlarinda tavuk etinin ya da kirmiz1 etin
tiiketildigine rastlanilmaktadir. Osmaniye ili geneline bakildiginda ¢evre illerin mutfak
kiltiirleri ile benzerlik gosterdigi, hatta ayni tiirden yemeklerin yapildigi goriilmistiir.
Osmaniye ilinin niifus verilerinden anlasildig1 kadariyla ¢evre illeri ile siirekli niifus
aligverisinde bulundugu gercegi ortadir.Gegmisten giiniimiize devam eden gog
hareketleri mutfak kiiltiiriine yeni tatlar kazandirmustir.

Bazi1 yemek tiirlerinin tarihi oldukc¢a eski iken bazi lezzetler unutulmustur. Nesilden
nesile aktarilamayan yemeklerin unutulma sebebi, yemeklerin yapilis sirasindaki
zahmeti olabilmektedir. Eskiden imece usulii ile yapilan yemeklerin yapimi i¢in yardim
edecek insan yoklugudur. Ciinkii bireysel yasama tercihleri gliniimiiz insaninda
goriilmektedir. Arastirma sahasinin fiziki sartlarindan olan giineslenme siiresinin
uzunluguna bagl olarak bazi iiriinlerin kurutulmasiyla gidalar elde edilmektedir. Yer
sekillerinin elverisliligi ile hem ekim friinleri hem de dikim {iriinleri tarimi
yapilmaktadir. Dogal ortamda yetisen bitkiler, gocebe ve yerlesiklerin dogal besin
kaynagini olusturmaktadir. Sonug itibariyle zengin bir kiiltiire sahip olan Osmaniye
ilinin, kiiltiirel cografyasinin icinde 6nemli bir yere sahip olan yemek kiiltiiriiniin
tanitilmasi ilin bu anlamda Tiirk ve Diinya kiiltiiriinde yerini almasini saglayacaktir.



Kiiltiirel Cografya Bakimindan Osmaniye Ilinin Mutfak Kiiltiirti 551

Kaynaklar

Akgigek, E., (1997). ““Tibbi ve Folklorik Yonden Salgam’’, Erence Halkbilim Yazilari,
Giinesim Ofset, 92-99, {zmir.

Artun, E., (2008). ‘‘Adana Mutfak Kiiltiiri ve Adana Yemeklerinden Ornekler’’
Cukurova Universitesi Tiirkoloji Arastirmalart Merkezi (CUTAM), Makale Bilgi
Sistemi, 141-171.

Armng, K., (2011). Dogal, Iktisadi, Sosyal ve Siyasal Yénleriyle Tiirkiye nin Kiyt
Bdélgeleri, Biyosfer Arastirmalari Merkezi Cografya Arastirmalari Serisi No:102 Eser
Ofset Matbaacilik, Erzurum.

Bahgeci, O., (2015). Osmaniye Yéresel Yemekleri Kitabi, Osmaniye Belediyesi’nin
Kiiltiir Hizmetidir, Gelisim Matbaacilik, Osmaniye.

Baysal, A., (1987). “Tirk Mutfagimin Beslenme ve Saglik Yoniinden
Degerlendirilmesi’’, I1l. Milletleraras: Tiirk Folklor Kongresi Bildirileri, Ankara.

Bozyigit, A., E., (1995). Bizde Adet Boyledir, Halk Kiiltiirii Yazilari, Ankara.

Bucak, T., Arac1 Erdogan, U., (2003)._‘.‘Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel
Bir Degerlendirme’’, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
16(30).

Celikoglu, S., (2016). Bartin Sehrinin Kiiltiirel Cografyast (Maddi Kiiltiir Varliklarina
Gore),Pegem Akademi, |. Baski, Ankara.

Goney, S., (1976). Adana Ovalar: I, Istanbul Universitesi Yaym No: 2162, Cografya
Enstitiisii Yayimn No:88, Edebiyat Fakiiltesi Matbaas1, Istanbul.

Ince, G., (2017). Osmaniye Yemekleri, Osmaniye Valiligi 1l Kiiltir ve Turizm
Midiirliigii, Akdeniz Ofset-Siirekli Form, Osmaniye.

Kadioglu, N., C., (1997). Tirk Mutfaginin, Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Genel
Ozellikleri Yoniinden Degerlendirilmesinin Onemi”’, 5.Milletleraras: Tiirk Halk
Kiiltiirii Kongresi Maddi Kiiltiir seksiyon Bildirileri, Ankara, Kiltiir Bakanligi
HAGEM Yayinlart.

Koday, Z., 1999). ““Akarca Yaylas1”’, Tiirk Cografya Dergisi, Say1: 34, (s.489-503),
Istanbul.

Osmaniye Gida Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigii, Brifing Raporu, 2017.

Tezcan, M., (1982). ““Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanliklar1 ve Buna iliskin Davranis
Kaliplart”’, Tirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Ankara, 1982, 128-129.

Yaman, R., (1989). “Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanliklar: ve Buna iliskin Davranis
Kaliplar1™’, II. Milletlerarast Yemek Kongresi.



Emine YILMAZ AKCAOZOGLU ATASOBED
Saliha KODAY 2019 23(2): 537-552

Yurdigiil, A., (2010). Kiiltiir Endiistrisi Baglamlndq. Yemek Kiiltiirii Elestirisi,
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Erzurum.

http://www.tdk.gov.tr (Son Erisim Tarihi 02.03.2019).



