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OZET

HALEP TURKMENLERININ MUTFAK KULTURU

SULIMAN AHMAD AGHA, Amina
Yiiksek Lisans Tezi
Tiirk Dili ve Edebiyati Ana Bilim Dali
Halk Edebiyat1 Bilim Dal1
Tez Danismani: Dog. Dr. Cevdet AVCI
Eyliil 2023, 159 Sayfa

Mutfak kiiltiirli, i¢inde her bolgenin kendine ait yemek c¢esitlerini, lezzetlerini,
tatlarin1 ve kiiltliriinii tasimaktadir. Halep Tiirkmenlerinin Mutfak Kiiltiirii adli
calismada, Halep kenti, Halep Tiirkmenleri tarihi, yerlesim yerleri, mutfak kiiltiirii ve
tarihine yer verilmistir. Halep mutfak kiiltiirii, yemekleri ve halk edebiyati, derleme
yontemi ile bazi1 kaynaklara bagvurulmustur. Derleme, savas nedeni ile Tiirkiye ye
gelen Gaziantep, Istanbul, Izmir, Mardin, Konya da kdy ve sehirlerde yasayan
Tiirkmenler ile yapilmistir. Kaynak kisilerin bilgileri ile Halep Tiirkmen mutfak
kiiltiirtinii ve yemeklerini, ara¢ gereclerini, adetlerini ve yasam tarzin1 gormekteyiz.
Halep Tiirkmen Mutfagindaki yemeklerden sebzeli yemekler, etli yemekler, hamurla
ve tahilla yapilan yemekler, 6zel giin yemekleri ve o yemeklerle ilgili inanislar, dini
giinlerde yapilan yemekler, salatalar ve kullanilan baharatlar, tatlilar ve regeller,
kullanilan arag-geregler, sofra adabi, kis i¢in hazirlanan yiyecekler ve giliniimiizde
yiyecek ve iceceklerde, arag-gereglerde, tatlarda olan degisiklikler yer almaktadir.
Halk edebiyati olarak mani, siir, atasozleri yer alip yasam tarzini, adetlerini
anlatmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Yemekler, Halk Kiltirii, Halep Tiirkmenleri,
Geleneksel mutfaklar.
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ABSTRACT

THE CUISINE CULTURE OF ALEPPO TURKMENS
SULIMAN AHMAD AGHA, Amina
Master's Thesis
Department of Turkish Language and Literature
Thesis Advisor: Assoc. Prof. Cevdet AVCI
September 2023, 159 Pages

In this study titled "Culinary Culture of the Turkmen of Aleppo" explores various
dimensions of Aleppo, including its historical background, the Turkmen
community's history, residential places , culinary culture , and its history. The cuisine
culture of Aleppo, encompassing its gastronomy and folk literature, has been
meticulously studied using compilation techniques and methodolgies and utilizng
from diverse sources. Owing to the impact of war, this compilation involved
interactions with Turkmen individuals who had migrated to Turkish cities such as
Gaziantep, Istanbul, Izmir, Mardin, and Konya, spanning both urban and rural
settings. The insights gleaned from these sources contribute significantly to our
comprehension of the cuisine customs of Aleppo's Turkmen community, providing
insights into their cuisines, tools, traditions, and way of life. The cuisine of Turkmen
in Aleppo includes vegetable dishes, meat dishes, meals made with dough and grains,
special occasion dishes and the beliefs surrounding them, meals prepared on
religious days, salads and the spices used, desserts and preserves, utensils used, table
manners, preparations of winter foods, and changes in contemporary foods and
beverages, utensils, and flavors. Folk literature in the form of folk poetry, poems, and
proverbs also sheds light on their way of life and traditions.

Keywords: Culture, Cuisine, Folk Culture, Aleppo Turkmen, Traditional kitchens.
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ON SOz

Mutfak kiiltiirii insanoglunun yasantis1 boyunca degisiklige ugramis ve
cesitli yemekler ve tatlar meydana gelmistir. “Halep Tirkmenleri Mutfak Kiiltiirii”
baslikl1 tezin birinci boliimiinde, Halep kenti ve mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgilere yer
verilmistir. ikinci boliimii ise Halep Tiirkmenlerinin geleneksel mutfagina ve halk
edebiyatina ayrilmistir. Tiirkmen mutfak kiiltiir ve geleneksel yemeklerine yer verilip
0zel giin yemekleri ve o yemeklerle ilgili inanislar, dini gilinlerde yapilan yemekler,
salatalar ve kullanilan baharatlar, tatlilar ve receller, Halep Tiirkmen mutfaginda
kullanilan arag, geregler, sofra adabi, kis icin hazirlanan yiyecekler, giiniimiizde
iceceklerde ve yiyeceklerde olusan degisikliklere, derleme sonucunda ulagilmaktadir.

Yapilan derlemelerde baz1 mani, siir ve atasdzlerinde bulunan yemek, tahil,
arag-gerecler, meyve sozlerine yer verilmistir. Tiirkmen mutfak kiiltiirii ve geleneksel
yemekleri ile halk edebiyati c¢alisma icerisinde incelenip calisilmistir. Halep
Tiirkmen yemekleri ve halk edebiyati, sozlii olarak bu kiiltiiriin kodlarim1 beyan
etmektedir. Tiirkmen mutfak kiiltliriiniin ve halk edebiyatinin nesillere aktarilmasi ve
bu kiiltiirlin yasatilmas1 amaciyla bu ¢alisma hazirlanmistir.

Yapilan derleme sonucunda, Tirkmen mutfak kiiltliriiniin, Arap mutfagi
kiiltiiriiyle etkilesimi goriilmektedir. Tiirkmen mutfak kiiltiiriiniin yemekleri ve
adetleri ile yasam tarzlar1 ve sofra adabi tanitilmaya c¢alisilmistir. Bu ¢aligmamda
bana yardimci olan, kiymetli zamanini ayiran ve yonlendirmeler yapan degerli Dog.
Dr. Cevdet AVCI hocama siikranlarimi sunuyorum. Cok kiymetli goriislerini benden
esirgemeyen Sayin Prof. Dr. Mehmet EROL hocama tesekkiir ederim. Bana sonsuz
destek veren, her zaman yanimda olan ve sabir gosteren sevgili aileme tesekkiir
ederim.

Amina Suliman Ahmad Agha
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GIRIS

A. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Calismada, Halep Tirkmenlerin mutfak kiiltiiri, yemek c¢esitleri,
adetleri, yasam tarzlar1 ele almp kiiltirii incelenmis ve halk edebiyati
acisindan mutfak kiiltiiriine ait mani, siir, atasozleri, derlemeler yontemi ile
toplanarak bilgilere ulasilmaktadir. Bdylece nesilden nesle bu kiiltiirlin

aktarilip yasatilmasina vesile olmustur.

B. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Mutfak kiiltiirti, Tiirk halk bilimi a¢isindan 6nemli bir yere sahiptir. Mutfak
kiiltiirli i¢inde bir yerin kiiltiirinli ve yasam tarzini barindirmaktadir. Buradan yola
cikarak Halep Tiirkmen mutfagini, halk edebiyatini ve kiiltiirel kodlarini tespit etmek

amaci arz etmektedir.

C. Arastirmanin Yontemi

Arastirma yonteminde goriisme teknigi kullanilarak verilere ulasilmistir.
Gorlisgme Halep Tiirkmenleri ile yapilmistir. Tiirkiye’ye savas nedeni ile gelen ve
cesitli illerde yasayan Tirkmenler ile de goriisme gergeklestirilmistir. Bunlar
Gaziantep, [stanbul, izmir, Mardin, Konya ve Halep Tiirkmen koylerinde ve sehrinde
yasayan Tiirkmenler ile yapilmistir. Halep Tiirkmen kiiltiirii ve yasam tarzi, mutfagi,
edebiyati bu goriismelerde dikkate alinmistir. Goriismeler 46 kisi ile yapilmis olup
2023 yilinda tamamlanmistir. Goriismeler c¢ogunlukla kadin katilimcilarla
yapilmistir. Sorulan sorular Tirkmen mutfagini anlatacak sekilde sorulmustur.

Pandemi kosular1 nedeni ile baz1 goriismeler ¢evrimici olarak yapilmastir.



D. Konu ile Tlgili Ulusal ve Uluslararasi Tezler Calismalar

Calismada konu ile ilgili olusturulan literatiir, kitaplar, tezler ve makaleler
olmak iizere ili¢ baslik altinda ele alinmistir. S6z konusu literatiirden bazi 6rnekler

asagidaki gibidir:
Kitaplar

Erol, M. (2012). Halep Tiirkmenleri Halk Kiiltiir Arastirmalari.
Ankara: Grafiker Yayinlari.

Halk kiiltiir arastirmas1 yapan Erol bu ¢alismasinda, Halep Tiirkmenlerinin
durumuna, geg¢is donemlerine ve Halk edebiyatina iliskin bilgilerin derleme yontemi
ile elde etmektedir. Bu ¢alismanin birinci boliimiinde, tarihte Halep Tiirkmenleri ve
giiniimilizdeki durumlart yer almaktadir. Caligmanin ikinci boliimiinde gecis
donemleri, dogum, evlenme, 6liim, 6liim sonrasi ve ii¢lincli boliimiinde ise Halep
Tiirkmenleri halk edebiyati manzum ve mensur iriinlerine yer verilmistir. Manzum
tiriinlerde ferdi siirlere, anonim siirlere; ferdi siirlerde Halep Tiirkmen sairlerin
geleneksel Tiirk Halk Siirindeki yeri, siirlerin genel 6zelikleri, Halep Tiirkmen Halk
Sairleri yer almaktadir. Anonim siirlerde, maniler, tiirkiiler, agitlar, ninniler,
tekerlemeler, bilmeceler; mensur iriinlerde, masallar, halk hikayeleri, efsaneler,
fikralara ele alinmisti. Dordiincii boliimde, oyunlar, halk mutfagi, halk hekimligi,

halk hukuk, giyim kusam yer almaktadir.
Kaya, D. (2014). Anonim Halk Siiri. Ankara: Ak¢ag Yayinlari.

Anonim Halk Siiri kitabinda yedi béliime yer verilmistir. Mani, tiirkii, agit,
ninni, diizgli, bilmece ve en son bolim tekerleme. Méni boliimii dokuz basliga
ayrilmistir. Mani kavrami, mani seklinin tarihcesi, mani sdyleme gelenegi, ménilerin
teknik ozellikleri, manilerin tasnifleri, manilerdeki zenginlikler ve mana derinlikleri
ve sahibi beli maniler, manilerin diger tiirlerle iliskisi, Tiirk topluluklarinda maniler.
Ikinci boliim tiirkii, alt1 baglhiktan olusmaktadir, Tiirkii kavramu, tiirkiilerin dogus ve
yayilislar, tiirkiilerin gesitleri ve teknik 6zellikleri, tiirkiilerin tasnifi, tiirkiiniin diger
tiirkiilerle iliskisi, Tiirk topluluklarinda tiirkiiler. Ugiincii boliim Agit yedi basliktan
olusmaktadir. Agit kavrami, agit yakma gelenegi, agitlarin muhtevasi ve agitlarda
misra degisiklikleri, agitlarin tasnifi, anonim olmayan agitlar, agitin diger tiirlerle
iligkisi, Tirk topluluklarinda agitlar. Dordiinci boliim Ninni, sekiz basliktan

olugmaktadir. Ninni kavrami, ninni sdyleme gelenegi, ninnilerin tasnifi, ninnilerin



Ozellikleri, ninnilerin teknik ozellikleri, anonim olmayan ninniler, ninninin diger
tirlerle iliskisi, Tirk topluluklarinda ninniler. Besinci bolim diizgii, bes baslik
altinda incelenmistir. Diizgli kavrami, diizglilerin genel 6zellikleri, diizgiilerin teknik
ozellikleri, diizgiilerin tasnifi, Tiirk topluluklarinda diizgiiler. Altinc1 béliim bilmece,
dokuz baslik altinda verilmistir. Bilmece kavrami ve gelenegi, bilmece konusunda
yapilan ¢aligmalar ve tasnifler, bilmecelerde kafiye ve redif, bilmece 6zellikleri ve
Tirk topluluklarinda bilmeceler ele alinmistir. Yedinci boliimde alt1 bagliga verilip,
tekerleme kavrami, ortaya c¢ikist ve Ozelikleri, c¢esitleri ve en son Tirk

topluluklarinda tekerlemeler ele alinip incelenmistir.

Erendor, M. (2016). Suriye ve Tiirkmenler. istanbul: Bilgeoguz

Yayinlari.

Metin Erendor ¢alismasinda giris bolimii hari¢ bes bdliime yer vermistir.
Giris bolimiinde Suriye cografyasi, tarihi, Suriye admin kokeni ve anlami,
Suriye’nin cografik yapist ve stratejik konum ve Onemi ele alinmistir. Birinci
boliimde diinden bugiine ana hatlariyla Suriye tarihi, bu kisimda milattan 6nceki
donemlerde Suriye ve Suriye’de Roma Imparatorlugu donemi ve Suriye
topraklarinda kurulan devletler almaktadir. ikinci boliim, Suriye devletinin kurulusu,
kurulusa etki eden etnik ve dini guruplar ile Arap siyasetinin olusumu, burada
Osmanli doneminden sonraki donemde Suriye’de yasananlar, dini yapilar ve Suriye
tarih, niifus, yerlesim yerleri bu kisimda bulunmaktadir. Ugiincii béliimde, bugiinkii
Suriye’de Tirkmenler, Tirkmen kimligi ve tarihi, Tiirkmen gocleri ve giiniimiiz
Suriye Tiirkmenleri, boy teskilati, niifus yapilari, sosyal, ekonomik, siyasi durumu
incelenmistir. Dordiincti boliimde, Tiirkmenlerin siyasi yapilanmasi ve askeri
teskilatlanmasi burada yer almaktadir. Besinci boliimiinde, Suriye’de Tiirkmenlerin

gelecegi, Tiirkiye’nin Suriye ve Tiirkmen politikasi ele alinmistir.

Yalman, A. R. (1977). Cenupta Tiirkmen Oymaklari. Ankara: Kiiltiir
Bakanh@ Yayinlar.

Kitap iki kisimdan olusmaktadir, Birinci kisim Anadolu tetkikleri, ikinci
kisim Bulgar daginda ve yiiriikler arasinda konular ¢alisilmistir. Cenupta Tiirkmen
oymaklari, reisleri, obalar1 ve Elbeyli asiretinin ev kurulusu, yemek kaplari, misafir
kurbani, abdallarin cinsi, diigiin unu ve Elbeyli’nin koyleri, davar damgalari,

Elbeyli’nin ev kurulusu ve ev esyasi, diigiinleri, nisanlari, dogum adetleri, kina ve



gerdek adetleri, 6liim adetleri, Elbeyli’de tiirkii ve hikayeleri, Tiirkmen takvimi,
diigiinler ve oyunlar, Tiirkmen Tiirkiileri ele alinmis ve incelenmistir. Ikinci kisim ise
Bulgar dagi, Bulgar daglarinda gog¢, Bulgar dag yiiriikleri, Bahsis yiiriikleri ve
bliyiikleri, yaylalari, Begdik oymagi ve Bulgar daginda Tiirklerin ev, ¢adir, dokuma,
ev esyasi, yiyecek, avcilik, evcillestirilmis hayvanlar calisilmigtir. Yoriiklerde

dogum, diigiin, 6liim, hikdye ve masallar ele alinip ¢alisilmistir.

Oguz, M. O. (2019). Paldir Kiiltir Kentlesmeler. Ankara: Geleneksel
Yayinlari.

29 ¢¢ 29 ¢

Paldir Kiiltiir Kentlesme, “evde”, “sokakta”, “egitimde”, “edepte”, “sanatta”
ve “iste” basliklarini tagityan alti boliimden olugsmaktadir. Giris bolimiinde ise yazar
“yeni kent” dedigimizde hizla alanlar ve mekanlarin kentlesmesine ve kiiltiiriin
unutulmasina ve kalkmasina sebep olmustur. Birinci boliimde ise “evde” on bes
unsurdan olugsmaktadir. Burada yazar ev mimarisi ile ilgili gelismeleri ve buna dair
kiiltiiri, mutfag1, degisime neden olan kentlesmeyi konu edinmistir. Ikinci boliimde
ise “sokakta” kentlesmenin ve degisimin getirdigi kiiltiirel adetlerin ve goreneklerin
uzaklagmas1 ve bu degisimle insanoglunun yasaminda olan c¢ogu kiiltiiriin
yasanmamasina ve ¢ok degismesine neden oldugundan soz edilmektedir. Ugiincii
boliimde, “egitimde” kentlesmenin getirdigi degisiklik, hayatin ¢ogu bdolimiinii
etkilemistir. Dordiincii boliim, kentlesmeyle birlikte ¢cogu geleneklerden ve yoresel
olan kiiltirden uzak kalmmmistir, sanal diinyanin getirdigi ve yasam tarzinin,
kentlesmenin getirdigi kent toplumun davranislarinda degisime neden olmustur ve
burada yer almistir. Besinci boliim sanatta, eski sanatlarin unutulmasina ve yerine
yeni sanatlarin girmesi. Altinc1 boliimde yeni kentlesmeyle birlikte yeni yerlerin ve

mekanlarin ortaya ¢ikmasi ve hayatin ¢esitli alanlarina girmesine konu edilmektedir.

Ekici, M. (2016). Halk Bilgisi (Folklor) Derleme ve inceleme Yontemi.
Ankara: Geleneksel Yayincilik.

Ekici, calismasinin giris boliimiinde, halk, halk bilgisi, halk bilimi ve
ozelliklerine deginmistir. Giris boliimii hari¢ dort bolimden olugmaktadir. Birinci
boliim, derleme ve planlamasinda, derleme terimi ile ilgili bilgiler verilmistir. Ayni
zamanda derlemeci kimdir ve kaynak kisi kimdir, derlemenin planlanmasi, derleme
nedeni, amaci, derlemede lazim olan arag, gerecler ile ilgili bilgiler verilmistir. Ikinci

boliimde, derlemede alana ¢ikmadan Once yapilmasi gereken hazirliklar ile ilgili



malzemeler yazili, elektronik ve video, fotograf makinasi ve derleme yapilacak
kisilerin belirlenmesi, derleme yapilacak alan calismasinin arastirilmasi ve alan ile
ilgili bilgiler edinilmesi ve halk bilimcinin derleme alaninda bulunan dil 6zeliklerine
dikkat etmesi, ele alinmasi1 gereken hususlardan olmalidir. Uciincii boliimde, derleme
alaninda kullanilan yontemler, anket, gozlem ve goriisme yontemleri ve bu
yontemlerin alanda kullanimi ve derleme ortami, kaynak kisi bilgilerinin
kaydedilmesi ile ilgili bilgiler verilmistir. Dordiincli boliimde, derleme g¢alismasi
sonrasinda alanda yapilmasi gerekenler yer almistir. Alanda derlenen {iriinlerinin
tasnifi, arsive, yaziya gecirilmesi ve ses, gorintii kayitlarmin ¢oziimleri, metin
merkezli kuram ve yontemler burada yer almaktadir. Sonu¢ ve ekler kisminda,

tiirlere gére drnek bilgi sorular1 ele alinip beyan edilmistir.

Dag, A. E. (2015). Emevilerden Arap Baharina Halep Tiirkmenleri.
Istanbul: Tas Mektep Yayin Atélyesi.

Dag’in bu c¢aligmasi, on boliim igerisinde incelenmistir. Halep
Tiirkmenlerinin tarihi olarak ilk gocler, Selguklular, Emirlikler Dénemi, Memliikler
Doénemi, Osmanli Dénemi, Modern Donem, Manada Ddnemi, Bagimsiz Suriye
Donemi, Reform Donemi ve en son olarak Arap Bahari sonrasinda yasanan
gelismeler ele alinmistir. Ayn1 zamanda Halep Tiirkmenleri boylari, fotograflar: yer

almaktadir.

Ong, W. J. (2010). Sozlii ve Yazih Kiiltiir: So6ziin Teknolojilesmesi.
Istanbul: Metis Yayinlar.

“Sozli ve Yazihi Kiiltiir” adli kitap yedi boliimden olusmaktadir. Kitap s6zli
ve yazili kiiltiir arasindaki farklar ele almaktadir. S6zli ve yazili kiiltiir arasindaki
farkin elektronik zaman igerisinde anlasilmasi ortaya c¢ikmistir. S6z ve yazi
iligkisinin birbirine bagli oldugunu ve bunun birincil ve ikincil sozli kiiltlir caginda
anlam degisikligine ugradig1 anlatilmaktadir. Birincil sozlii kiiltiir olarak bilinen yazi
ve matbaa kavramlarinin varligmmi bilmeyen iletisim olarak konusma dilinde
olusmaktadir. Tkincil sozlii kiiltiir ise elektronik ve matbaa ¢agindadir boylece sozlii

kiiltiirden yaziya ve sonra elektronik ¢aga gegmesini ele almaktadir.
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analiz ve nitel bulgular yer almaktadir. Ugiincii baslikta ise giiniimiizde Halep
Tirkmenleri kimlik, gelenekler, aile, din, sosyal yapi, ekonomik yasam kalitesi,
egitim, kiiltiir, okula devam, sagilik, siyasi ve etnik algilar, 6zgiirliikkler, ayrimcilik,
Tiirkiye ye bakis ve iligkiler, nicel saha arastirmasinda ¢ikan genel sonuglara yer

verilmektedir.
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Siireclerinin Halk Bilimi Acisindan Incelenmesi. (Yaymlanmams Yiiksek

Lisans Tezi). Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Sevim Aydoslun tezi dort boliimden olusmaktadir. Giris boliimiinde Cubuk
ilcesi hakkinda genel bilgiler verilmistir. Birinci boliimde gidalarin hazirlanmast,
saklanmas1 ve yemek cesitleri yer almaktadir. Ikinci bélimde mutfak mimarisi
mutfakta kullanilan arag-gerecler ve mutfakta kullanilan o6l¢im kavramlar
incelenmistir. Uciincii boliimde, sofra gelenekleri ve tdrensel yemeklere yer
verilmistir. Dordiincti boliimde ise halk, inanis ve uygulamalar, Cubuk mutfak

kiiltiirtiniin halk mutfak kiiltlirline yansimasi tizerinde durulmustur.

Ayrik, K. (2017). Suriyeli Tiirkmen Toplumunun Yasadiklar: ve Arap
Medyasiin Tiirkmenlere Bakis Acisi. (Yiiksek Lisans Tezi). istanbul Ticaret

Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Yiiksek lisan tezi olarak hazirlanan ¢alisma ii¢ boliim halinde ele alinmistir.
Birinci boliimde Suriye’nin tarihteki konumu ve Suriye isminin kdkeni, Suriye’nin
tarihi ve cografi konumu, iklim, su kaynaklari, bitki ortiisii ve hayvan ¢esitliligi yer
almaktadir. Suriye’nin niifus ve yerlesme, siyaset, ekonomi, kamu hizmetleri ve
kiiltiirel yapis1 ele alinmistir. ikinci boliimde, Tiirkmenler ve Suriye Tiirkmenleri bu
deyimin kokeni, tarihi, kavrama hamleleri, niifus, Tirkmenlerin toplumsal ve
kiiltiirel yonleri, Suriyeli Tirkmen toplumunun yasadiklari, eski ve yeni donemde
Arap Islam medeniyeti insasinda Tiirkmenlerin rolii, Suriye Tiirkmenlerinin, Suriye

devrimindeki rolleri yer almaktadir. Ugiincii boliimde ise Arap medeniyetinin



Tilirkmenlere bakis agisi ve aymi zamanda Tiirkmenler ile ilgili ¢ikan haber

basliklarindan bahsetmistir.

Giimiis, H. (2011). Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Corba. (Yaymlanmamis

Yiiksek Lisans Tezi). Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya.

Glimiis’lin ¢alismasi, giris boliimii hari¢ iki bolimden olugmaktadir. Tezin
birinci boliimiinde yemek kiiltiir iliskisi ve mutfak kiiltiiriine yer vermistir. Diinya
mutfak kiiltiirinden ve Tiirk mutfak kiiltiiriinden bahsetmistir. Ikinci béliimde ise
corbanin mutfak kiiltiirindeki yeri, 6nemi, ¢orbanin hazirlanmasi ve tiirlerinden

bahsedilmistir.

Sacikarahh, M. (2015). Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Asurenin Tarihsel
Siireci, (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Gaziantep Universitesi, Sosyal

Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

Sagikarali’nin ¢alismasi ti¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliim olan
giriste, ydntem ve tez sunumu yer almaktadir. Ikinci boliimde Tiirk mutfak kiiltiirii,
ticlincii boliimde ise agurenin kelime anlami, i¢ine konan malzemeler, insan sagligina
faydalari, asure giinlinde gergeklestigine inanilan hadiseler ve Tiirk mutfak
kiiltiirinde asurenin yerine deginilmistir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde asurenin
ozellikleri, ikram edilmesi, Osmanl sarayinda asurenin padigaha takdimi ve asureyi
takdim edenlere yapilan ihsanlar, Alevilerde asure gelenegi ve glinlimiizde mutfak

kiltliriinde asure tizerinde durulmustur.

Cakmak, S. (2020). Ardahan Posof Ilcesi Mutfak Kiiltiiriin Gecmisten
Giiniimiize Degisim ve Doniisiim Siireclerinin Halk Bilimi Ag¢isindan
Incelenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi). Ardahan Universitesi, Lisansiistii Egitim

Enstitiisii, Ardahan.

Cakmak calismasinin birinci boliimiinde, Posof il¢esinin cografyasina ve
tarihine yer vermistir. Ikinci boliimiinde iklim kosularmin mutfak kiiltiiriine
yansimas1 ve gidalarin hazirlanmasi ve saklanmasi iizerine bilgiler yer almaktadir.
Bunlardan peynir, yag, yogurt olmak ile beraber tahil ve baklagillerin, sebzelerin,
meyvelerin, et ve et Uriinlerinin, yabani bitkilerin, igeceklerin hazirlanmasi ve
saklanmasi ile yemek ¢esitleri iizerinde durulmustur. Uciincii boliimiinde mutfak
mimarisi, mutfakta kullanilan arag, geregler ve Olgii kavramlarina ayrilmistir.

Dordiincii bolimiinde, Posof mutfak kiiltiirii ile ilgili sofra adabi ve tdrensel



yemeklerle ile ilgili bilgiler verilmistir. Besinci boliimiinde ise Posof mutfak
kiiltiiriiniin halk edebiyatina yansimasi olan maniler, deyimler, tekerlemeler yer

almaktadir.

Cmar, Z. (2019). Gecis Donemlerinde Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel
Mutfak Uygulamalari: Ege Bolgesi’nde Nitel Calisma. (Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi). Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,

Konya.

Cmnar’in calismasit bes boliimden olusmaktadir. Birinci bolim  giris
bolimiidiir. Tkinci bolimde, literatiir tarama kisminda gastronomi ve Tiirk mutfak
kiiltiirii ile ilgili bilgiler verilmektedir. Uglincii boliimde calismasinda uyguladig
yontemden bahsetmektedir. Doérdiincli bolimde bulgular kisminda hayatin temel
gecis donemlerini ele almaktadir. Besinci boliimde sonu¢ ve tartismaya yer

vermektedir.

Ceylan, J. A. (2017). Mardin mutfak Kkiiltiirii iizerinde bir arastirma.

(Yiiksek Lisans Tezi). Ankara Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Aslan’in galigmasi bes boliimden olusmaktadir. Giris kisminda mutfak
kiiltiirii ile ilgili bilgilere deginmistir. Tlirk mutfagi, Anadolu mutfagi, Mezopotamya
mutfagi, Gliney Dogu Anadolu mutfagi ve Mardin mutfak kiiltiirii incelenmistir.
Ikinci kisimda gereg ve yontem ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Arastirma, Mardin
ilinin Artuklu ilgesinde yasayan yerli ailelerin mutfak kiiltiirlerini incelemektedir.
Arastirmada, anket formu ile yliz ylize goriisme teknigi kullanarak bilgilere
ulagilmigtir. Aileler hakkinda genel bilgiler, ailelerin mutfaklari, sofra servisi,
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalari, beslenme aligkanliklar1 ile

bilgilere yer verilmistir.
Makaleler

Ardi¢c Yetis, S. (2020). Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Bulgurun Yeri ve
Onemi, Nevsehir. Tiirk Turizm Arastirmalar Dergisi, 4 (1), 716-728.

Makalede Tiirk mutfagina genel bir bakis yapilmaktadir ve bulgurun yapisi
ve Tiirk mutfaginda kullanimini ele alinmaktadir. Tiirk mutfaginin temel besini olan

bulgurun 6nemini ve Tiirk mutfaginda kullanimi1 ve pisirme teknigi belirtilmektedir.



Kizildemir, O. Oztiirk, E ve Sarnsik, M. (2014). Tiirk Mutfak
Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Yasanan Degisimler. Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 14 (3), 191-210.

Tiirk mutfak kiiltiiriinlin tarihsel gelisiminde ve yasanan degisimlerde ele
alinan dort donem incelemesinden bahsi edilmektedir. Bunlar, Islam 6ncesinde,
Islam etkisinde Orta Asya Tiirk mutfagi, Selcuklu mutfagi, Osmanl mutfag ve son
olarak Cumhuriyet donemi mutfagi ve Tiirk mutfaginda etkili olan faktorler

incelenmistir.

Solmaz, Y ve Altiner, D. D. (2018). Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanhklar1  Uzerine Bir Degerlendirme. Safran  Kiiltir ve Turizm

Arastirmalan Dergisi, 1(3), 108-124

Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklar1 {izerine bir degerlendirme
olan makalede Tirk mutfaginin genel 6zelikleri ve Tiirk mutfaginin evreleri, Orta
Asya Tiirk mutfagi, Selguklu beylikler donemi mutfagi, 19.yy. 20.yy. Cumhuriyet
donemi Tiirk mutfagi yer almaktadir ayn1 zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriine etki eden
faktorler ve geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriinde beslenme aliskinliklarina yer

verilmistir.

Akoglu, E. (2020). Aksakall, Z. Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Kis
Hazirhklarimin Incelenmesi. Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii

Dergisi, 24(3), 1331-1345.

Erzurum ili, Konya, Sivas ve Ankara’dan sonra Tiirkiye’nin dordiinci,
Dogu Anadolu boélgesinin birinci en biiyilik arazi varligina sahiptir. Erzurum mutfak
kiltiiriindeki yiyecek- igecek unsurlarinin dort baglhik altinda incelemesi yer
almaktadir. Et ve et iirlinlerinin hazirlanmasi ve kisa saklama sekli, siit ve siit
tiriinlerinden yapilan peynir tiirleri, tereyagi, kuru kaymagi ile meshur olmaktadir.
Erzurum, mutfak kiltiiriinde en sik kullanilan otlar ve sebzelerden, as otu, ¢iris,
1skin, uckun, evelik otlarindan bazilaridir. Erzurum’un meshur hamur isleri ve tatlisi
olan, kadayif dolmasi, su boregi ve tandir ketesidir. Son olarak Erzurum ilinin kisg
hazirliklarinda arastirmacilar detayli ve zengin bilgiler elde edebilmek ig¢in nitel
arastirma yontemine bagvurulmustur. Buna dayanarak kis hazirliklarina dair erisilen
veriler; corbalar, siit mamulleri, sebzeler, et mamulleri, tursular, receller, kuruyemis,

meyve ve baharatlar bu makalede bulunan bilgilerdendir.
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Demirgiil, F. (2018). Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi. Uluslararas: Tiirk
Diinyasi, Turizm Arastirmalar Dergisi. 3 (1), 105-125.

Makale, Tirklerin ilk yurdu olan Orta Asya’dan baslayarak gocebe
Tirklerin mutfagi, Anadolu’da kurulan mutfak kiltirleri ve modern Tiirk
mutfagindaki etkileri bulunmaktadir. Calismada hedeflenen bilgilere ulasabilmek
icin nitel arastirma yontemi kullanilmis olup ayn1 zamanda konu ile ilgili kaynaklar
incelenmistir. Calismadaki bulgular ise gocebe Tirkler’ in mutfagi, Selcuklu
mutfagi, Osmanli mutfagi, tartisma ve sonug¢ olarak Orta Asya Tiirk mutfag: ile
modern Tiirk mutfaginin kiyaslanmasi, Selguklu mutfag: ile modern Tiirk mutfaginin
kiyaslamasi, Osmanli mutfagi ile modern Tiirk mutfagi ile kiyaslamasi ele
alinmaktadir.

Simsek, A. ve Giile¢, E. (2020). Ayetler ve Hadisler Dogrultusunda
Islami Mutfak Anlayisi. Arastirma Makalesi, 2 (1), 56-69.

Islami mutfak anlayis1 gercevesinde bulunan basliklar ve incelenmesi
yapilan konular makale su sekilde gegmektedir: “Yemegin Kiymeti, Yemek ve
Hikmet, Paylasarak Kalbi Beslemek, Yemege Davet, Sofra Adabi, Resulullah’in
(s.a.v.) Sofras1 ve Helal ve Haram” basliklar1 altinda ele alinmis ve incelenmistir.
Makalede, Kur'an-1 Kerim ve hadisler dogrultusunda Hz. Muhammed’in (s.a.v.)
beslenme sekli, o doneme ait mutfak kiiltiirii, Islami mutfak anlayisinin ortaya
¢ikarilmasi ve ele alinmasi yer almaktadir.

Serceoglu, N. (2014). Yore Halkinin Mutfak Kiiltiiriinii Tanima
Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum 1li Ornegi, Turizm Gastronomi
Calismalanr Dergisi, 2(4), 36-46.

Makale, Erzurum mutfak kiiltiirinli taninma durumunu tespit etmektir.
Tiirklerde mutfak kiiltlirii ve tarihi gelisimi c¢alisilmis ve bu baglamda Sel¢uklu
mutfagia, Osmanli mutfak kiiltiiriine deginilmistir. Erzurum il mutfak kiiltiirii
zenginligi ve yemekleri ele alimmis ve Erzurum halkinin mutfagimi taniyip
tanimadi8i, yoresel lezzetleri yapip yapmadiklari konusunda anket hazirlanip bir
neticeye vartlmistir. Anket, Erzurum il sinirlar1 i¢inde yasayan 390 kisiye
uygulanmistir. Erzurum mutfak kiiltiiriiniin yagatilabilmesi ve nesillere aktarabilmesi

konusunda Oneriler sunulmustur.

Bekar, A. ve Zagrah, E. (2015). Tiirk Yemek Kiiltiirii ve Teknolojik
Gelismelerin Yemek Kiiltiirii Uzerine Etkileri, Journal of Tourism Theory and
Research, 1(1), 40-48.
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Tirk yemek kiiltiirii ve teknolojik gelismelerin yemek kiiltiirii iizerine
etkileri baglikli makalede, giris boliimiinde kiiltiir ile ilgili bilgiler verilmekte ve
beslenmenin, yiyeceklerin Kkiiltiirle iligkili oldugunu belirtilmektedir. Yemek
kiltliriiniin 6nemi, Tiirk mutfak kiiltiirii ve tarihi ile ilgili bilgiler verilmektedir. Her
mutfagin kendine gore Ozelikleri bulundugu burada anlatilmaktadir. Yemek
kiiltiiriiniin  teknoloji ile birlikte cogu degisimlere ugradigim1 ve Tirk mutfak
kiltliriiniin teknolojik gelismeler konusunda yok olmasini engellemek ve yemek

kiltiiriiniin kusaklar boyu aktarimini saglamak i¢in 6neriler verilmektedir.

Alyakut, O. ve Kiiciikkomiirler, S. (2018). Geleneksel Bir Ekmek
Cesidi: Yufka Ekmegi. Turizm Gastronomi Calismalar1 Dergisi, 6(3), 379-395

Makalede giris boliimiinde ekmekte kullanilan unun 6nemini ve ekmek
yapiminda kullanimini belirtilmektedir. Ekmegin tarihsel gelisimi ve sozel kiiltiirdeki
yeri ekmegin etimolojisi ve yufka ekmeginin geleneksel yapimi ve yufka
ekmeginden yapilan yiyecekler ile ilgili bilgiler verilmektedir. Yufka ekmeginin
sosyal ve kiiltiirel islevi ve yufka ekmeginin somut olmayan kiiltiirel miras alani ile

verilen bilgiler yer almaktadir.
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BIiRINCi BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Halep Kenti

Suriye, Tirkiye ile en uzun smir seridini paylagsmaktadir. Araplarin en ¢ok
niifusa sahip oldugu Suriye’de, Tiirkmenler, Kiirtler, Ermeniler gibi bir¢ok etnik

gurup yasamaktadir (Erol, 2012, s. 15).

Dogu Akdeniz’de Anadolu ile Misir, Bagdat ve Musul’dan Akdeniz’e
birlesen yollarin kavsagindadir (Koltuk, 2018, s. 34).

Bugiin Halep kenti, Suriye’nin kuzey ucunda, 18 bin 500 km karelik bir
alana sahip 8 ilgesi bulunan ve yaklasik 4 milyon 64 bin niifuslu bir kenttir (Dag,
2010, s. 4).

Orta dogunun en miihim siyasi, kiiltiirel, ticari merkezlerinden biri olan
Halep sehri ilk sehirlerden biridir. Stratejik konuma sahip olan Halep sehri,
Suriye’nin kuzeyinde, Anadolu’dan Mezopotamya’ya, Akdeniz’den Iran’a giden
yollarin bulustugu bu sehrin tarihi boyunca cesitli iilkeler tarafindan ele gegirilmeye

calisilmistir (Ayan, 2017, s. 37; Yazic, s. 239).

Halep sehrinin kurulusu kesin olarak bilinmemektedir. Arkeolojik kazilarda
Hitit buluntularina ve Halep sehrine hakim olan Asur, Roma, Bizans gibi ¢ogu

devletlerin eserlerine rastlanmaktadir (Koltuk, 2018, s. 35) .

Ibn Battuta seyahatnamesinde sdyle tanimlamistir Halep sehrini: “Bu sehir
gormege degerdir. Konumu itibariyle benzersiz bir iistiinliigii vardir. Halep’in dis1 da
pek giizeldir. Insanin kalbine ferahlik verir. Hakikaten burasi hilafete layik olabilmek

i¢in bir merkezi sehirdir” (Muhammed, 2000).
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Halep sehri konumu itibari ile Suriye’nin kuzey tarafindadir. Smir olarak
Tiirkiye’ye 45 km uzakliktadir ve glineyde 146 km uzaklikta Hama, batida 186
km’de Lazkiye, doguda 192 km’de Rakka, kuzeybatida 165 km’de Iskenderun

sehirleri mevcuttur.

Halep sehrinin kiglar1 kisa, yazlari uzun olmaktadir. Bunun sebebi de
bulundugu yari-¢6l iklime sahip olmasidir. Soguk ve nemli, sicak ve kuru bir havaya
sahiptir. Sehrin havasinin sert olmasi onun gece-giindiiz ve yaz-kis arasindaki biiyiik
sicaklik farkliligi nedeni ile alakalidir. Yagmurlarin intizamsiz bir sekilde yagmasi ve
az olmasit nedeni ile su 80 km kuzeydeki Firat nehrinden borular araci ile

saglanmaktadir (Beyler, 2008, s. 29).

1.2. Halep isminin Kokeni

Halep kenti, tarihte farkli isimler ile tanitilmaktadir. Hitit dilinde Hrb,
Akadlar’da Hallaba, Halman ve Havlan, Selevkiler doneminde de Beroia olarak

anilmistir. Halep Arapga Haleb, Fransizca Alep, Almanca, Ingilizce ve italyancada

Aleppo olarak adlandirilmaktadir (Beyler, 2008, s. 17).

Halep kenti, ¢ok eski bir tarihe sahiptir. M.O. ii¢ binyil ¢ivi yazili Akkad

tabletlerinde Halaba ve Halman/Halwan olarak gérmekteyiz (Yazic, s. 247).

Halep isminin kaynagina gelince ¢esitli gorlisler bulunmaktadir bunlardan

bazi goriisler su sekildedir:

Halep sehrini insa eden Haleb b. Mehr’in adin1 almaktadir. Bagka bir goriise
gore de Halep sehrinin beyaz rengi yogun oldugu ve tasi, topragi beyaz olmakla
beraber bu ismi almasina neden olmustur. Buradan baktigimizda Halep “essehba”
sifati da buradan gelmektedir. Ibrahim peygamberin ineginin beyaz rengini almasi

sebebiyle de dyle soylenmektedir (Beyler, 2008, s. 18).

Osmanli yazarlar1 ise sehirlerden bahsederken ismiyle uyumlu sifatlar

kullanilirlar. Halep icin kullanilan sifat Halebii’ssehba’dir (Unal, 2022, s. 435-436).
Ibn Battuta ise Halep ismi ile ilgili su bilgileri vermistir. Ibrahim
peygamber, Halep’te ikamet etmis, orada ¢ok sayda koyunlarmin oldugu ve onlari

sagarak (el-Haleb) siitiinli fakirlere verdigi sdylenmistir. Boylece Halep ismi (el-
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Haleb) sagmaktan geldigi sdylenmektedir. Fakirler her zaman bulustuklarinda kendi

aralarinda “Ibrahim siitii”” diyerek o siitten almaktadirlar (Muhammed, 2000).

1.3. Halep Tiirkmenleri ve Tarihine Kisa Bir Bakis

Halep sehrinde cesitli devletler ve imparatorluklar kurulmustur Tarih

boyunca hiikmii olan devletler su sekildedir:

(632-945) yillar1 arasinda (Emevi-Abbasi), (945-1002) Hamadani, (1013-
1024) Fatimi, (1025-1080) Mirdasi, (1080-1095) Biiyiik Selguklu, (1095-1117)
Halep Selguklu, (1117-1129) Artuklu, (1129-1183) zengi, (1183-1260) Eyyubi,
(1260, 1261) Mogol, (1261-1516) Memliik ve Osmanli (1516-1918) yillan
arasindadir (Dag, 2015, s. 12).

Halep Tiirkmenleri tarihine gelince atalarinin asirlar boyunca Tiirk asilli

olarak yasamis olup biiyiik Tiirkmen ailesine aittir (Dag, 2015, s. 12).

1063 yilinda Tiirkmenlerin Suriye’ye ilk gelis yili olmustur. Tiirkmenlerin
Suriye’ye c¢esitli gurup seklinde gelmis ve hayatlarini siirdiirebilecek sekilde
bolgelere dagilmis ve yayilmislardir (Cakar, 2000, s. 84).

Halep, Sultan Alpaslan’in gelisiyle 1071 yilinda Tirkmen kontrolii ve
hakimiyeti altina girmistir. Boylece Halep bdlgesi ve c¢evresi Tiirkmen akinina ve

yerlesmelerine rahat bir sekilde miimkiin kilinmis olmaktadir.

1071-1076 yili arasinda Atsiz Selcuklu sinirlarini biiyliterek Suriye ve
Filistin’deki en miihim sehirler olarak Kudiis ve Sam basta olmak iizere cogu

sehirleri alarak yayilmis ve Tiirkmen yurdunu genisletmislerdir (Erol, 2012, s. 27).

Tiirkmen akininin yerlesiminin yogun bir sekilde olmasi, Selguklularin
Gaznelileri, Dandanakan muharebesinde yenmesi sonucunda bu boylarin oraya

yerlesmelerini saglamistir.

Tiirkmen akinini getiren bir olay daha onlarin batidaki halife ordularina
ticretli asker olarak alinmasiyla baglamistir. Tarih igerisinde Halep Tiirkmenleri ve
cevresine yerlesen boylar1 ii¢ devrede alabiliriz. Tirk yerlesiminin en 6nde gelen
yerlesimi, Kuzey Suriye’ye Tiirk komutanlarin giris yapmasiyla Selguklu sultani
Meliksah’m kaganliginin ikinci yarisina kadar olan devre. Ikinci devre Tiirkistan,

Horasan ve Anadolu’dan go¢ etmek zorunda kalan ve XIII. ylizyillda Mogol istilasina
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ugramasi nedeni ile bolgeye ikamet etmeleri ile olusmaktadir. Ugiincii devre Osmanl
devletinin X VI ylizyilda Halep ve ¢evresinin idaresine gegmesinden sonra giris yapip

iskan eden boylara dayanmaktadir (Dag, 2015, s. 17- 19).

400 yil siiren Osmanli hiikmii, Birinci Selim’in Mercidabik savasinda
Memliik sultan1 Kansu Kavri’yi yenmesi ile baslamistir. Halep bdlgesi, Osmanl
idaresine ge¢mistir. Halep Tiirkmenleri adlandirilmasi, Osmanli hakimiyetinin ilk
donemlerinde baslamistir. Bu adlandirma biiylik cografyadaki Tiirkmen boylarini
kapsamaktadir. Once Sam’dan Antakya’ya, Kilis ve Antep’in kuzey taraflarina kadar

uzanmaktadir.

Miistakil bir kadilar1 olan Halep Tiirkmenleri, hukuki olarak davalarina
gocerlerle beraber gezgin bir kad1 bakmaktadir. Konar gocer hayat tarzi sebebiyle kis
aylarin1 Halep ve cevresinde yaz aylarini Sivas yaylalarinda gegirmektedir (Dag,

2015, s. 43-46).

Tarihi  boyunca  Halep  Tiirkmenlerinin  sayilarinda  gelismeler
gbézlenmektedir bu da siyasal ve toplumsal degisikler sebebine dayanmaktadir.
Niifuslarinin 16. yiizyilda 80.000, 1918’de Osmanlinin bolgeyi sallantili bir sekilde
birakmasiyla 110.000, giiniimiizde 350.000 olarak belirtilmektedir (Dag, 2015, s.
15).

Birinci diinya Savasi’nin sonuna kadar siiren Osmanli Imparatorlugu. 16
Mayis 1916 tarihinde gizli bir anlasma yapmis olan Ingiltere ve Fransa ile Sykes-
Picot Anlagmasi imzasindan sonra Suriye topraklart Fransa hiikkmii altina girmistir

(Sener, 2018, s. 141).

Ingiltere ve Fransa hiikmii altinda kalan Suriye, 1941 ve 1945 yilar1 arasina
kadar slirmiistiir. Suriye tarih icerisinde bagimsizligini 1946 yilinda Fransa’nin
Suriye’de hiikmiiniin bitmesi ve topraklarindan ¢ikmasiyla gerceklesmistir (Tutar,

2019, s. 45).

1958-1972 yilarina kadar siiren bagimsizlik siireci, ¢ogu topraklarin Arap
gocerlere verilerek Tiirkmenlerin ¢ogunlukla toprak kaybetmesine neden olmustur.
Cogu Tirkmen koylerindeki araziler kamu yonetimi altina alinmistir (Dag, 2010, s.

88).

80’li yilarmin ekonomik krizleriyle Tiirkmenlerde, kdyden sehre inerek

yasamlarinda sehirlesme ve yerlesme devri baslamistir. 1990’larin  sonlari



16

Tilirkmenlerin yasaminda bir degisim noktast olmustur. Halep Tiirkmenlerinin
“Suriyelilesme” donemi baslamast ve Anadolu’dan ayrilmasi gercegini getirmistir

(Dag, 2015, s. 92-93).

Koylerden gelen Tiirkmenler sehrin disindaki yerlerde ikamet ederek
ayakkabicilik meslegine baslamiglardir. Bu meslegi Tiirkce bilen Ermenilerden

Ogrenerek elde etmislerdir (Erol, 2012, s. 40).

10 Haziran 2000 yilinda Hafiz Esad’in 30 yil siiren Suriye devlet baskanlig
sona ermistir. Oliimiinden sonra oglu Bessar Esed halk oylamasmin yiizde 97’sini

alarak Suriye’nin devlet bagkanligina baglamistir.

Esad’in goreve gelmesiyle Suriye halki bu donemde degisik bir izlenim ve
umut beklentisini beraberinde getirmistir. Ama maalesef o beklentilerin ¢ogu

olmamistir (Dag, 2015, s. 95).

Dera’da barig gosterileri 2011 Mart ayinda baslamistir. Bu gosterilerin 6ncii
talebi adalet ve Ozgiirliik olmustur. Baas rejimi buna suskun kalmayip Suriye’yi
tarihi boyunca yasanmamis bir kanl catisma ve agir bedellere itmisti bu durum ve
tim iilkeye yayillmistir. Psikolojik ve fiziksel olarak cok zarar goren halkin bu

durumu 2011 yilindan itibaren stirmektedir (Gtizel, 2017).

Suriye Tirkmenleri 6zellikle Halep Tiirkmenleri, bu savas seyrinde énemli
rol oynamiglardir. 2012 yilinda Tiirkmen mubhalif siyasi 6rgiitlenme ve 2013°te silahli

Tiirkmen kuvvetleri yer almistir (Dag, 2015, s. 104).

Tiirkmenlerin yasadig1 yerleri isabet alan rejim, PYD/YPG ve ISID’in eliyle

onlar1 yurtlarindan ve yerlerinden ¢ikmaya zorlamistir (Giizel, 2017).

Halep Tirkmenlerinin basta go¢ etikleri tlke Tiirkiye'nin illeridir.

Bunlardan Gaziantep, Istanbul énde gelen illerdendir.

Suriye’nin ¢ogu ilerinden ve kdylerinden ¢ikmak zorunda kalan halk, ¢esitli
zorluklar yasamaktadir. Cogu insan evlerini ve hayatini, ailesini, c¢ocuklarini

kaybetmislerdir etmislerdir.
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1.4. Halep Tiirkmenlerinin Niifusu ve Yerlesim Yerleri

Yapilan etnik ve sosyal arastirmalara gore Suriye’nin niifusuna gore
Tirkmenlerin sayist 3,5 milyondur. Bu sayi igerisinde 1,5 milyona yakin Tiirkceyi
iyi konusanlar ve Araplasmis Tiirkmenler ile kiiltiirlerini, dillerini unutmus
Tiirkmenler bulunmaktadir. Arap niifusundan sonra Suriye Tiirkmenleri tarih

uzantisinda ikinci irk olarak goriilmiistiir (Ayrik, 2017, s. 34).

Halep Tiirkmenlerinin en fazla yerlestigi ve bulundugu yer Halep kenti ve
cevresidir. Halep sehrindeki Tiirkmenleri ikiye ayirabiliriz. Bu ayirim Halep sehrinin
kirsal sosyolojik ve kent merkezi farkliligi oldugu i¢indir. 2011°deki Suriye’de i
savas Oncesinde yogun olarak kent merkezindeki Hiilliik isimli mahallede bulunmus
olmaktadir. Kirsal bolgedekiler Gaziantep ve Kilis illerinin tam olarak karsisina denk
gelen koylerde yasamlarini siirdiirmektedirler. Ortalama olarak 110 km’lik alandaki

bolgede yayilmis olarak bulunmaktadirlar.

Suriye Tiirkmenlerinin ikinci yogun olarak yasadiklar1 bolge Hama-Humus
Tartus serididir. Bu bdlgede yaklasitk 80’e yakin Tirkmen yerlesim yeri
bulunmaktadir. Bayir- Bucak bdlgesi de yogun bulunan yerlesim yerlerinden biridir.
Bayir-Bucak Hataya 50 km derinlikte bir smir1 paylagmaktadir. 72 civarinda
Tirkmen yerlesim yerini i¢inde barindirmaktadir. Yaklasik 20 Tirkmen yerlesimi
bulunan bolge Rakka bolgesidir. Bu bolgelere tam olarak Tiirkmen kdyii
denilmemektedir ¢iinkii burada karisik Arap-Tiirk olarak bulunmaktadir. Israil
hiikmii altinda olan Golan’da ise 25’e yakin kdyde Tiirkmen ve Araplasmis Tiirkmen
yasamaktadir. Suriye’nin bagkenti Sam’da Cebel Kasiyun bolgesinde Tiirkmenlerin
yasadig1 bir mahalle adi bulunmakta ve Hayyii’l- Etrak diye adlandirilmistir.
Tamamina yakin olarak yasayan Suriye’de Tiirkmenlerin, Siinni oldugu bilinir. Bir
kismuda kuzeydeki kirsal bolgedeki birkag kdy ile Sam’da az sayida bulunmaktadir
(DAG, 2018, s. 62, 63).

Tirkmenlerin Halep sehrinde en kalabalik sekilde yasadiklar1 mahalleler
once Hollik Mahalesi sonra Hayderiyye, Esrefiyye, Kadasker ve Bostanbasa

mabhallelerinde bulunmaktadir.

Halep’e tabi Tiirkmen niifusu, ¢ogunlukla Tiirkmenlerin yasadig1 ilgeler ve

bunlara tabi Tiirkmen kdyleri sayis1 su sekildedir:
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Azez: Kilisin karsi tarafinda olan ilge Halep sehrine 40 km uzaklikta olup

33 Tiirkmen kdyii mevcuttur.

Bab: il merkezine 45 km uzakliktadir ve Halep sehrinin
kuzeydogusundadir. ilgeye tabi 44 Tiirkmen kdyii mevcuttur.

Carabulus: Tiirkiye sinirina daha yakin olan ilce Halep’e 118 km uzaklikta

ilgeye tabi 55 Tirkmen kdyii mevcuttur.

Mumbu¢ (Membi¢/Miimbi¢): Tiirkiye ile smir paylasmayan bu ilge,
Halep’in kuzeydogusundadir. Il merkezine 90 km uzakliktadir. Ilgeye bagh 19 kdy
bulunmaktadir (Erol, 2012, s. 45, 46).

Gorildiigii tizere yukaridaki koylerden en fazla Tiirkmen niifusu Bab ve
Carabulus ilgesinde bulunmaktadir. Tiirkmenler agirlikli olarak Halep sehri ve
cevresinde yerlesmektedir ikinci yogun olarak yasadiklari bolge Hama- Humus-

Tartus sehirlerindedir.

1.5. Mutfak Kavrami

Mutfak bir mekan olarak yemek yapmak ve pisirmek demektir. Mutfak
kavrami Tirkceye Arapcadan gelmistir. Kavram olarak Arapca ‘“matbah”
denmektedir ve Tiirkcede mutfak olarak bilinmektedir. Mutfak bir yemek hazirlama
alan1 oldugu bilinmektedir ve mutfagin iic maddeden meydana gelmekte oldugu
bilinmektedir. Bunlar mutfak, insan ve arag-geregler olarak ayrilmaktadir (Gontilgiil,
2020, s. 3). Insanin hayat1 seyri icinde ve yasaminda 6nce mutfak bulunmaktadir. Bu
mutfak, insanin hayati boyunca i¢inde olan yeme i¢cme, pisirme adetleri ve

kiiltiirtinde degisikliklere ugramaktadir (Dilsiz, 2010, s. 23).

Bu yeme-igme kiiltlirii ¢ok eski tarihe dayanmaktadir. Mezopotamya
kokenli olan en eski yemek kitaplari, 3800 yillik tabletlerden kalmadir. lerleyen
donemlerde Cin yemek kitaplar1 ve siirleri, Yunan yemek kitaplar1 ve Hintlilere ait
olan tip kitaplarina rastlanmaktadir. Iran mutfaginin zenginligi ve Bizans
mutfagindan kalan kaynaklar ¢ok eskiye dayanmaktadir. Ortadogu mutfak
kiiltiirinden kalan en eski yemek kitaplarina Abbasi halifeleri zamaninda
ulasilmaktadir. Ilk el yazmasi olan yemek kitabi Orta Cag’da 14. yiizyilda

yazilmistir. Avrupa’da ise mutfakla ilgili higbir seye rastlanmamaktadir. Sonraki



19

ylizyillarda Avrupa’da halk kiiltiiriinden izlere dayanarak kitaplar ve eserler
yazilmistir. Insan sagliginin yeme-igme ile de ilgili oldugunun farkinda olan
insanlarin bununla ilgili deneyimsel calismalarin 19. ylizyila kadar siirdiigiinii ve
sonra bunun bilimsel caligmalar ile gozler oniine serdiklerini gérmekteyiz (Kozleme,

2012, s. 8-9).

1.5.1. Kiiltiir ve Mutfak

Kiiltiir, insanlarin ve milletlerin olusuyla beraber yasadiklar1 hayat
igerisinde biiyilik bir yere sahiptir ve insanlarla beraber yasamis ve i¢ ige olmustur.
Ayni zamanda hayatin ¢ogu boliimlerinde bulunmaktadir. insanm sevincinde,
lizlintlistinde, yeme-igmesinde, O6lim merasimlerinde ve ¢ogu edebi yapitlarda
insanin yasami boyunca her birinin ayr1 bir kiymete sahip oldugu seylerin adina

kiiltiir denmektedir (Talas, 2005, s. 274).

Kiiltlirtin bir unsuru olan yeme-igme bir iglevi de eglenme ve eglence
vasitast olarak kullanilmasidir. Bu eglenme ve giizelce vakit gecirme dede korkut
kitabinda sahsi kutlamalarda da goriilmektedir bunlar bir basariyr kutlamak, bir
kiigiik toplulukta eglence, sohbet, diigiin gibi etkinliklerde ve bununla beraber
yiyeceklerin ve igeceklerin olmasi bu eglenceye fayda ve katki saglamaktadir. Bu
kutlamalar oguz beylerinde de goriilmektedir. Bu da oguzlarda bey oglunun ilk
avindan geldikten sonra toyla bu basariy1 kutladiklar: bilinmektedir. Cok 6nemli bir
yere sahip olan Av oguzlarin temel bir yasam ve yiyecek kaynagi oldugu ve bununla
beraber doga ve uygarlik miicadelesinin bir pargasi olmustur (Ozatalay ve cigek,

2016, s. 1046).
Bu toylarin dede korkut kitabinda su sekilde gérmekteyiz

Han Toylar1

Akina Gidis ve Akindan Dontis Toylari
[Ik Avdan Déniis Toylari

Hacet veya Dilek Toylar1

Ad Koyma Toylar1

Diigiin Toylari

N kR

Yagma Toylari
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Boylece Oguzlarda Kagan her sene bir toy hazirlamakta ve buna tim Oguz
beylerini davet etmektedir. (Bakirci, 2019, s. 132). Bu yapilan eglenceler ve
diizenlenen kutlamalar ayni zamanda Misir-Suriye bolgesinde Memluk Devleti’ni

kuran Kipcak ve Harizmli Tirkler tarafindan diizenlenmekteydi.

Bu kutlamalar Islami bayramlar ramazan ve Kurban Bayrami. Peygamberin
dogumu. Hag kafilesinin yola ¢ikmasi esnasinda ve doniisiinde. Nevruz. Bahge ya da
cami saray1 gibi yeni bir binanin agilisinda diizenlenen kutlamalar. Stinnet. Evlilik.
Yeni Sultanin tahta ¢ikisi. Sultanin hastaliktan sonra iyilesmesi ve Sultanin bir
severden donmesi. Nil nehrinin tagsmasi nedeni ile yapilan kutlamalar. Gayri

Miislimlere ait bayramlar ve kutlamalar.

Tiim bu kutlamalar boyunca Arapca karsilig1 “velime” olarak isimlendirilir.
Tiirk kiiltiirtinde bu kutlamalarda yapilan yemekler “diiglin as1 ve aclar1 doyurmak”
kokeninden gelmektedir. Buna goére Memluk devleti kutlamalarinda yapilan
yemeklere ¢ok Onem ve Ozen gostermekteydi. Bu kutlamalarin ve eglencelerin
Osmanli zaferinden sonrada ayni sekilde devam etmekte oldugu bilinmektedir.

(kanat, 2007, s. 53-60).

Kiiltiire bagl olan bir unsurda tarimdir. Kiiltiiriin ifadesi bundan ibarettir
icinde her tiirlii tahil, sebze, meyve “ekme”yi ve biiylitmeyi barindirmaktadir
(Briggs, 2007, s. 99). Kiiltiir, tabiat olarak 6zeldir, uygarlik olarak ise geneldir ve
uygarlik kiiltiirden dogmaktadir. Her toplumun olusu kiiltiirle iliskilidir ve Toplumun
var olusu da kiiltiirle olmaktadir. Kiiltiirtin ¢esitliligi, insanlarin yasadigi ve ait
oldugu topluluga dayanmaktadir. Buna gore her toplum kiiltiirii icinde kendine 6zgii

Ogeler tasimaktadir (Kafesoglu, 1977, s. 16).

Mutfak kiiltiirii olusumunda en 6nemli etkenlerden ise beslenme tarzi ve
yasam seklidir. Insan dogmakla birlikte yemek yeme ihtiyaci duymaktadir. Her
milletin ve toplumun hayat1 slirecinde bu kiiltiir, ¢ogu etkenlerden dolay1 degisiklige
ugramistir. Bunlar, insanin yasadigi yere ait olan iriinlerdir ve insanin hayati
stirecinde degisik adetler, inanislar, gelenekler, goreneklerdir ve bdylece her
toplumun ona gore yeme-igme ve mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir (Kasar, 2021, s.
348). Mutfak kiiltiirti iki cesit sekille bilinmektedir ve i¢inde kiiltiirel ve fiziksel
seyler tasimaktadir. Her mutfak icinde kendine has yemegi, arag-gerecleri, yemek

merasimleri, pisirme tekniklerini barindirmaktadir. Bunun hepsi kiiltlir biinyesi
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altindadir. Beslenme insan hayatinda biyolojik, kiiltiirel biinyeye dayanmaktadir ayni
zamanda her milletin yeme-igme adetlerini etkilemede biiylik bir pay1 vardir. Buna
dayanarak her milletin kendine has mutfagi, yemegi, kiiltiirii bulunmaktadir (Dilsiz,

2010, s. 22).
1.5.2. Mutfagin Tarihsel Gelisiminde Yasanan Evreler

Insanm ilk yasam déneminde yasam amacini siirdiirebilmesi, hayatta
kalmasi1 ve ayn1 zamanda agligini gidermesi i¢in ne yemekte oldugunu bilmeyerek bu
acligr gidermektedir. Acligimi gidermesi i¢in etin bekletildigi ve sonra yendigi
zaman, atesin olmadig1 ve kesfedilmedigi donemdir. Bu yontemle eti yemektedir ve
geemis zamana ait olan bu yontem ile etin “les” halinde yendigi bilinmektedir

(Dilsiz, 2010, s. 9).

Insanoglu tarihi yasam siirecinde ¢esitli yollara basvurup aghigim gidermek
icin hayvan avlamakta ve bitkileri toplayip yemektedir. Insanin bu ¢abasindan dolay1
baska canlilara gore ayr1 bir yere sahip olarak onlardan ayrilmigtir. Besin ugraslari
icerisinde insanin yeme-i¢gmede atesten yararlanmasi ve yemegini pisirip yemesi ayni
zamanda besinini saklamasi onu evcillesmesini saglamistir. Insanin tarihi hayati
sireci boyunca bu ¢abalardan dolay1 onun tabiattan yararlanmasina ve besin olarak

cesitliligini saglamistir (Acar, 2019, s. 1).

Gecmiste olan en eski kalintilara ise Gobekli Tepe’de Sanlwurfa’da ve
arkeolojik kalintilarda Catalhdyiik’te Neolitik Cag’da gérmekteyiz. Anadolu ve
Mezopotamya zamanina ait olan kalintilara ve kesiflere bundan sonra gelen ¢aglara

denmektedir (Giilsen, 2021, s. 218-219).

Tarihi siire¢ igerisinde insan, degisik evrelerden ge¢mistir, bunlar Paleolitik,

Mezolitik, Neolitik, Tun¢ ve Demir evresi olarak ayrilmistir (Giilsen, 2021, s. 217).

Paleolitik Cag M.O. 600000-10000 yillar1 iginde insan tarihinin baslangict
olarak goriilmiistiir. Yiyecek arayista olan insan bu zamanda avcilikla ugragsmaktadir

bu nedenle tasinmaya ve go¢ etmesine neden olmustur.

2,5 milyon yil dnce var olan Paleolitik Cag, insanin hayatim siirdiirebilmesi
ve aghigr gidermesi ic¢in avcilikla ugragmaktadir. Ayni zamanda buldugu
meyvelerden, bitkilerden besinini saglamaktadir. Insanlarin yeme-i¢gme seklinin ve
yasadiklar1 hayatin en onemli degisim noktasi, atesin kesfedilmesiyle olmustur.

Boylece atesi hayatin her boliimiinde kullanan insan; onu 1sinma, 1sitma, aydinlatma,
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avlanma, ayristirma, birlestirme, haberlesme, barinma, korunma ve arag-gerec
yapiminda kullandig1 bilinmektedir. Atesin kesfi insanoglunun eti les halinde
yemesini Onlemis ve bununla birlikte insanin saglikli beslenmesini saglamistir. Etin
parcalanmasinda ve kolayca yenmesinde biiylik pay1 vardir. Boylece insanin yasam

hayatinda yeni bir donemin baglamasina sebep olmustur (Sagilik, 2019, s. 3-4).

Atesin kesfi ve insanoglunun bundan yararlanmasi nedeni ile insanin
yerlesik diizene gelmesiyle ve hayvanlari yasam hayatina girdirmesi ve besinini
temin etmesi i¢in tarimdan yararlanmasini saglamistir. Hayvansal olarak yemeklerde
¢ogu yontemlerin bulunmasina ve yemek tadinda, pisirilme seklinde degisikliklere

neden olmustur (Sacilik, 2019, s. 1).

M.O. 10000 — 8000 arasindaki yillari Mezolitik Dénem olarak
adlandirilmistir. insanin beslenme hayatina gecmesine ve aveilligin devamliligi ve
yemegini temin etmesinde kullandig1 donemidir. Hava sartlarinin uygun olmasi da
insan yasaminda etkisini gostermistir. Bu donemde avcilik ve toplayicilik yapan
insan atesi bulmasiyla yemegine ve beslenmesine ¢ogu iiriinler girmis ve bitkilerden
yararlanmigtir. Bu hayat sartlarinin degisimi ve insanoglunun c¢abasi ile tarim

hayatina girmesine neden olmustur.

Neolitik Cagin baglamas1 insanin sehirlesmesi ve c¢esitli {lretimler
yaratmasini saglamistir. Hayvanlarin yasam alanina girmesini ve evcil olmasini

saglamistir. Bu donemde tarimin ¢ogalmasi da goziikmektedir.

Sonlarina dogru gelen bu ¢ag “Ge¢ Neolitik Doénem” diye
adlandirilmaktadir ve madenlerin hayata gegmesi ve iiretilmesi gerceklesmistir. M.O.

6000 — 5500 yillar1 arasina Geg Neolitik Donem ad1 verilmistir.

Maden Caginin tag doneminin sonlarina gelmesi ile ve atesin kesfi, madenin
ortaya ¢ikmasma neden olmustur. Insamin arag-geregleri yapmasmi saglamistir.
Boylece insanoglunun yeme-igmesinde ve suyunu tasimasina ve saklamasinda

yardime1 olmustur (Sagilik, 2019, s. 4- 6).

Goriildigi gibi mutfak birgok evreden ge¢mektedir ve insanoglunun
cabastyla ve yeme-igcme arayistyla devrelere gecilmektedir. Her devrin kendine has
yemegi ve arag-gerecleri ve beslenme sekli olmaktadir. Bu devrelerin ve insanin
besin arayisi ile arag gereglerin, mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina ve insanin yerlesik

hayata gegmesine ve sehirlesmesine neden olmustur.
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IKiINCi BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

2.1. Halep Tiirkmenlerinin Geleneksel Mutfak Kiiltiirii

Mutfak; icinde kiiltiirii, yemegi, pisirme tekniklerini, yasam tarzini ve
kullanilan arag-geregleri barindirmaktadir. Ayrica yemeklerin pisirildigi ve tatlarin,
yemek kokularinin ¢iktig1 bir alandir ve aile fertlerinin toplanip yemek yedigi bir

yerdir (Senol, 2021, s. 39).

Yemek kiiltiir ve beslenme, insanoglunun ve toplumun olusumu ve bu
toplumlarin kendine gore kiiltiirleri olmasini saglayan devamliligini getiren en

onemli maddedir (Bekar, 2015, s. 58).

Gortldiigii izere mutfak, icinde birgok seyi barindirmaktadir. Hayatimizda

onemli bir alandir ve yasam tarzini anlatan yemegin yapildigi bir yerdir.

Diinyada iklimin ve cografi alanin, insanlarin yasama tarzinda ve hayatinda
biiyiik bir etkisi olmaktadir. Toplumlarin bulundugu bu cografi, iklimi her toplumun,

mutfagini, beslenme aligkanliklarini, yemeklerini ve yagam tarzini biiyiik bir sekilde

etkilemektedir (Alabacak, 2018, s. 7-8).
Halep Tiirkmen mutfagindaki yemeklerden sebzeli yemekler su sekildedir:
2.1.1. Sebzeli Yemekler

Sebzeli yemeklerde genelde koy hayatinda ne ekilirse ondan yenmektedir.
Patlican, patates, kabak, fasulye, bakla ve genelde bunlar domatesle
pisirilmektedirler, Bazen sogan ve zeytinyagi ile bazen de et koyarak pisirilmektedir,
normal sehirlesme hayatinda bu sebzeler pazardan, bakkaldan alinmaktadir. Bizim

yaptigimiz yemekleri genelde Araplar yapmazlar, mesela kabak ile domates, domates
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ile patates, domates ile patlican ¢ok sebzeleri biz domates ile yapar kullanirdik
(K.K.20, 21). Yapilan bu derlemede, Tirkmen yoresine ait sebzeli yemekler su
sekildedir.

2.1.1.1. Kabak ile tamatos (domates)
Malzemeler: Zeytinyagi, Kabak, Domates.

Yapilist: Zeytinyaginda sogani oldiiriir sonra {istiine kiip kiip dogradigimiz

kabagi atariz daha sonra tistiine domatesi koyar pisiririz (K.K.19, K.K.21).

Genelde domates ile pisirilen seyleri bir atip yapariz. Boyle ayni sekilde

patates, patlican, uzun kabak, fasulye, kabak, bamya oyle pisiririz.
2.1.1.2. Kizartilmis pathcan ile domates
Malzemeler: Patlican, Zeytinyagi, Sogan, Domates, Karabiber.

Yapilisi: Once balcan1 (patlican) kizartin bir tarafa koyun sonra
zeytinyaginda sogani 6ldiiriin tamatos1 (domates) {istline atin. Pigtikten sonra balcani

(patlican) Uistline atin en son {istiine karabiber ekelersin (ilave etmek) (K.K.21).

Sebzeli yemekler olarak yine kisin 1spanak yapardik kimisi sogan kimisi

sartmsak koyar ona da zeytinyagi konur pisirilir.
2.1.1.3. Pancar
Malzemeler: Pancar, Zeytinyagi, Kisnis, Tuz, Sarimsak.

Yapilisi: Pancar1 once pisirir sonra suyunu sizdirip (siizmek) zeytinyagina

kisnis, sarimsak, tuz koyup sonra iistiine pancar atip pisiririz (K.K.21).
2.1.1.4. Occe

Malzemeler: Maydanoz, Sarimsak, Sogan, Kisnis, Kimyon, Karabiber,

Kirmizibiber, Yumurta, Tuz, Siviyagi.

Yapilisi: Maydanozu, sogani, sarimsagi, ¢ok kii¢iik dograriz baharatlar ile
birlikte karistirip tistiine yumurta kirip yine tekrar karistiririz yumurtasi ne kadar ¢ok
olursa o kadar giizel olur ama o kadar da ¢ok degil zeyitte (s1v1 yagda) kdplirmemesi
icin bunu zeyitte kavururuz bazen kalib1 ile bazen kasiktan dyle zeyite koyup pisiririz

tabi onu ¢evirerek Oyle piser (K.K.21).
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2.1.1.5. Komeg (cacik tiirii)
Malzemeler: Kémeg, Siviyagi, Sogan, Tuz.

Yapilisi: Mesela Suriye’de sikili sikili (¢esit cesit) cacik satilirdi. Burada
(Tiirkiye’de) o kadar gérmysin (géremiyorsun). Caciklart ben alirdim komeg mesela
(bir gesit cacik) temizlerim yikarim hani topragi dokiilsiin diye. Bunu sogan ile zeyiti
(zeytinyag1) kavurursun kdmeci {istline atarsin biraz da tuz koyarsin bu bugund yavas

yavas piser (K.K.18, K.K.27).
2.1.1.6. Cakirca as1 (pilavi)

Malzemeler: Cakirca, Bulgur, Tuz, Pul biber, Zeytinyagi, Sogan, Su (iki ¢ay
bardag).

Yapilist: Cakirca ile bulguru birbirine katiktan sonra igine biraz tuz, kirmizi
pul biber ile karistirip bir kazanin i¢ine zeytinyagini koyup i¢inde sogani 6ldiiriirsiin.

Bunun i¢ine bu karigimi atarsin sonra iki ¢ay bardagi su koyarsin bu bugunda piser

ne glizel olur (K.K.27).
2.1.1.7. Sebze cesitleri ile karisimh yemek
Malzemeler: Domates, Patlican, Sogan, Kabak, Sarimsak, Et, Tuz.

Yapilisi: Tamatos (domates), balcan (patlican), kabak, patata (patates),
sogan, sarimsak, et bunlar1 dogradiktan sonra firin kabina koyarsin ve zeytinyagi ile

karigtirilir tuzunu atarsin sonra pisirilir ister firinda ister ocakta (K.K.19).
2.1.1.8. Pakla kavurmasi
Malzemeler: Yesil bakla, Zeytinyag:.

Yapilist: Yag 1sittiktan sonra dogranmis baklay: atarsin. Bu pisene kadar

kalir isteyen bunun yagina sogan koyar isteyen sarimsak (K.K.37).
2.1.2. Etli Yemekler

Etli yiyeceklerden olanlar kebap cesitleridir. Kusbasi, sikma kebap, kanat
kebabi, but kebabi, etli patlican kebabi, ince bulgur ile et kebabi, sogan kebabi.
Bunlar komiir iizerinde kebap seklinde pisirilip yapiliyor. Bunun yapimiyla ilgili

derlemeler su sekildedir:
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2.1.2.1. Kusbasi kebabi
Bu kebap c¢esitlerini bir giin 6nceden hazirlanirsa daha iyi olur.

Malzemeleri: Kusbasi kuzu eti, Iki kasik yogurt, Pul biber, Biber salgasi,
Tuz, Karabiber.

Yapilisi: Bu malzemeleri karistirip kusbasi eti bununla katariz. Bunu
buzdolabina saklayabiliriz, Istedigimizde ¢ikarip pisirebiliriz. Pisirilmesi icin kebap

siglerine takilip sonra bunu mangal {izerine koyup bunu pisiririz (K.K.7).
2.1.2.2. Sikma kebabi
Malzemeler: Cekilmis kuzu eti, Pul biber, Tuz, Maydanoz, Karabiber.

Yapilisi: Eti aliniz bu baharatlart i¢ine katariz, sonra bunu yogururuz.
Baharatlar et ile karigsincaya kadar. Sonra bu eti alir, kebap sislerine takar, bunu

mangalda pisiririz (K.K.34).
2.1.2.3. Kant kebabi

Malzemeler: Kanat, Sarimsak, Zeytinyagi, Kisnis, Pul biber, Sirke, Yogurt,

Biber salgasi, Tuz.

Yapilisi: Bu kisnis, Pul biberi, yogurdu, sirkeyi, zeytinyagini, sarimsagi,
salcay1 alip bu kanatlar1 iyice bu karigimla karistirir, bir kivama getirir sonra bu
kanatlar1 alir kebap sisine takip pisiririz sonra ekmege biber salcasi siiriip bu kebab1
listiine koyariz, sonra yenir. Yogurdu koyma sebebimiz ise iyi kizarmasi i¢in ve

zeytinyagi ise ona yumusaklik vermesi icin (K. K. 34).
2.1.2.4. But kebabi

Malzemeler ve yapilisi ayni kanat kebabi malzemeleri ile terbiye edilir

sonra yapilis sekli ise kebap sislerine takilip pisirilir afiyetle yenir (K.K.34).
2.1.2.5. Pathican ile et kebabi (pathican kebabi)
Malzemeler: Patlican, Kiyma et, Domates, Sogan, Tuz, Pul biber.

Yapilist: Etin i¢ine tuz, bul biber koyup sonra patlicanlar1 dilerler (yuvarlak
sekilde kesilir) arasina eti koyariz bir patlican, bir et bunu siniye (firin tepsisi) boyle
doldururuz bu sekil iizerine sonra tuzu ve domatesi, sogant dograriz bunu patlicanin
tizerine koyariz sonra bunu firinda pisiririz. Bunun yaninda genellikle pilav yapilir

yenir.
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2.1.2.6. Etli simit kebabi (ince bulgur ile et kebabi)

Malzemeler: Ince bulgur (bir bardak), Kuzu eti (bir kilo), Tuz, Karabiber,

Kirmizibiber.

Yapilist: Kuzu etini alip bu ince bulguru, tuzu, karabiberi, kirmizibiberi iyi
bir sekilde yogurup bir kivama getirir sonra bunu yuvarlak, yuvarlak sekil verip

mangal tlizerinde pisirip yeriz (K.K.34).
2.1.2.7. Sogan kebabi

Malzemeler: Cekilmis kuzu eti, Cekilmis kuzu yagi, Sogan, Bul biber,
Karabiber, Tuz, Nar eksisi, Su.

Yapilist: Soganlari alip ortadan onu az bir sey keseriz sonra eti, bul biberi,
karabiberi, tuzu et ile karigtirir bir kivama getiririz. Sonra bu eti alip bu soganlarin
icine tek tek koyariz bir sini i¢ine dizeriz iizerine nar eksisini su ile karistirir sos
seklinde bu soganlarin iistiine koyariz. Firina koymadan once bu ¢ekilmis kuzu
yagini bu soganlarin istiine tek, tek koyariz sonra bunu firinda pisiririz (K.K. 31,

K.K.1).
2.1.2.8. Balik

Iki seklide ile yapilmaktadir. Biri sivi yagda kizartmak, obiirii mangalda
pisirmek. Once s1v1 yagda yapilisi su sekildedir:

Malzemeler: Balik, Kirmizibiber, Limon kabugu, Portakal kabugu,
Sarimsak, Kisnis, Tuz, Sivi yagi, Un.

Yapilisi: Baliklar1 alip 6nce tizerindeki pullart temizleriz, sonra bunu
yikariz. Bir slizgece koyup bunun suyunu siizdiiriiriiz, sonra baharatlar1 kirmizibiber,
tuz, limon kabugu, portakal kabugu, kisnis, ezilmis sarimsagi alip bu baliklarin
iistline koyup iyi bir sekilde karigtirip bunu buzdolabina koyariz bir giin kalir ondan
sonra pisirme zamaninda bunu alip bir slizgec iginde iistiine bir agirlik koyup bunun
suyunu slizdiiriiriiz ve sivi yagda kavururuz ama kavurmadan 6nce bu baliklar1 una
bulayip sonra kavururuz. Bu baligin yaninda roka salatasi yenmektedir. Bir de
yaninda limon sosu yapilmaktadir. Ona da limonu sikariz, kirmizibiber, tuz, bunlari

bir tabak i¢gine koyup sos gibi baligin {lizerine koyup yeriz (K.K.31).
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2.1.2.9. Mangalda bahk

Malzemeler ve yapilis sekli ayni sivi yagda kavurdugumuz balik gibi sadece
sonunda un koymuyoruz ama mangalda yapilan baliklar1 biiytlik ve kil¢iksiz olmalidir

(K.K.31).

Bazen etli yemekler tahildan ve sebzeden olmaktadir. Bu yemeklerin

yoresel ad1 ve yapilist su sekildedir:
2.1.2.10. Dolma sarma

Malzemeleri: Piring, Su, Et, Karabiber, Domates Sal¢asi, Biber Salcasi,

Sarimsak, Sumak, Nane, Tuz.

Yapilist: Piring 1slatilir bu islandiktan sonra bunun igine et, karabiber,
tamatos bekmezi (domates salgasi), biber bekmezi (biber salgasi), samirsak
(sarimsak), biraz da sumak, nane. Bunlar1 karistirdiktan sonra doldurduk dolma,
sarma, dolmadan her sey yapardik balcan (patlican), kabak, tamatos (domates),
lahana, lahanay1 kaynatirdik tabi sonra doldurulur tencereye suyu konup igine

domates salgasi, biber salgasi tuz konup pisirilirdi (K.K.21) (Foto 15).
2.1.2.11. Patatesli tavuk sinisi

Malzemeler: patates, Kimyon, Kisnis, Tuz, Karabiber, Biber salgasi,

sarimsak, Zeytinyagi, Limon.

Yapilisi: Patatesi ince, ince dograrsin sonra bunun baharatin1 koyarsin
kimyon, kisnis, tuz, karabiber, sonra tavuga biber salcasi, sarimsak, zeytinyagi, tuz
bundan sonra patates ile tavugu birbirine karistirirsin bunu siniye (firin tepsisi) koyup
istiine limon parcalari koyariz. Tavugun kokusunu oOnlemek i¢in biraz da igine

sikilir. Bu firinda kirk bes dakika kalir piser (K.K.40).
2.1.2.12. Tekerlek sinisi (et ile pathican sinisi)

Malzemeler: Et (kiyma), Domates, Patlican, Tuz, Karabiber, Biber salcasi,

Domates salcasi.

Yapilist: Et, tamatos (domates), balcan (patlican) siniye alirsin, ¢ekilmis
etini, tuzunu, karabiberini bunlar karistirin ondan sonra balcan1 alirsin iki yerinden

cizikli ederdik bu balcan1 iki parmak kalinliginda keserdik yuvarlak, yuvarlak
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tamatosu da yuvarlak yuvarlak keserdik bunlar1 firin sinisine diizerdik. Bir et bir
tamatos bir balcan koyardik. Buna da tamatos biber salg¢asi yapar bunun iistiine

koyup firina atardik aha sana tekerlek sinisi olurdu (K.K.18).
2.1.2.13. Dolmah kofte (icli kofte)

Malzemeler: Kiyma et, Kéftelik bulgur, Un, irmik, Ceviz, Tuz, Karabiber,
Kirmizi bul biber, Sumak eksisi, Su, Stv1 yagi.

Yapilist: i¢ini hazirlarim, once eti bir kuskananin (tencerenin) i¢ine koyup
bunu kavururum iistiine dogranmis eti koyarim sonra bunun iistiine tuz, bul biber,
karabiber en son pistikten sonra sumak eksisi, dogranmis cevizi koyup {stiinii
kapatip bir, iki dakika birakir onu sonra bir siniye koyup sogumaya birakirim. Sonra
koftelik bulgura az bir sey irmik sonra iistiine sicak suyu aktarir sonra iistiinii kapatir
bir tarafa birakirnm. On dakika bekletirim bunu, kofte makinasinda ¢ekerim iki, ti¢
defa {istline az biraz un koyup bunu yogururum bu hazir olur. Bunun bir kalib1 var
kofte makinasina koyup bunlari kaliptan ¢ikarir onun i¢ini bu et ile doldururum sonra

hazir olur. S1v1 yagi ile bunu kizartirim boyle hazir olur (K.K.10) (Foto 19).
2.1.2.14. Karniyarik

Malzemeler: Patlican, Aycicek yagi, Kiyma, Sogan, Sarimsak, Maydanoz,

Domates, Tuz,
Sosu i¢in; Biber salgasi, Pul biber, Karabiber, Kimyon, Zeytinyagi

Yapilist: Kiigiik, kiiclik balcan (patlican) alirsin. Biraz ortasindan kesilir
sonra az bir sey bunu zeyitte (siviyagl) kizartirsin. Bu biraz soguduktan sonra bu
balcanin i¢ine kiyma, sogan, sarimsak, maydanoz bu da istege bagli kimisi bunlari
pismis koyar kimi de pisirmez ama pisirirsen daha ¢abuk olur. Sonra bu balcani
siniye diizersin bes, alti tanede domates koyarsin bir de sos yaparsin bunun igine
biber bekmezi (biber salgast) bul biber, karabiber, kimyon, zeytinyagindan bunu har¢
gibi yaparsin icine aktarirsin firina siirersin bu da o sostan barabar (birlikte) icine
gecer dadi giizel olur. Bu bir sunum olur. Yanina piring asinnan (piring pilavi) ¢cok

giizel olur (K.K. 6).
2.1.2.15. Etli tepsi sinisi (Kilis tavasi)

Malzemeler: Et, Tuz, Pul biber, Ter yag1, Sogan.
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Yapilist: Once siniye tereyagini siirerim sonra igine bu eti sererim cekilmis
eti higbir sey katmam etin tad1 degismesin diye. Az biraz da tuz koyarim o etin
lizerine, yaprak kalinliginda dogranmig patatesi sererim sonra onun iistiine yine ince
ince dogranmis domatesi koyarim {istiine de sogan koyarim bdoyle ii¢ kat patates,
domates, sogan bunu firina koyarim pisiririm bu da kirk dakika alir bunun yaninda

biber, ayran i¢ilip yenir (K.K.22).
2.1.2.16. Holiik (eksili kofte)

Malzemeler: Ince bulgur, Tuz, Tane sumak, Et, Biber salgasi, Domates

salgasi, Nohut, Kis kabagi.

Yapilist: Once nohut bir giin énce 1slanir, kaynatmaya kolay olsun diye
kabagi hazirlarim koftesini yapin (yaparsin). Siimiit (ince bulgur) ile olur sicak
suydan 1slin (suda 1slamak) tuzunu koyup kofte makinesi ile ¢ekin sonra buna un
koyup yogurun biraz da tuz, biber pekmezi (sal¢a) bunlari yogurup sonra yuvarlak
yuvarlak yapip eline su koyarak top gibi bu bir tarafta kalir kimi buna kabak kimi
balcan (patlican) kimi pancar koyardi, annem pancar koyardi, kaynanam kabak
koyardi. Mesela o daha farkli giizel olurdu i¢ine etini koyarsin kimi kiyma koyar
sonra suyuna tamatos (domates), biber pekmezi (sal¢a) konur, sumak bu sumagi suda
kaynattin suyunu bu eskinin iistiine atin sonra nohudunu, etini, kabagini kaynattiktan
sonra bu eksinin iistiine koyarsin sonra koftesini bu suyun igine atin bir asir1 kaynar,
istlinii kapatirim. Ondan sonra bunun {istline nane, zeyit (zeytinyag1) kizartip iistiine
aktarim. Bunun yaninda turpunu, soganini, nanesini, maydanoz yenir giizel de olur

(K.K.18).
2.1.2.17. Seh almihsi (dolmalarin sahi)
Malzemeler; Kabak, Yogurt, Yumurta, Su, Stviyagi,
I¢ harci i¢in; Kuzu eti, Sogan, Ceviz, Maydanoz, Tuz, Baharat (karabiber).

Yapilisi: Kabaklar1 6nce oyarim sonra bunlari sivi yagda kavururum az bir
sey kizarir bunu bir siniye alip i¢ harcini yapip igine doldururum. Once bu eti
kavururum iizerine dogranmis sogani atarim sonra karabiberini en son maydanozu
atip altin1 kapatirim. Bu et soguduktan sonra bu harci, bu kabagin i¢ine doldururum
bir tarafta hazir olur. Yogurda gelince bunun i¢ine bir yumurta kirarim kesilmesin

diye bunu cirparim sonra bunun {iistiine su koyup bularim atesin iizerinde bu
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kaynadiktan sonra bunu icine bu kabaklari atarim. Icinde biraz kaynar, altin

kapatirim hazir olmus olur (K.K.14) (Foto 12).
2.1.2.18. Muluhiya (yesil yaprakh bitki yemegi)

Malzemeler: Muluhiya yapragi, Tavuk eti, Tuz, Su, Tereyagi, Kisnis, Pul

biber, Sarimsak, Tavuk suyu

Yapilist: Once bu muluhiyay: bir sicak suda yikarim. Bunun iyice suyunu
stizerim, elimde bunu top top yaparim. Sonra tereyagini bir tencerenin i¢ine alirim,
bu 1lidiktan sonra bunun baharatin1 koyarim. Kisnis, tuz, Pul biber, sarimsak. Bunlar1
bu yagda kavurduktan sonra bu muluhiyay1 i¢ine atip kavururum. Bunun yag1 ¢ok
olmasi lazim sonra bu tavuk suyunu bunun iistiine koyarim bu yaprak bu tavuk suyu

ile iyice piser hazir olur (K.K.18).
2.1.2.19. Siimakiya (sumak ile yapilan bir yemek)

Malzemeler: Kuzu eti (kusbasi), Tereyagi, Tuz, Domates salgasi, Sumak

eksisi suyu, Patlican
Kéftesi icin; Ince bulgur, Kuzu eti (¢ekilmis et), Tuz.

Yapilisi: Bu eti aldiktan sonra bunu kavururuz igine hazirladigimiz sumak
eksisini koyariz. Bunu biz sumagi 1slamis oluruz 6nce, sonra bu et bunun eksisini
¢eker bunun i¢ine tuz tereyagi ekleriz bunun istiine kiip, kiip, patlican1 dograrsin
atarsin bunun i¢ine domates sal¢ast koyariz. Bu kaynar yavas yavas bunun igine
hazirladigimiz et ile yogrulmus kofteyi yuvarlak yuvarlak yapip icine tuz koyup
hazirlariz. Igine atariz, bu kaynadiktan sonra bunun iizerine tere yagda kavrulmus

sarimsak ile naneyi koyup bunu kavururuz iizerine koyariz afiyetle yeriz (K.K.11).
2.1.2.20. Seferceliyye (ayva ile yapilan yemek)

Burada kullandigimiz nar eksisi olur ama summakiya da sumak eksisini

kullaniyoruz
Malzemeler: Et (kusbasi), Nar suyu, Domates salcasi, Tuz, Sarimsak,
Zeytinyagi.

Yapilist: Once bu eti alir, kavururum. Uzerine nar eksisi koyarim. Sonra bu
dogranmis ayvayr domates salcasi ile alir {izerine atarim. Bunun tuzuna, eksisine

bakarim. Eksik oldugunda bunun iizerine ekleme yaparim, tam eksi degil de sirin bir



32

tat verecek. Bu pistikten sonra bunun lizerine zeytinyagi ve ezilmis sarimsagi

kavurup koyarim bu tam pistikten sonra dyle pismis hazir olur (K.K.11).
2.1.2.21. Kibebisiyniye (ince bulgur sinisi)

Malzemeler: Ince bulgur, Cekilmis Et, Kuru yemis (payam, ceviz),

Tereyagi, Yumurta aki, Tuz, Kirmiz1 Et.

Yapilisi: Bu yemek ince bulgur ile olur, bu 1slanir biraz tuz konur sonra bu
cekilir. Biraz kirmiz1 et konur, bu bulgur birbirini tutsun diye bu bir firin tepsisine
dizilir. Bir kat sonra iizerine kavurulmus et konur, bu etin i¢ine kuruyemis konur.
Istege bagli bu eti ince bulgurun iizerine koyduktan sonra bunun iizerine yumurtanin
aki siiriiliir. Sonra bir kat o ince ¢ekilmis bulgurdan konur. Bu kesilir kare veya

baklava sekli olur. Uzerine tereyag: siiriiliir, firinda pisirilir (K.K.21).
2.1.2.22. Yalanci (yalanci sarma)

Malzemeler: Zeytin yag, Sogan, Domates, Piring, Karabiber, Tuz, Pul biber,

Nar eksisi, Maydanoz, Sarimsak,
Sosu i¢in; Karabiber, Nar eksisi, Tuz, Zeytinyagi.

Yapilisi: Zeytinyagimi kazana koyup onun iistiine sogani kiiciik kiigiik
dogradiktan sonra koyup kavurursun. Sonra domatesi koyup harmanlarsin, sonra
listiine pirinci yikayip koyarsin, sonra baharatini koyarsin. Karabiber, biber, tuz en
son maydanozu, nar eksisini koyup karistirilir, birakilir. Yar1 piser, sonra yaprak

sarmasina hazir olur isteyen bunun i¢ine sarimsak da katabilir damak zevkine gore.

Sosu hazirlamak i¢in yaprag: sarip hazirladiktan sonra bu tencereye konur.

Uzerine su, karabiber, nar eksisi, tuz konup pisirilmeye birakilir (K.K.39).
2.1.2.23. Kepse (et ile baharath piring pilavi)

Malzemeler: Uzun piring, Tavukgdgsii, Sogan, Misir, Zerdegal, Karabiber,

Tuz.

Yapilisi: Once sogani ince ince dogradiktan sonra zeytinyaginda biraz
kizartirim sonra {lizerine misiri koyarim bunun iizerine tavukgo6gsii, tuzunu, baharati
eklerim. Zerdegali, karabiberi ve istege bagli baharat kullanilir sonra buna az bir sey

su ekleriz. Bir tarafta pirinci 1slarim (sicak suda bekletmek) on bes dakika sonra bu
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pirinci o etin lizerine ekleriz bu bir bardak pirince iki bardak su konmakta. Sonra

agzini kapatip kisik ateste piser ve yaninda salata yenmekte (K.K.2).
2.1.3. Hamurla Yapilan Yemekler

2.1.3.1. Sisberek, kulak (manti)

Malzemeler: Un, Su, Tuz, Yogurt, Piring, Yag, Nane,

I¢c malzemeleri i¢i; Et (kiyma), Sogan, Karabiber.

Yapilist: Anam kulagi ¢iniyecgge (¢inlamak) bize kulak yapardi. Kimi beyrek
(mant1) der, kimi kulak der. Hamuru agarsin ama 6nce iki sogan rendelersin i¢ine de
biraz kiyma koyarsin ufak kiyma c¢ekilmis bunu yogurursun. Accak (biraz)
karabiberden duzdan (tuzdan) sogandan. Hamuru agarsin giizel filcanan(fincan) bunu
yuvarlak yuvarlak kesersin. O kiymadan da agcak aggak (biraz biraz) igine koyar
biiker biiker indirirsin, hazirlarsin. Bunun hamuruna da un, duz (tuz), su koyup
yogurursun. Geri kazanda kiymayi1 kavurursun. Sonra yogurdu koyarsin bilarsin
(karistirmak). Ustiine suyunu aktarir attenince (yeterince) bu kaynaya kaynamaz
kulaklar1 igine atarsin. Igine de agcak (biraz) piring atarsin, giizel piser. Ustiine de
yagdan naneyi kavurup yiiziine korsun ne giizel olur (K.K.6, K.K. 20, K.K.14, K.K.
7).

2.1.3.2. Semsek
Malzemeler: Un, Su, Tuz, Et, Sogan, Ceviz, Siviyagi.

Yapilisi: Hamuruna un, su, tuz koyup yogurulur, sonra bunu bizim hamur
tahtamiz var bunu hamur tahtasinda agariz bdyle yuvarlak yuvarlak bunun iginde
yaptigimiz et, sogan, ceviz pisirdikten ve soguduktan sonra bu hamurun i¢ine koyariz

sonra ister firinda ister yagda kizartirsin (K.K.7).
2.1.3.3. Ziingiil (hamur ile yapilan yiyecek)
Malzemeler: Un, Tuz, Su, Stviyagi.

Yapilist: Un, su az biraz tuz konur. Bunlart yogurur bir kivama getirir sonra
bu hamurdan biraz, biraz alip bu ekmek tahtasinda bu hamuru agariz. Yuvarlak
yuvarlak agtiktan sonra bir tarafta zeytinyagim1 kavurur bu yaptigimiz hamuru alip
bunu kavururuz. Bunlar1 kavurduktan sonra bir tepsi i¢ine alip bunun iizerine seker

koyup yenir (K.K.33, 27).
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2.1.3.4. icli ¢corek
Malzemeler: Un, Su, Tuz, Et, Sogan.

Yapilist: Bu ekmek hamuru ile yapilir. Un, su, tuz hamuru yogurup actiktan
sonra bunu kii¢iik kiigiik acarsin, bunun i¢ine et ile soganmi ¢alarsin. Sonra kenarini
kaparsin kimi avratlar (kadinlar) girtik ¢irtik (6rmeli 6rmeli) yapar. Bu kenar1 sacin

iistiine koyup pisirirler, dondiire dondiire kabarir piserdi (K.K.17).
2.1.3.5. Ekmek tiirleri

Ekmegin hikdyesi giiniimiizden milyonlarca yil &nce basladi. Insanlarin
yerlesik hayata gecmeye baslamalarinin ardindan, yabani bugday, arpa, yulaf, dari
gibi tahillarin evcillestirmesiyle “ekmek” vazgecilmez bir gida oldu. Uzun zaman ve
cabadan sonra insanlar tahil ekmeyi ve bu tahildan iyi ekmek yapmay1 6grendi

(Alyakut, 2018, s. 380).

Gorildiigii lizere ekmegin Onemli bir besin oldugu ve sofralarimizin
vazgecilmezi oldugunu gormekteyiz. Ekmegin bu Oneminden yola g¢ikarak Halep
Tiirkmenleri yoresine ait ekmek tiirlerine bakmak istersek su tilirlerin Onlimiize

ciktigin1 gdrmekteyiz

Ag¢ma, bazlama, sikmag, sallama, hepsinin (tiimii) hamuru bir olur ayni.
Ekmegi 6nce yaparlar, ekmegi yaptiktan sonra art1 kiilfet (aile) uyanir gencler uyanir.
Aksamdan kes (yogurdu kaynatip tuz ekledikten sonra elde dokiiliir) yapilir kesi
sogan ile oOldiriirler (kavurmak) onu genclere hazirlarlar bunu sikmacg yaparlar

(K.K.15).

Ekmek yapimi ¢ok zordu. Ohoo! Ekmek edecem (yapmak), sabahlin
erceden (sabahin erken vakti)kalkar sabah namazindan bunu yogururlar. Gider ocagi
peklerler (temizlerler), odunu koyar iki ayelden (kadin) ederler. Bir ayel pisirir, bir
ayel de agardi. Cok zordu eski zaman simdiki gibi degil ekmegi hazir alin (K.K.16).

Stkmag

Ekmegi yar1 acgarsin agma ekmekten bir tik kalin olur sonra bu kesten
(yogurtlu c¢orek) sogani bu ekmege koyarlar pisirirler, buna sikmag derler (K.K.15)
(Foto 16).
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Bazlama

Buna kiincii (susam) korlar, normal ekmekten daha kalin olur bir parmak
kalinliginda yiiziine yogurt calarlar bir ekmekte {iistiine atarlar terler o yiizii elma gibi

kizarir ona bazlama derler. Kiinclimiiz ¢ok olur tarladan gelirdi (K.K.15) (Foto 3).
Sallama

Ekmegi elinde boyle biraz acarsin, agtiktan sonra bdyle elinde sallarsin ta bu

bliyiiyenegek (biiyiik olana kadar). Onu da sacin iistiine serersin piser (K.K.16).
Acma

Ekmegi oglagi (oklava) ile agarsin, bunu oglagi ya dolar sacin iistiine
koyarsin hi¢ sallaman. A¢ma ile sallamanin farki agma yuha (ince) olur, sallama

biraz kalin olur (K.K.16).
Sillik Ekmegi

Hamuru civik (sulu) yapardik. Ayni lokma hamuru gibi az bir sey tuz
ekleriz. Sonra bunu sacin iistiine doker doker ekmek gibi pisirir, bu pistikten sonra
bunu dograr ilenin dibine diizerdik. Bunun {istline sar1 yag (tereyagi), sirin pekmez
(lizim pekmezi) koyar yerdik pekmezin yok ise seker de eklenebilirdi (K.K.9, K.K.
20, K.K.16, 17) (Foto 21).

I¢li Ekmek

Normal ekmek unu ile yapilir. Bu un tuz ve su ile yogurduktan sonra bu
biraz kalin agilip pisirilir. Sonra bunun i¢ine diiberke (yogurt tuzlanip yapilir) konur

kapatilir. Bunu ocakta (biraz) sacin iistiinde pisiririz hazir olur (K.K.27).

Tepsi Boregi

Malzemeler: Yufka, Peynir, Siit, Yumurta, Siviyagi.

Yapilisi: Alt1 tane yufka agtiktan sonra bunun iizerine sosu yapip koyarim o
da siit, yumurta, siviyagi ile birlikte olur. Bunu yufkalarin {izerine dokiip peyniri
koyarim. Peynir ile birlikte maydanoz koyabilirsin. Sonra tekrar bunun {istline birkac

yufka koyup o kalan sosu iizerine koyarim ve firinda yirmi dakikada hazir olur

(K.K.38).
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Beyt el Nahil (Ar1 Evi)
Malzemeler: Un, Yumurta, Siit, Maya, Kuru tiziim, Tereyagi.

Yapilisi: Bunun hamurunu hazirlarim, bu yumurtayi, siitii, mayayi, kattiktan
sonra bunu unun iizerine koyup yogurulur. Bir tarafta birakilir bu hamur hazir
olduktan sonra bununla kiigiik yuvarlaklar yapilir. I¢ine kuru {iziim koyabiliriz ve
firin tepsisine biraz tereyagi konup bu hamurlar1 yan yana koyarim. Ayni ar1 evi gibi

olur bunu firma koyup pisiririm bu kirk dakikada pisiyor (K.K.21).
Mugrabiye (Irmikli Yuvarlama)
Malzemeler: Megrabiye hamuru, Nohut, Sogan, Tuz, Yag.

Yapilist: Bunun hamuru irmikten yapilir bazilar1 da siimiitten (ince bulgur)
yapar. Biz bunu normalde hazir alik (aliriz) sekli de nohut gibi bunun. Nohudunu
islarsin bir giin 6nce sonra kaynatir, hazir yaparsin. Buzdolabin varsa da olur.
Bazilar1 bunu tavuk ile yapar ama ben normal yaparim. Yag, sogan, nohut boyle daha
lezzetli olur. Bu muigrabiyeyi bir siizekli (slizge¢) legen (sini) olur bunu ona
bosaltirsin bir kuskananin (tencere) igine sogani1 dort parga yapip suyun i¢ine koyup
kaynar bu bunu buharinda piser leken siizge¢ ya bole piser bu migrabiyeyi donderir,
donderir (altin1 iistiine getirmek) dyle piser. Az bir de duz korsin (tuz koyarsin). Bu
sogan da piser. Sonra bu migrabiyeyi legenin i¢ine aktarirsin, o soganin suyunu
sizdirdiktan sonra bu migrabiyenin {istiine atarsin. Bunun da yagini kizartip {istiine
aktarir afiyet ile yersin (K.K.7).

Muhamarit Himeyd (Kuzukulagi Ekmek Boéregi)

Malzemeler; Kuzukulagi, Pul biber, Sogan, Yogurt (bir kasik), Kimyon,
Susam, Corek otu, Zeytinyagi, Un, Su, Tuz, Maya.

Yapilist: Kuzukulagi, sogan, kiigiik kiigiik dogranir. Sonra buna Pul biber,
bir kasik yogurt, kimyon, susam, ¢orek otu, zeytinyagi konup karistirilir. Bu bir
tarafa konup sonra bunun hamurunu hazirlariz. Bu da un, su, tuz, maya ile yogrulur.
Sonra bu ekmek gibi agilip lizerine konup sonra iistiine bir ekmek daha agilip konur

ve ekmek sacinin tistiinde pisirilir (K.K.36).
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2.1.4. Tahilla Yapilan Yemekler

Halep Tirkmenleri yoresine ait tahilli iirinler mercimek, nohut, bulgur,

piring, firik, bugday gelmektedir bu tahillardan yapilan cesitli yemekler su sekildedir.
2.14.1. Lapa

Malzemeler: Cekilmis mercimek (bir bardak), Ince bulgur (bir bardak), Su
(iki bardak), Tuz, Sogan, Zeytinyagi.

Yapilist: Iki bardak su kaynadiktan sonra iizerine bu mercimek ve ince
bulguru ikisini birbirine katip konur. Kisik atesin iistiinde bu piser. Bunu git gel
karistiririz tahta kasik ile kati olana kadar. Sonra bunun iizerine dogranmis sogant,
zeytinyaginda bir tavada kavurur istiine koyariz. Bunun yaninda tursu konup ve

afiyetle yenir (K.K.23, K.K.43, K.K.7).
2.1.4.2. Mercimek koftesi
Malzemeler: Mercimek, Ince bulgur, Tuz, Zeytinyagi, Sogan.

Yapilist: Once mercimegi bir tencerede su koyarak onu pisiririz bu tam
corba gibi kat1 olur iistline siimiidii (ince bulguru) tuzunu atarsin karistirir bunun
altin1 séndiiriirsiin bunu bir saat beklettikten sonra bunu bir legenin i¢ine koyup bunu
yogurur istiine kavrulmus sogan ve zeytinyagini koyup tekrar yogurur sonra sikip,

sikip indirirsin (K.K.29, 1).
2.1.4.3. Mercimekli corba

Bunun iki tiir sekli yapilmaktadir birisi limon tuzu ile 6biir sekli ise limon

tuzu konmamaktadir et ile yapilir.
2.1.4.4. Etli mercimek ¢orbasi

Malzemeler: Mercimek (kirilmis mercimek), Tuz, Kuru kirmizibiber, Yagh

¢ekilmis et, Piring, Su.

Yapilisi: Mercimegi bir tencerenin igine su koyup bunu kaynatiriz bu
pistikten sonra bunu bir siizge¢ i¢inde ezeriz sonra bunu tekrar bir tencerenin igine
alip lizerine yikanmis pirinci koyariz az bir sey de su ekleriz bu atesin iizerinde
kaynar piser bunun lizerine kavrulmus yagh kuzu etini koyariz et yok ise zeytin
yagda dogranmis sogani kavurup bunun iizerine bosaltiriz ve dyle ¢ok lezzetli olur

yenir (K.K.32).
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2.1.4.5. Limon tuzu ile yapilan mercimek corbasi

Malzemeler ve yapilis sekli ayn1 mercimek c¢orbast gibi ama bu ¢orbanin
icine piring ve et konulmamaktadir sadece sarimsak, limon tuzu konmaktadir veya

limon da sikilmaktadir sonra yenmektedir (K.K.32).
2.1.4.6. Baklah as
Malzemeler: Bakla, Tuz, Sogan, Zeytinyagi, Bulgur, Su.

Yapilisi: Baklayr ufak, ufak dograrsin sonra bunu yursin (yikarsin)
zeytinyagimi da kavurur dogranmis sogam {iistliine atarsin bu kavurulduktan sonra
bunun iistiine o yikanmis baklay1 atarsin bu pistikten sonra iistiine su koyup tizerine

bulguru atarsin piser (K.K.29).
2.1.4.7. Soguk kofte (kirmizi kofte)

Malzemeler: Ince bulgur (ii¢ su bardagi), Zeytinyagi, Sogan, Maydanoz,

Nane, Sarimsak, Biber salgasi, Domates salgasi, Nar.

Yapilisi: Kaynamis su ile bu ince bulgur 1slanir bunu biraz 1sladiktan sonra
bunu yogurmaya baslarim biiyiik bir legende bunu biraz yogurduktan sonra iizerine
tuz, domates salgasi, biber salcas1 buna katiktan sonra bunu iyice yogurup iizerine
maydanoz, nane, sarimsak, sogani uvak, uvak (kiigiik, kiiciik) dogranmis sekilde
bunu tekrar bu malzemelerle yogururum sonra dogranmis sogan ile zeytinyagim
kizartip bu harcin iizerine koyup bunu yogurup sonra sekillendirmeye baslarim
elimizi biraz zeytin yagda bulayip bu hargtan aliriz biraz, biraz alip sikip, sikip
legene diiziiliir bunun yaninda marul ve lahana yenmektedir bu lahanay1 lokma

seklinde agip kofteden koyduktan sonra 16p, 16p yenmektedir (K.K.23) (Foto 23).
2.1.4.8. Firik as1

Malzemeler: Firik (bir su bardagi), Et suyu (iki buguk su bardagi), Tuz,
Zeytinyagi, Bulgur (bir ¢ay bardagi).

Yapilist: Tencereye zeytinyagini koyduktan sonra bunun iistiine karistirilmis
firik ile bulguru atarim bu zeytinyaginda bir dakika bunu kavurur sonra iizerine

kaynamis et suyunu koyarim {izerine tuzunu koyup sonra tencerenin kapagini kapatip
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bunun altint mum 15181 gibi yanik birakirim pisene kadar Oyle piser sonra yenir

(K.K.6).
2.1.4.9. Ayran corbasi

Ayran ¢orbasi iki ¢esit sekli ile yapilmaktadir, bir ¢esit yogurdunu ayran
seklinde yaptiktan sonra bugday ile kaynatilir yenir obiir sekli ise ayrani soguk
bugday1 katiktan sonra yenmektedir bu iki gesit ayran ¢orbasi malzeme ve yapilis

sekli su sekildedir:
2.1.4.10. Yogurtlu ayran corbasi
Malzemeler: Bugday (iki bardak), Su, Tuz.

Yapilist: Iki bardak bugday: islarim sicak suda bir giin 6nce bu sabah
kalktigimda bakarim ki patlamis misir gibi olmus sismis bir sekilde sonra bunu
diidiiklii kazanin igine koyup pisiririm once diidiiklii yokken eski avratlar (kadinlar)
bunu ocakta pisirirdi atas yakip bunu kaynatir i¢i agilana kadar bu bugdayin tiiriine
kore kimi yarim saat ister pismesi kimi yirmi dakika bu pistikten sonra istege bagl
ister yogurdu kat1 yaparsin ister az biraz sivi onun i¢ine bu bugday: koyup tuzunu

atarsin bunun yaninda yesil sogan ¢ok giizel gider ve afiyetle yersin (K.K.23).
2.1.4.11. Ayran corbasi
Malzemeler: Bugday, Tuz, Su.

Yapilisi: Eveli (gegmis zaman) bugdayr yullar (yikarlar) kurutup bununla
ayran c¢orbasi yapilir bunun ayranimi da yogurdu yanikta yaydiktan sonra bunun
ayranini alip bugday ¢orbasi yapilirdi burada ayran 6zenmis hazir olmus bunu
kaynatip buladiktan sonra bu bugday1 i¢ine atip kaynar tuzunu da atarsin dyle piser

(K.K.29, K.K.9).
2.1.4.12. Falafel (nohut ile yapilan yemek)

Malzemeler: Nohut, Sarimsak, Kuru nane, Sogan, Maydanoz, Tuz,

Kirmizibiber, Kimyon, Karbonat, Stviyagi.

Yapilisi: Nohut bir giin once 1slanir (suda bekletilir) sonra bu kofte
makinasinda ¢ekilir bunun igine tuz, sarimsak, sogan, kimyon, kirmizibiber,

karbonat, maydanoz konur bunlar iyice karigtirilir bu giizel bir kivama geldikten
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sonra bunu pisirme zamaninda bu siviyaginda bunu kalibi ile yapilip bunu kavururuz

sonra bu afiyetle yenir ¢ok lezzetli olur (K.K.32, K.K.11) (Foto 29).
2.1.4.13. Hummus (nohutlu kahvaltihk yemegi)
Malzemeler: Nohut, Kimyon, Tahin, Tuz, Buz (iki ii¢ parca).

Yapilist: Once bu nohut bir giin 6nce 1slanir (suda bekletmek) sonra diidiiklii
kazanda iyice kaynatilir bunun suyunu siizdiikten sonra bu nohudu alip dograyicida
bu iyice ¢ekilir bunun iistiine birka¢ parg¢a buz atariz bu dograyicida ezilmesi i¢in
istiine tahin, kimyon, tuz bu hazir olduktan sonra tabaklara koyup iizerine kimyon,

kirmizi bul biber, zeytinyag ile siislenir yenir (K.K.32).
2.1.4.14. Miicedere (bulgur ile mercimek pilavi)

Malzemeler: Kirtlmamis mercimek (bir bardak), Bulgur, Su, Zeytinyagi,

Sogan, Tuz.

Yapilisi: Suyu bir tencereye koyduktan sonra bunun kaynamasini beklerim
bu kaynadiktan sonra {izerine mercimegi atarim bu yiizde doksan pistikten sonra
bunun iizerine bulguru atarim ve tuzunu atip iizerine dogranmig sogan1 zeytinyaginda
kavurur iizerine koyduktan sonra bu sogam alip zeytinyaginin i¢inden bu pilavin

izerine tene, tene dokerim (K.K.4, K.K.1).
2.1.4.15. Bulgur as1 (bulgur pilavi)
Malzemeler: Bulgur, Tuz, Su, Sehriye, Ter yagi, Et suyu.

Yapilist: Asin sariyesini (sehriyesi) kavurursun tere yag da bunun iistiine de
kaynamis etin suyunu iistiine aktarirsin yaglh yagl kokar tlizerine de bu kaynamis
suyun i¢ine bu bulgurunu aktarirsin giizel attenince (yeterince) birde tuzu eksikse tuz
koyarsin suyuna pistikten sonra bu ne giizel olur tene, tene (tane tane) olur (K.K.6)
(Foto 9).

2.1.4.16. Pirin¢ as1 (piring pilavi)

Piring pilavi iki sekilde yapilmaktadir bir ¢esit nohut ve havug ile yapilir
obiir ¢esidi ise normal sehriyeli yapilmaktadir.

2.1.4.17. Nohutlu piring¢ as1 (pilavi)

Malzemeler: Tereyagi, Havug, Nohut, Piring, Su.
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Yapilist: Once bu tereyagim koyup 1lidiktan sonra iistiine suyunu koyarim
kaynadiktan sonra fiizerine uvak uvak (kii¢iik kiiciik) dogradigim havucu ve

kaynatilmis nohudu sonra pirinci atarim bu boyle piser olur (K.K. 29).
2.1.4.18. Sariyeli pirinc¢ as1 (sehriyeli piring¢ pilavi)
Malzemeler: Bir bardak piring, iki bardak su, Tuz, Sehriye, Tereyag.

Yapilist: Once suyu bir tarafta 1sitiriz sonra yagda sehriyeyi kavururuz
iistline pirinci atariz sonra suyunu koyariz bir bardak pirince iki bardak su sonra

tuzunu koyariz agzini kapatir dyle piser (K.K.10).
2.1.4.19. Pirin¢ miicederesi (mercimekli piring¢ pilavi)

Malzemeler: Kirilmamis mercimek (bir bardak), Piring (iki bardak),

Zeytinyag1, Su, Sogan, Tuz.

Yapilist: Bir tencereye dort bardak su koyarim bu su kaynadiktan sonra
lizerine mercimegi atarim bu mercimek tam pismezden az biraz 6nce bu yikanmis
pirinci ilizerine atarim bu kaynar sonra tuzunu atip bunun altint mum 15181 gibi yanar
birakirim ve piser onun iizerine dogranmig sogani zeytinyaginda kizartip lizerine
aktarir bunu karistiririm sonra tencerenin agzini kapatirim ve afiyetle yenir bunun

yaninda tursu giizel gider ve ¢ok lezzetli olur (K.K. 23).
2.1.4.20. Tamatoslu as (domates ile bulgur pilavi)
Malzemeler: Sogan, Zeytinyagi, Bulgur, Su, Tuz, Domates, Biber salgasi.

Yapilisi: Bir sogan dograrsin yag ile oldiiriirsiin (kavurursun) sonra
domatesi dogradiktan sonra ilave edersin bir kasikta biber salgasi bu domates
pistikten sonra su ilave edersin sonra ona yetecegi kadar bulgur pismeye birakirsin

(K.K.37).
2.1.5. Degerlendirme

Halep Tiirkmen yoresinde yapilan yemekler; sebzeli, tahilli, etli ve hamurlu
olarak tespit edilmistir. Sebzeli yemeklerin ¢oguna domates katilarak yapildig
bilinmektedir. Tahilli yemekler, genelde bulgur, mercimek, nohut, bugday, piring
yapilmaktadir. Etli yemeklerde tahilli iirlinlerin, sebzelerin ve hamurun kullanildig:
goriilmektedir. Bazi Arap yemeklerinin Tiirkmen kiiltiiriine yansimasina da

rastlanmaktadir. Bunun Tiirkmenlerin sehirlesme ve Arap kiiltiiriiyle etkilesiminden



42

sonra gerceklestigi diisiinlilmektedir. Hamurlu yemekler ise un kullanarak

yapilmaktadir. Bunun i¢inde ekmek tiirleri ve hamurlu yemekler yer almaktadir.

2.2. Ozel Giin Yemekleri ve Inamslar
2.2.1. Nisan Yemekleri

Genelde diigiinlerimizde yemek olmaktadir ama nisanda ¢ok
yapilmamaktadir genelde tatli, meyve, icecekler ikram edilip yenmektedir bu nisanlar
once evlerde olurdu sonra diigiin salonlarinda yapilmaya basland1 diigiin salonlarinda
gelen misafirlere Hindistan cevizi ikram edilir bazen diigiin sahibi elinde varsa o
misafirlere meyve, tatlh da ikram etmektedir ve erkek tarafina da yemek
cikarilmaktadir ve nisan uzak kdylerde oldugunda bu misafirlere kurbanlar kesilip

yemek yapilmaktadir.

Burada gordiigiimiiz gibi ikramlar degismektedir diigiin sahibinin durumuna

gore yapilmaktadir.
Yapilan derlemelerde nisan yemekleri su sekilde edilmektedir:

Nisanlarimiz sen olurdu kdyden kdye gelindiginde kurbanlar kesilirdi ¢ok
nisanlara kinalara gittik kurbanlar bir giin 6nce giderdi kdyde her sey hazirlanir
damadin babasi comertse kendisi gotiiriir her seyi yapar yemek, eksiler yapilirdi
kabak olsun patlican, patates eksisi olurdu. Nisan yeri yakinsa gidip gelinir ama

uzaksa orada yatilird1 (K.K.23).

Eveli (gegmis zaman) diiglinlerde nisanlarda kurban bogazlanirdi (kesilir),
ylzeller (eti derisinden ayirmak) tike, tike etlerini ederler bunu kazanlara koyar
kaynatirlar bu etler pistikten sonra bu etin suyuna bulguru vururlar (pisirirler) sonra
kis kabaginin eksisini yaparlardi eveli (gegmis zaman) patata (patates) yoktu balcan
(patlican) yoktu kis kabagi vardi yazin giiniinden kabaklar ekerlerdi kis kabagi
olurdu bunun eksisi olurdu diigiinlerde bu yemekler yapilirdi (K.K.29).

Nisanda dolma, sarma yapilirdi biiylik yemek olarak dolmali kofte de
yapilirdi yaninda salata yapilir ve tatlilar ikram edilir 6nce yemek yenir sonra bu

tatlilar yenir (K.K.19).

Nisanlar bolgeden bolgeye degismektedir herkesin kudretine gore yemegini,

tathisini ¢ikarirdi dost ahbaplar komsularint davet etmektedir bizde sirin ¢elik denirdi
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iste kudreti yerinde olan yemek cikarirdi bu gelen misafirler bazilar1 hediyede
getirirdi bizde masrafi damat kaldirir damat tarafindan ve gelin tarafindan yasta
biiylik olan erkekler, kadinlar davet edilmekte her evden bir kisi davet edilmekte
yemeklerde de kurbanlar kesilir kdyde oldugunda durumuna gore tavuk, culluk
kesilirdi ama sehir hayatinda nisanlarda bazilarinda yemek olurdu en son bu
yemeklerde kalikt1 her kes aile arasinda yapmaya basladi cok masraflara girmemek

icin zaten zamanina gore degismektedir herkesin kudretine gore yapilmakta (K.K.3).

Nisanlarda koyden koye gelen misafirlere yemek ¢ikarilirdi bu gelen
misafirlere muz, elma, meyve, sirin ¢elik getirirler nisana gelen misafirler bara, altin
takilirdi elinde olan takar elinde olmayan takmazdi once evin agik alaninda sonra

diigiin salonlarinda olmaya basladi (K.K.27).
2.2.2. Diigiinde Yapilan Yemekler ve Hazirhiklar

Diigiin, insanin ge¢is donemi kabul edilen evlilik davranisinin getirdigi
Oonemli bir gelenegin adidir. Sosyal adetlerimiz arasinda diigiinler énemli bir yer
kusatmaktadir (Yakici, 1991, s. 33). Her toplumun kendine gore adetleri ve
gelenekleri bulunmaktadir. Derleme sonucunda elde edilen Halep Tiirkmenlerinin

yoresine ait diigiin yemekleri ve hazirliklar su sekildedir

Diigiinlerde bizim Tiirkmen yoresinde kdy ve sehir adetleri degismektedir.
Sehirde diigiinler 6nce sokaklarda yapilirdi herkes bir halay tutar oynardi davullar
calardi yemek olarak hazirliklar birka¢ giin dnce yapilirdi pilav tiirii eksi kuzu eti
olurdu bunun {iistiine kuzu kellesi ve tike tike (Parga parca) et konur misafire ikram
edilirdi tim akrabalar yardim ederdi diiglinden bir giin 6nce gma gecesi olur
ardindan digiin glinii, Sonra diigiin salonlarinda yapilmaya basladi ama koy
diiglinlerinde hazirliklar bir baskadir oda su sekilde olmaktadir (Foto 10-18). Koy
diigiinlerinde bir ay once koyiin avratlar1 (kadinlar) gencleri toparlanirlar sariye
(sehriyesini) dokerler sariye (sehriye) doktiikleri yerde tiirkii soylerler, calarlar
oynarlar diigiin gibi (K.K.15).

2.2.2.1. Diigiinlerden once yapilan hazirhklar
Sariye (Sehriye) Dokiimii

Malzemeler: Su, Tuz, Un.
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Yapilist: Su, tuz, un ile yapilir hamurdan olur simdi biz satin alik (aliyoruz)
eveli (0nce) satin alma yoktu bu hamurdan biraz daha kat1 olur. Bu hamuru fitil, fitil
yaparlar hiinerli olan dokiimlii doker. Dokiim bilmeyen onu yuvarlar sonra bunu
tepsiye koyar kuruturlar bir, iki giin kuruttuktan sonra bunu kavururlar sariye
(sehriye) olur. Teneke, teneke ederler diigiinde gider bir, iki tenekesi (K.K.15,
K.K.16, K.K.8, K.K.33, K.K.43).

Sofra Dokuma

Diigiin baglamazdan 6nce anam filan (birisi) oglunu everecek (evlendirmek)
bunun sofras1 gerek buna avratlar (kadinlar) gencler birikirler sofra dokurlar ipini
egirirler yun ile ederler bu davarlarin yunlarini (yun) kirkarlar yullar (yikarlar) sikili
sikili, (¢esit, cesit) piskiilli, piiskiillii giizel onu dokurlar. Anam bu su sikil (sekil)
yapmis ben baska sikil (sekil) yaparim o giillii etmis o ¢icekli etmis o muzlu etmis
her birisi bir sekildi bunun hepsi (tiimii) elde dokunur yapilirdi. Dort kdsesine piiskiil
koyarlar her diigiiniin bir sofrast olurdu (K.K.15, K.K.16, K.K.8).

Ekmek Yapimi
Malzemeler: Un, Su, Tuz.

Yapilisi: Biiytik avratlar (kadinlar) sabah kalkip ocakta ekmek yaparlar saat
dortte, beste bu hamuru yogururlar tuz, su, un koyarlar ocagi yakarlar eveli (ge¢cmis
zaman) ¢irpi (dal, budak kirpintis1) vardi kiitiik vardi baglar1 sokerlerdi kiitliglini
getirirlerdi. Bag, fistik budanirdi onlarin ¢irpisi gelirdi onlardan bu ekmegi yaparlardi

(K.K.15) (Foto 1).
2.2.2.2. Diigiinde yapilan yemekler

Evelden (ge¢cmis zamanda) diigiin yemeklerini ya harman yerinde ya mesela
evin bir tarafinda yaparlardi. Biiytik, biiyiik bakir kazanlar1 koyarlar ¢ankali, ¢ankali
(kulplu) olurdu bu kazanlar bunda yemek pisirirler avratlar (kadinlar) zaten beli filan
avrat (su kadin) giizel yemek pisirir onlar1 getirirler. Bunlar ellerini, kollarmi
cemrerler (gomlegin kolunu yukariya ¢ekmek) yemegin basina gecerler ta mesela
yemek Ogle vakti yenecekse o vakte kadar o yemek hazir ederler. Sendiklerden
(erkeklerden) yemegi giizel bilen adam olurdu mesela filan (bu kisi) adam yemegi
giizel bilir gelsin yemegin tadina baksin derler. Bu gelir elinde kasik lebeniye

(yogurtlu ¢orba), eskise eskiye (eksi) bakar assa (pilav) asa bakar derki tamam giizel
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olmus. Sonra ¢ikarir sinilere diizerler. Bu yemegi dasiyan (gotiiren) gencler olur

boyle ¢ikar yemekli diiglin (K. K.16).

Diigiinde misafir koy koy gelirlerdi kdy bu gelen misafirleri kaldirirdi
(agirlardi). Koylii bir hafta 6nce diigline baglar. Toy diigiinii derler bir hafta davul
calar (K.K.15, 16).

Gelen misafirler kurban ile gelir kimi kog getirir kimi kuzu, bunlarda kesilir

parga, parca eder bunun yemegini yaparlar (K.K.16).

Bu koyde olan diigiinler ama Halep te diigiinler diiglin salonunda yapilirdi
birde damin basinda yapilirdi. Bu miistakil evlerin istii bos olurdu orda yapilirdi.
Eve yakin bos sahalar olurdu orada da yapilirdi. Bulgur as1, piring asi, tike et, patata
eskisi (patates eksisi), balcan eskisi (patlican eksisi), lahmacun yapilirdi (K.K.4).

Diigiinlerde damat gelini getirdikten sonra bu yemek cikarilirdi ismi
dograma oOnce bir kilo et alinir ister kemikli ister kemiksiz sdyle hafif yagli olsun
bunu diidiiklii tencerenin igine koyar pisirirsin bir de tuz atilir igine bir tarafta iki
bardak un getiririz i¢ine tuz katariz bunu hamur haline getirir ocakta pisiririz tandir
ekmegi deriz (yapariz) dyle bu ekmek firinda da olur bu ekmek pistikten sonra bunu
dograrsin sonra bir sini alirsin bu ekmegi bu sininin i¢ine koyarsin o zamana kadar et
lokum gibi olur bu eti de bu dogradigimiz ekmegin iistiine didersin (tane tane eti
kemiginden ayirmak) bunun {istiine bir tarafta sos yapilir bu sosa bir iki domatesi
soyup dogranir ve biber salgasi koyup bu yagin i¢inde pisirilir bu sos pistikten sonra
bu etin suyuna konur bu su o yaptigimiz ekmek ve etin {istiine konur bu sosu
koymadan 6nce bu etin iistiine bir sogan dogranir konur bu soganin kokusu bu etin
icine gegsin diye en son {istline bu soslu et suyu konur ve misafirlere cikarilir
(K.K.25). Bu yemekler diiglin sahibinin evinde yenirdi sonra c¢adirda. Biiyiik
adamlarda (yash) odalarda otururdu yenirdi. Bazen kalabalik oldugunda mesela cayir
vakti harman yeri giizel olurdu c¢imenin {stliine kilimleri, kecgeleri sererlerdi

(agarlard1) yenirdi (K.K. 17).
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2.2.3. Lohusa Yemekleri ve Yapilan Uygulamalar
2.2.3.1. Lohusa yemekleri

Tiirkmen yoresinde dogum yapmis olan kadina nefse denir. Nefse kadina
yapilan yemekler piring, bugday ¢orbasi, sar1 yag (tereyagi) ile yumurta, tavuk suyu,
et kavurmasi, kuymak, dalak (K.K. 20, K.K.10, K.K.21, K.K.14, K.K.17, K.K.15,
K.K.16, K.K.6).

Nefse Corbasi
Malzemeler: Bugday, Su, Tuz.

Yapilisi: Bu nefse ¢orbas1 bugdaydan olurdu bunu ¢ekip ¢orba yaparlardi.
Kimi pirinci o kadar bilmezlerdi bugday ile yaparlardi. Su bugday tuz az bir sey su
kaynadiktan sonra bugdayi atarsin bu kaynar piser. Bir de siit ile yapilirdi siit,

bugday, az biraz seker. Piring ile oldugunda sar1 yag ile pisirirler (K.K.16, K.K.17).
Kuymak
Malzemeler: Sar1 yag (tereyagi), Un, Uziim Pekmezi.

Yapilist: Sart yag un liziim pekmezi bu kuymagimn sar1 yagmi kavurursun
tizerinde unu koyar yogurt kivamina getirirsin {izerine pekmez aktarirsin kati olana
kadar piser sonra tabaga koyar bu sar yagl kokar bunu nefse kadin yerse siitii ¢ok
olur ¢ok gelir bunun i¢indeki sar1 yagda nefse kadinin i¢ini temizler (K.K.6, K.K.9,
K.K.15, K.K.18).

Ciger, Dalak, Kiyma Kebab1
Malzemeler: Ciger, Dalak, Kiyma, Tuz.

Yapilist: Nefse kadin davarin (koyun) cigerini, dalagini bunlar1 kebap gibi
yapip yemesi lazim bu dogranir biraz tuz konur sonra sise saplanir pisirilir kan
yapmast i¢in ayn1 zamanda kiymay1 kebap gibi yapip onu da ayni sekilde az biraz tuz

koyup bunu sise takip pisirilir yenir kuvvet vermesi i¢in (K.K.10).
Tavuk Suyu
Malzemeler: Tavuk Suyu, Tavuk Eti, Tuz.

Yapilis: Tavugu kaynatir bunun suyunu alip bir tabaga koyar sonra etini
icine diderik (eti kemikten ayirmak) biraz tuz konur bu yemek nefse kadinin kabiz

olmamasi i¢in (K.K.21).
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Yumurta ile Sar1 Yag (Tereyag)
Malzemeler: K&y yumurtasi, Tuz, Sar1 yagi

Yapilisi: Koy yumurtasi sar1 yag az biraz tuz bu yagi kavurup yumurtayi

istiine atip pisirir nefse yerdi (K.K.6, K.K.13, K.K.20, K.K.27).
Maydanozlu Kebap
Malzemeler: Kebaplik et, Maydanoz, Tuz, Pul biber, Karabiber.

Yapilist: Once bu eti aliriz sonra dogranmis maydanozu, karabiberi, kirmizi
pul biberi, tuzu bu etin i¢ine katip iyice yogururum sonra bu etten kiiciik, kii¢iik
yuvarlak yapip bunu tereyaginda tava i¢inde kizartiriz tek tek dyle piser bunu nefse

kadin yedikge siitli ¢ok olur ve onun i¢in ¢ok faydali (K.K.43).
2.2.3.2. Yapilan uygulamalar
Nefse Kadina Yapilan Uygulamalar

Halep Tiirkmenleri arasinda kadinin dogum yaptiktan sonra gegirmekte
oldugu kirk gilinlik donemine nefse veya kirkli sozii edilmektedir (Erol, 2012, s 66).

Nefse kadima dogumdan sonra yapilan bazi uygulamalar su sekildedir

I- Nefse kadina eveli (ge¢mis zaman) bir sey yedirmezlerdi bir hafta
corba yerdi. Suyu ¢ok vermezlerdi dudaklarini yasartirlardi (1slatmak) ¢iinkii
ziyan (zarar) eder diye ona (K.K.16).

2- Ik su igmesi lazim yaz giinii ise giinese c¢ok c¢ikmayacak glines
geemesin diye. Kis giinii ise soguga ¢ikmasin ¢ocuga soguk gecmesin diye
Nefse kadinin ¢ocugunu emzirdigi i¢in (K.K.6).

3- Sar1 yag ile yumurta pisirildiginde bu tavanin i¢ine igne konurdu buna
ait inanis su sekilde cocuk igne gibi ¢eke olmasi i¢in. Makas konurdu
yataginin altina kotii ruhlarin nefse kadindan uzak olmasi i¢in. Kuran
koyardik bebegin yanina onu korumasi i¢in (K.K.9).

4- Nefse bir hafta bel {istii yatmasi lazim, agir bir sey kaldirmamasi
lazim, stres tizlintii olmamas1 lazim (K.K.10).

5- Hamurlu yiyecekler, tuzlu olan yemekler ¢cok verilmez nefse kadina

hani siskinlik yapmasin diye (K.K.5).
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Yalman, Cenupta Tiirkmen Oymaklar kitabinda soyle belirtmisti
lohusalarimiz kirk giin evden ¢ikmaz. Onlarin adina “nefse “denir; yanlarinda adam

bulunur.
2.2.4. Lohusa Kadina Yapilan icecekler

Nefse kadina bazi otlar yapilirdi ve bu otlarin ona hem sifa hem siitiiniin

daha ¢ok gelmesine yardimci olmaktadir bu otlardan bazilar
2.2.3.1. Lohusa serbeti

Malzemeler: Zencefil, Karanfil, Miramiye (ada cay1), Holaydan (sifali ot

tlrid), Su.

Yapilist: Zencefil karanfil miramiye ve holaydani su i¢inde kaynatir bunun
tistiine ceviz koyup icerdik. Bunu doguran kadina igirirdik rahmini temizlemesi i¢in

ve gelen misafirlere de bunu ikram ederdik (K.K.4).
2.2.3.2. Halbe (cemen otu)
Malzemeler: Su, Halbe (¢cemen otu).

Yapilist: Bu otu su igine koyup kaynatarak igilir bunu ictik¢e nefse kadinin

slitlinlin cogalmasina yardimei olduguna inanilir (K.K.13).
2.2.3.3. Ihlamur otu
Malzemeler: Su, Ihlamur otu.

Yapilist: Nefse kadina ithlamuru aym sekilde su icinde kaynatilip igirilir
papatya seklinde. Burgak, burcak kokardi bunu nefse kadin icer ki rahmini temizlesin

yumusaklik versin (K.K.18).
2.2.3.4. Uziim pekmezi serbeti

Uziim pekmezini bir ¢aydanhigin igerisine koyup iizerine su koyup bunu
sulu hale getiririz bunun i¢ine biraz simra (rezene), sar1 yag (tereyagi) koyariz bu
kaynar sonra i¢ilir. Nefse kadin bunu su yerine icer bunu nefse igtikce ona kuvvet

verir ve karninin olmamasina yardimei olur (K.K.33).
2.2.3.5. Peryavsan otu

Bu peryavsan otunu su iginde kaynatir sonra bunu nefse kadin ve ¢ocuk iger

bunu igtik¢e nefse kadinin ve ¢ocugunun siskinligini, sancisini alir (K.K.33).
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2.2.5. Nefse Kadina Gelen Misafirlere ikram Edilen Yiyecekler

1- Evde ne varsa sucuk, bastik, ikramimiz tatlimiz budu eskiden
(K.K.15).

2- Yine misafire ikramlardan cay, kahve haricinde seker, baklava, bide
Suriye tatlilar1 mabrume, beloriye, siibiyet (tath tiirleri) (K.K.6).

3- Herkesin durumuna gore ikrami olurdu Suriye tatlis1 biag, suvarelsit
(Suriye tatlis1), bayram sekeri. Gelen her misafirin eline bir penge (avug) bu
sekerden verilirdi yani ¢ocuklarina ve en son kahve ikram edilirdi (K.K.18).

4- Halep baklavasi, Antep baklavasi, cay, kahve ikram edilirdi (K.K.5).

5- Meyve, tatli, kahve ve hamur islerinden yapilan yiyecekler caymn

yaninda ikram edilir (K.K.19).
2.2.6. Olii Yemekleri

Hayatin bitis noktast olan oliim bireyler icin c¢esitli inanislar, adetler,
merasimler meydana getirmektedir. Halk iginde bilinen 6lim insanlar arasinda
kederi, iiziintliyli paylasmak ve dlen o bireye son vazifesini yerine getirmek ve

kisinin mevcudiyetini koruyan bir adettir (Cakmak, 2020, s. 101).

Olii evi Tiirkmenlerde &liiniin ¢iktig1 eve denmektedir. Olii 6ldiikten sonra o
Oliinlin evinin yakininda bir ¢adir agilir. Erkekler o ¢adirda oturur ve 6lii yerine gelen
kadilar ise 6liiniin evinde bulunurlar. Bu ¢adirlarda yemek yenir ve dualar okunurdu.
Bu cadirlar ii¢ giin kalirdi bazen daha fazla da kalabilirdi o 6lii yerine gelenlere

bagliydi. Ge¢miste taziyeler odalarda olup yedi giin stirerdi (Erol, 2012, s. 135).

Tiirkmen Yéresinde Olii Evi ve Taziye Yeri ile ilgili uygulamalar ve yapilan

yemekler su sekildedir:

1-  Olii evinde Allah gdstermesin {i¢ giin yemek yapilmazd.

2-  Olii éldiikten sonra millet (akrabalar) toplanirlard.

3-  Evde 0li bir gece yatirilirdr hani kizi, oglu uzakta ise onu gérmesi
i¢in.

4-  Cenazenin yikanmasi bizde Tiirkmenlerde erkek ise erkek tarafi yikar
oliiniin oglu, kardesi mesela veya babasi varsa babasi yikar.

5-  Kefeni bizde biz kendimiz alir1z.

6- Cenaze sahibinin kOy varsa koye yoksa sehirde oldugu yere

gomiiliirdii.
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7-  Cenaze koyde gomiilecekse haber gonderilir orda yemek hazirlanir
herkes neyi varsa kurban ise kurban, tavuk ise tavuk keserler.

8- Yapilan yemekler piring varsa piring pilavi piring yoksa en ¢ok bulgur
pilavi yapilirdi lebeniye (yogurtlu ¢orba) yapilirdi. Bu yapilan pilavin
iistiine kurban ise kurban eti konurdu tavuk ise tavuk konurdu.

9-  Cenaze bizim adetlerde Oliniin kdyde evi oldugunda onu evine
gotiirlir misafir edilir evini gorsiin denirdi.

10- Cenaze gomiildiikten sonra cenaze namazi kilinirdi.

11- Bu cenaze yerinde kim varsa herkes birini alir yemege gotiiriirdi
herkes ister ki birisi benim misafirim olsun benim yanimda yemek yesin.

12- Cenaze sehirde oldugunda ¢adir kurulurdu bunda komsular akrabalar
bu ¢adir1 doserlerdi mesela su derki bende yastik var su derki bende hali var
verilirdi.

13- Yemek olarak sabah kahvaltisini komsu yapar ve 06gle, aksam
yemegini akrabalar bir giin birisi yapardi bir giin birisi. Yemek yapmayan
derki tathilar benden {i¢ giin tatli inerdi.

14- Ug giin ¢adirda hatim iner.

15- Bir hafta sonra bizim adetlerde mevlit okunur ve tiim akrabalar,
komsular ve dost olan gelen herkesi davet edilir bu mevlitte kurban kesilir
bulgur pilavi lebeniye (yogurtlu ¢orba) yapilir cacigi ile turpu ile yenirdi bu
kurbanin tik, tik etini bu pilavin iistiine koyardi.

16- Igecek olarak serbet yapilird: giil serbeti deriz biz su, seker, giil suyu
rengi kirmizi olurdu.

17-  En son kahve ikram edilirdi biz kahve murra (ac1) kahve deriz.

18- Bu mevlitten bir hafta sonra yani 6lii ne sever mesela kdfte severse
kofte yapilirdi ona mercimekli kofte, stimiit koftesi (ince bulgur) bunu yapip
dagitirlar tath sever tath dagitilir.

19- Oliiniin kirkinda biz semsek yapariz eveli (gecmis zaman) anam
hamuru elinde agar su, tuz, un ile yapilir bunun i¢ine sogan, et ile birlikte
yapilirdi hamuru agtiktan sonra bu eti i¢ine yatirirlar yuvarlak, yuvarlak
kesilir sonra kizartilirdi herkes haline gore hali iyi olan bunu yapar hali
olmayan bir torba seker alip dagitirdi bunu yaptiktan sonra herkes 6liiniin
ruhuna bir Fatiha okurdu bu yapilan yemekte hayir sevap kazanilirdi

(KK.5).
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20- Olii 6ldiikten sonra bunun ruhuna tuz, helva da dagitilird1 (K.K.17).
21-  Oliide yapilan yemeklerden yine lahmacun, etli ekmek, as (pilav), eski
(eksili sulu yiyecek patates, patlican eksisi), tatlt misebek (dokme tatli), hali
yerinde olan mebrume (fistikli Halep tatlis1) (K.K.13).

Oliide yapilan Tirkmen adetlerinin ¢ogu birbirine benzerlik
tagimaktadir. Ali riza yalman cenupta Tirkmen Oymaklar kitabinda oliim

adetlerini su sekilde belirtmistir:

1. 1lk giinii mezar kazanlara yemek yedirilir (Elbeyli’de mezara”
kor” veya “sin” derler.

2. Yedi giin sonra 6liiniin cant i¢in tuz dagitilir.

3. Ug ay gecince 6liiniin cani igin helva yapilip kdyliiye dagitilir.

4. “Aradan sene gecince kurban kesmek adettir. Yalniz vurularak
ve sehit olarak olen adamlarin mezarlarina “diisek” (meshet) adi verilir.

(Yalman, 1977, s. 31).

2.2.7. Degerlendirme

Ozel giin yemekleri iginde yer alan nisan yemeklerine Halep Tiirkmen
yoresinde pek rastlanmamakla birlikte diger koylerden gelen misafirlere ziyafet
etmek icin yemek yapilip, kurban kesildigine saptanmistir. Yemek yapilmadig
durumlarda ise misafirlere ikram etme amaciyla tath, meyve ve yoOreye Ozgii
icecekler hazirliklarin yapildigina rastlanmigtir. Diiglin giinlerinde ise kurbanlar
kesilip, sofra dokuma, sehriye dokiimii, yoreye 0zgii ekmekler yapilmaktadir.
Sehirlesmenin getirdigi yeniliklerde diigiinler de etkilenmis ve sehir hayatinda basta
sokaklarda yapilan diigiinler giiniimiizde diigiin salonlarinda yapilmaktadir. Bundan

dolay1 da giiniimiiz diiglinlerinde yemek yapilmasina ¢ok az rastlanmaktadir.

Halep Tirkmenlerinde dogum yapmis kadina “nefse” denmektedir. Nefse
kadina genellikle sulu yemekler yapilmaktadir. Bu yemeklerin anne siitiiniin
arttirmasina yonelik olmasina 6zen gosterilmektedir. Nefse kadin icin yapilan
uygulamalar ise kendi i¢inde bir¢ok inanig barindirmaktadir. Bu uygulamalar yerine
getirilirken, nefse kadimin saghigi goz oniinde bulundurulur. Nefse kadinin ziyaret

etmek icin gelen misafirlere sucuk, bastik gibi yoreye has tatlilar ikram edilmektedir.

Ozel giin yemekleri altinda gegen 6lii yemekleri kdy hayatinda ise su adetler

izlenmektedir; Olii 6ldiikten sonra o 6liiniin evinin yakininda bir ¢adir agilir. Erkekler
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o c¢adirda oturur ve Olii yerine gelen kadinlar ise Oliiniin evinde bulunurlar. Bu
cadirlarda yemek yenir ve dualar okunurdu. Bazen taziyeler odalarda olup yedi giin
siirerdi. Olii evinde {i¢ giin yemek yapilmamaktadir yemekleri genelde yakinlar1 ve

komsular1 yapmaktadir.
2.3. Dini Giinlerde Yapilan Yemekler
2.3.1. Ramazan’da Yapilan Yemekler

Ramazan giinlerinde Tiirkmen yoresinde yapilan ayri1 bir yemek yok ama
icecek olarak ayri igecekler vardir bu icecekler en ¢ok ramazan giinlerinde yapilirdi.
Ramazan gelmeden Once herkesin igine bir seving, huzur, evlere berkte gelirdi
bakarsin sofra dolar tagar. Ramazan giinleri bir ayr1 giizel olur yemegi ile namaziyla,
aile gorlismeleri ve davetler olurdu ¢esit, ¢esit yemekler olurdu herkes oru¢ ezanin
okunmasi bekleniyor. Burada herkes sofraya oturup ezan vaktinden 6nce duasini
yapardi 6nce sofranin en 6nemli olan seyi hurmaydi herkes hurma ile agardi orucunu
bazen de tuz, su ile agilird1. iftar sevinci herkesin igine ve yiiziine dogard1 iste dyle
gecerdi ramazan giinleri. Derlemeyle yapilan Tiirkmen yoresindeki yenilen yemekler

su sekildedir

Mercimek c¢orbasi: Bizde giinliikk ramazanda sorba (corba) pisirilir ¢linkii
oruglu olunur mideye direk yemek ¢okmemesi i¢in mideye. Bu corba sicak, sicak
giizel olurdu. Peynir boregi, semsek, mithammara (sal¢a ile yapilan sos) muhakkak

bunlar olmali (K.K.11).

Ramazan giinlerinde illaki biiylik yemekler etli yemekler olurdu bazen de
tam tersi hafif yemekler olurdu salatalar, ¢orbalar fette (nohut ile birlikte yapilan

yemek).
2.3.1.1. Fette

Malzemeler: Domates, Salatalik, Maydanoz, Nohut, Sogan, Kizartilmis
Ekmek, Zeytinyagi,

Kullanilan baharatlar; Limon Tuzu, Tuz.

Yapilist: domates, salatalik, maydanoz, haglanmis nohut, kizartilmis ekmek
bunlart iyice karistirip buna limon tuzu, tuz, zeytinyagi koyariz. Herkesin damak

tadina gore yapilirdi bazilar1 maydanoz koymazlardi, bazilar1 sogan koyar bazilar

koymazdi dyle yapilird: (K.K.12).
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Yemeklerimiz de esas olarak ¢orba olurdu etli yemeklerimizde haslanmis
tavuk onu bazen kizartirdik bazen haslanmis olarak koyardik bazen de firinda tavuk

yapardik bunlar tavuk ile yapilan yemeklerimiz.

Etli yemeklerimiz de aile genis oldugunda etli yemekler ¢ok olurdu mesela
babam etli yemekleri ¢ok severdi annem pilav, fasulye patates eksisi, kemikli et

yapardi.

Ramazan’da Onceligimizin ¢orba olmasi oda viicudumuzda genellikle
vitamin eksikligi oluyordu onun i¢in bide ¢orba hafiflik verirdi ve ¢ok sevilirdi en

¢ok mercimek corbasi olurdu ve eksik olmazdi (K.K.12).
2.3.1.2. Mercimek ¢orbasi

Malzemeler: Su, Mercimek, Tuz, Limon Tuzu, Gida Boyasi, Piring, Sogan,

Kirmizibiber, Zeytinyagi.

Yapilist: Su mercimek tuz limon tuzu usfor (gida boyasi). Az bir sey piring,
kirmizibiber, sogan, zeytinyagi bunlart diidiikliiye koyar (tencere) azin1 kapar dylece

piserdi.

Ramazan ekmegi, sikmag¢ yapilirdi hamuru yogurduktan sonra annem bu
damin (evin iistiinde bosluk alan) basinda bu sacin altina odun koyar bunu sacin
iistiinde bunu pisirir bizde orucluyken bunu beklerdik ne zaman biter ve yeriz diye

(K.K.12).

Ramazan yemeklerinden dolma, sarma, i¢li kofte, lahmacun bizde bu
lahmacunun malzemelerinin ¢ekilmesi i¢in bizde Antep’te ki gibi firmlar boyle bize
yakin degil burada her sokakta bir firin oluyor orda bizde Halep’te uzak oldugu i¢in
bizde araba ile gidilirdi (K.K.18).

2.3.2. Ramazan’da Yapilan Icecekler
2.3.2.1. Meyan
Malzemeler: Meyan ¢6pii, Su, Giil suyu.

Yapilist: Eskiden dedem rahmetli ¢iit siirerdi bunun kokleri ¢ikardi meyan
deriz biz meyan kokii (mayan ¢Opill) onun kokiinii getirir topragindan temizleriz

yuruk (yikariz) bir giin 6nceden gider, gelir bunu sikariz, yogururuz sdyle bu
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cubuklar eytene (iyice) i1slanir sonra bunun suyunu siizer i¢ine bir damla giil suyu

koyar giizel bunu igersin (K.K.6, K.K..12, K.K.10, K.K.19).

2.5.2.2. Hindistan hurmasi serbeti
Malzemeler: Hindistan hurmasi, Su, Seker, Giil suyu.

Yapilist: Once bu hurma alinir sonra bu sicak suda 1slanir bes alt1 saat sonra
bu bir tiilbendin (esarp) igine aktarilir bunun suyu siiziilene kadar iyice bu sikilir
suyu akar hurmasi kalir sonra bunun i¢ine az biraz su katilir biraz da seker, giil suyu

konur i¢ilir (K.K.6, K.K.10, K.K.12, K.K.19).

Ramazan yemeklerinden karniyarik, kulak (mant1) tabi ki misafirimiz ve

davetimiz oldugunda bir giin 6nce yemegin hazirligini yapardik dyle olurdu (K.K.6).
2.3.3. Kurban ve Ramazan Bayrami’nda Yapilan Yemekler ve Yasam Tarzi

Tiirkmen yoresinde bizim Kurban Bayrami’na biiyiikk bayram denir,
Ramazan Bayrami’na kiigiikk bayram denir. Aym1 zamanda kurban ve Ramazan

Bayrami da denmektedir.
2.3.4. Bayram Giiniinde Olan Adetler ve Yasam Tarz1

Bayramlari, dogum, evlenme, 6lim ve diger bazi toplumsal uygulama ve
merasimlerden ayiran en onemli 6zellik, toplumun tiim kisiler tarafindan ortaklasa
bir bilingle kutlanmasidir. Bu durumda bayramlar ve bayramlarda uygulanan ve
bunlarla biitiinlesen yemekler 6nem kazanir. (Tirkyilmaz, 2013, s. 31). Yapilan
derleme sonucunda Halep Tiirkmenler yodresinde bayram giiniinde yapilan

uygulamalar, adetler ve yasam tarzi soyledir

Eveli (gecmis zaman) yatma mi1 vardi Sabah namazindan avratlar (kadinlar)
kalkar dortten sonra insan gérmezsin yatakta herkes ayakta giin doga dogmaz biitiin
millet ayakta olur biiyiik ayeller (kadinlar) daha evvel kalkar hamur yogururlar,

yogurtlarini ¢ikarirlar, davarlarin yerini siipiiriirler (temizlerler) (K.K.15).

Kurban Bayrami’nda bizde kurban kesilir kurban varsa, kurbani olmayanda
normal yemek yapardi ama kurbani olan o giin kurban etinden yemegini yerdi.
Ramazan Bayrami’nda ise annem bize sabah kalkar yemek yapardi iste bayram

oldugunda yatmazdik tekbir cagrilir Alla hu Ekber diye camilerden ses gelirdi
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cocuklar herkes ayaga kalkarlar camiler tekbir, hadisler verirler ne olur burada
herkes uyanir yatamazsin o heyecan ile kalkarsin burada (Antep’te) cocuklar
uyanmiyorlar normal giin gibi ¢iinkli cami sesi yok ¢ok az orada bizim gibi degil.
Bayram giinli babam camiden gelirdi biz onunla bayramlasirdik, Temiz halilar serilir
bayram diye misafir gelecek diye her sey yikanir bayram gelmeden iki ii¢ giin 6nce
sanki bayram onlara da geliyor temizlik anneme dyle deriz yorgan yiizlerine de mi

bayram geliyor annem olmaz der belki misafir geldi temiz olsun derdi.

Bayram kahkesi (biskiivi) yapardik tiim komsular ile birlikte yapardik
bugiin mesela ayarlardik komsular ile hangimiz yapmak istiyorsa herkes birbirine
yardim ederdi bir, iki kilo degil testlerden (biiyiik boy kova) yapilird1 yirmi kilo on
bes kilo yapardik (K.K.18).

Bayram yemegimizi annem aksamdan hazirlardi fasulye eksisi i¢in fasulye
1slardi sabah bunu pisirirdi birde piring asi, firik as1 (pilav) iistiine ya tavuk eti ya da
kaynamis kuzu eti koyardi (K.K.21).

2.3.4.1. Bayramda misafire ikram edilen yiyecekleri

Tiirkmen ydresinde bayram yiyecekleri kahke, paga¢, kavurga, mamul,
kabuklu fistik, biskiivi, bayram sekeri, meyve (K.K.18, K.K.15, K.K.16, K.K.17,
K.K.13, K. K.21, K.K.12, K.K.45).

Tiirkmen yoresinde dedigimiz gibi bayram yiyecekleri kahke ve kavurga am
mamul, kurabiye en ¢ok sehirlesme zamaninda goriilmektedir. Ramazan Bayrami
hazirliklarini ve yiyeceklerini ramazanda yapilirdi bu yapilan yiyeceklerin gesitleri su

sekildedir:
2.3.4.2. Kahke (bayram biskiivisi)

Malzemeler: Un, Zeytinyagi, Siit, Kiincii (susam), Biskiivi arpasi, Corek

otu, Sar1 boya (gida boyast).

Yapilisi: Bu sariy1 siitiin iistiine koyarsin rengi sar1 olur ¢orek otunu,
zeytinyagini, kahke arpasini, bunlar1 unun iistiine koyar yogururuz boyle simdiki gibi
degil biiyiik, biiyiikk olurdu kolumuza takilirdi biiyiikliiglinden. Bunu tas firininda
pisirirdik korpeden gelirdik kiiciiktiik anam sabah namazini kildiktan sonra bu kiip
firmin1 yakar onda pisirirdi. Bu kiip duvara gomiiliirdii i¢ine odun doldurup

yakarlardi. Bu genelde ocagin bir kosesine gomiiliirdii (K.K.17) (Foto 11).



56

2.3.4.3. Kavurga (bugday ile yapilan cerez)
Malzemeler: Bugday, Su, Tuz.

Yapilisi: Bu kavurga bugdaydan olur bunu anam yazdan alir on, on bes kilo
alirdik bir, iki kilo degil bu bir giin 6nceden 1slanir sonra sabah bu biiyiik halle de
(biiyiik tencere) kalkar suyunu bol koyup bunu kaynatir, kaynatir bu bugday iytene
(iyice) acilir, iyi pismis bu agildiktan sonra bunu siizeklere (slizgec) koyup bunu yur,
yur (yikar) damin basina sererdik iki, {i¢ glinde bu kurur anam gelir, gider bunu
kanigtirir her tarafi iyi kurusun diye bu kuruduktan sonra ramazan geldiginden
bayramlar geldigi zaman bunu bayramdan bir giin 6nce bunu kizgin yagda kavururuz
az az siizeklere koyar kavurur bunun altina bir iki kagit koyar bunun yagi cekilsin
diye sonra bunu posete koyup agizini iyice baglar nem falan almasin diye .Bunun
icine kumpuz (kenevir tohumu) kavurup i¢ine koyardi istege bagl isteyen ¢ekirdek,
isteyen fistik koyardi istemeyen ayri koyardi kavurga kolay yensin diye .Boyle
olurdu bizde ramazan bayraminda kahkeler, ama biiyiik bayramda o kadar 6zen

gostermezdik kurban oldugu i¢in(K.K.18) (Foto 30).
2.3.4.4. Mamul
I¢c malzemesi: Fistik, Ceviz, Kakule, Tar¢in, Misk, Giilsuyu, Seker,
D1s malzemesi; Un, Sar1 yag.

Yapilist: Fistik, ceviz ile yapilir tadi cok daha iyi olsun diye bu fistig1 biraz
¢ekerim sonra ona kakule, tar¢in, misk, giil suyu, seker. Bunlar1 birbirine katip sonra
kiictik, kiiciik toplar haline getiririm sonra bu unu sar1 yag ile birbirine katip
yogururum sonra bunlarin kaliplar1 vardir ¢igekli en giizeli benim kullandigim ahsap
olan1 bu hamurdan alip sonra bu toplardan i¢ine koyup yuvarlarsin sonra bu ahsap

kaliplar ile yaparim sekillerini sonra firinda piser olurdu (K.K.11).
2.3.4.5. Pagac (biskiivi tiirii)

Malzemeler: Ekmek unu, Kara ¢orek, Sar1 gida boyasi, Maya, kahke arpasi

(biskiivi arpasi), Kiincii (susam).

Yapilisi: Ekmek hamuru yogrulur bu hamur ¢ok olurdu erkekler bunu gelip
yogururlardi ¢ok oldugu icin ayeller (kadinlar) bunu yoguramazdi. Bu hamur bakir
testlerin i¢inde yogrulurdu. Pagaglar kiigiik kiiciik olurdu buda tandirda piserdi her

kadin bunu pisiremezdi gider yapabilen birisini ¢agirip pisirirdi. Bu hamurdan hem
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pagac¢ yapilir hem de kahke lobat lobat (sira sira) herkes kahkesin pagacini yapardi
¢ok olurduk (K.K.16).

2.3.4.6. Karabic (bir tiir biskiivi)
Malzemeler: Siimiit (Ince Irmik), Yag, Ceviz.

Yapilist: Yagi ilittiktan sonra bunu ince irmigin {istiine aktaririz bunu
yogururuz yogurduktan sonra bu hamurdan biraz, biraz alip i¢li kofte gibi bunu agip

icine ceviz koyup kapatiriz sonra firinda pisirir 6yle hazir olurdu (K.K.11).
2.3.4.7. Kurabiye
Malzemeler: Kurabiye unu, Seker, Yag.

Yapilisi: Kurabiye unu daha biraz ince daha beyaz olur undan, seker, yag
yalnizca bu tglityli koyarsin bunlar1 yogurursun kivami kulak memesi alana kadar
ondan sonra bunu bir sekle koyup iistiine Antep fistig1 koyup firina koyarsin biz
normalde yuvarlak yapariz ama istege bagh istedigin sekli yaparsin bunu firna

koyup takip edersin yanmamasi i¢in beyaz kalmali (K.K. 7).
2.3.4.8. Hurmal kurabiye
Malzemeler: Un, Yag, Seker, Hurma.

Yapilisi: Bu kurabiye Cekilmis hurmadan yapiliyor un, yag, seker bunlar
yogurulur sonra sekil yapip i¢ine bu hurmadan koyardik bazilar1 da ceviz koyar yine

de ¢ok giizel olur (K.K.7) (Foto 24).
2.3.5. Bayram Yiyeceklerinin Sunum Sekli

Bayram yiyecekleri kavurga (bugday ile yapilan ¢erez) olsun kahke,
kabuklu fistik baga¢ bunlardan birer sahan (tabak) biiyiik bir tepsiye koyardik ikram
olurdu simdiki gibi degil (K.K16).

Bir bagka derleme sahistan dinledigimize gére sunulan tepsi orta yere iner
ve bayram yiyecekleri ile dolar sonra bu misafirler bu tepsinin etrafina oturulur

sohbet seklinde bu yiyecekler yenir ayn1 yemek yem gibi (K.K.18).

Simdi ise o adet kalkti her misafire ayri, ayr1 tabakta veriliyor bir de
dagitma sunum tabag1 var onunla gelen misafire dagitirdik bayram yiyecegini lokum,
seker ondan sonra fisttk mi getirin kurabiyemi getirin c¢ekirdek mi getirin ne

getirirsen getirirsin birde bayram kahkesi o da var (K.K.21).
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2.3.6. Degerlendirme

Ramazan giinlerinde Halep Tiirkmen ydresinde yapilan ayri bir yemek yok
ama icecek olarak ayri icecekler yapilmaktadir. Bu iceceklerden bazilari meyan,
Hindistan hurmasi serbetidir. Kurban ve Ramazan Bayrami’nda yemekler ise herkes
durumuna gore kurbani olan kurban keser olmayanda normal yemek yapmaktadir.
Kurbanlar kesildiginde o kurbanlardan yemek yapilmaktaydi. Bayramda ikram edilen
yiyecekler ise ¢gogunlukla kurabiye ¢esitleri yapilmaktadir bu yiyeceklere sehirlesme
zamaninda bazi gesitler eklenmekte oldugu gozlenmektedir. Tkram sekline gelince
koy hayatinda genelde once biiyiik bir tepsi iginde bu yiyecekler hazirlanir ikram
edilirdi. Sonra sehirlesme zamaninda bunun yerine ikram seklinin degisiklige

ugradig1 her kisiye ayr sekilde ikramlar sunuldugu belirtilmistir.

2.4. Salatalar ve Kullanilan Baharatlar

Tiirkmen yoresine ait olan salata isimleri su sekilde ¢irtme (yogurtlu salata),
pir pirim salatasi, turp salatasi, sogan ile maydanoz salatasi, salatalik ve domates
karisimi salatasi, patates salatasi, roka salatasi, lahana salatasi, kisir salatasi

yapilmaktadir.
2.4.1. Cirtme (Yogurtlu Salatalik)
Malzemeler: Yogurt, Salatalik, Sarimsak, Tuz, Nane

Yapilisi: Ufak ufak hiyari (salatalik) giizel sarimsagi da doversin aci dise
degmesin diye birde koyun yogurdu olursa daha giizel olur burcak, burcak kokar
bunlar1 da katarsin birbirine agikta (biraz) nane atarsin i¢ine birde yaz oldugunda
bunun icine birkag¢ tana buz atarsin ne gilizel olur yemede yaninda yat olur (K.K.6,

K.K.4).
2.4.2. Roka Salatas1

Roka salatasi iki sekilde yapilmakta birisi kirmizilahana ile obiir cesitte ise

sadece roka ile ve yapilisi su sekilde:
2.4.3. Roka ve Kirmizilahana Salatasi

Malzemeler; Roka, Kirmizilahana, Sogan, Zeytinyagi, Sumak, Tuz.
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Yapilist: Kirmizilahanayi, sogani, rokay1 dograr bunun igine zeytinyagi, tuz,

sumak koyup bunlar1 karistirip sonra salata hazir olur ve yenir (K.K.31).
2.4.4. Roka Salatas:

Malzemeler: Roka, Sogan, Domates, Tuz, Pul biber, Zeytinyagi, Limon

tuzu.

Yapilist: Rokayi, domatesi, sogant dogradiktan sonra baharatini koyarim

tuz, bul biber, limon tuzu biraz zeytinyag: (K.K.2).
2.4.5. Salatalik ve Domates Salatasi
Malzemeler: Salatalik, Domates, Maydanoz, Tuz, Kirmizibiber, Limon tuzu.

Yapilisi: domates, salatalik, maydanozu dogradiktan sonra bunlari karigtirir

icine limon tuzu, tuz kirmizibiber konup yenmektedir (K.K.4).
2.4.7. Pirpirim Salatasi
Malzemeler: Pirpirim, Sogan, Maydanoz, Nane, Tuz, Limon tuzu, Pul biber.

Yapilisi: Pirpirimi biz agaglarin yanina ekerdik sogan, nane, maydanoz da
ekerdik bunlar1 Pir pirimi, sogani, maydanozu, naneyi, dograrsin bunun igine tuz,

limon tuzu, bul biberi koyup yenir ¢ok lezzetli olurdu taze, taze (K.K14).
2.4.8. Coban Salatasi

Pirpirim salatasinin bir baska ismi ¢oban salatast bunun yapimi da su

sekilde:
Malzemeler: Pirpirim, Domates, Salatalik, Tuz, Pul biber, Zeytinyag.

Yapilisi: Bu Pirpirimi, domatesi, salataligi, dogradiktan sonra bunun iistiine
kuru biber (bul biber), tuz, zeytinyagi koyup yemeye hazir olur genelde bu salatayi
yaparim ben (K.K.38).

2.4.9. Kisir Salatasi

Malzemeler: Marul, Maydanoz, Domates, Limon, Ince bulgur (bir cay

bardag1), Zeytinyagi, Tuz, Nane, Kimyon, Pul biber.

Yapilist: Sebzeleri yikarim sonra onlart kiiciik, kii¢iik dograrim ve limonu
stkarim tabi ondan 6nce bu ince bulguru Sicak suda 1slarim bes, on dakika sonra bu

sebzeleri dogradiktan sonra bu islanmig ince bulguru alip bunun iizerine dokerim
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bunlar1 iyice karistiririm ve o siktigimiz limonu iizerine dokerim bunun iizerine
kimyon, biraz zeytinyag1 koyarim bunlari tekrar karigtirilip sonra yemeye hazir olur

genelde bu kirmizi kéftenin yaninda yenmektedir (K.K.26).
2.4.10. Lahana Salatasi
Malzemeler: Marul, Domates, Tuz, Kimyon, Limon, Zeytinyagi.

Yapilisi Lahanay1 ve domatesi dogradiktan sonra bunun {izerine kimyon,
tuz, limonu sikip iizerine eklerim limon yoksa limon tuzu da olur en sonunda iizerine

zeytinyagini koyup yenmektedir ¢ok lezzetli olur (K.K.23).
2.4.11. Mor Lahana Salatasi

Malzemeler: Mor Lahana, Domates, Salatalik, Maydanoz, Tuz, Pul biber,

Nar Eksisi, Limon Suyu.

Yapilisi: Lahanayi, domatesi, salataligi, maydanozu dogradiktan sonra

bunun i¢ine tuz, limon suyu, nar eksisi konu sonra yenir (K.K.38).
2.4.12. Maydanoz ile Sogan Salatasi
Malzemeler: Maydanoz, Tuz, Limon suyu, Sogan.

Yapilisi: Maydanozu, sogani dograrsin bunun igine limon suyu, tuz,
kirmizibiber konur bu en ¢ok kebabin yaninda giizel yenmektedir bazi yemeklerin

yaninda da yenir (K.K.14).
2.4.13. Turp Salatasi
Malzemeler: Turp, Tuz, Domates salgasi, Nane, Zeytinyagi.

Yapilisi: Turpu rendelersin bunun i¢ine domates salgasi, nane, tuz,
zeytinyagimi koyup bunu karistirirsin ¢ok giizel olurdu eskiden kisin giinii domates

cok olmazdi onun i¢in domates salgas1 koyarlardi dyle yenirdi (K.K.18).
2.4.14. Patates Salatasi
Malzemeler: Patates, Yumurta (kaynamis), Sogan, Maydanoz, Tuz.

Yapilisi: Once patatesi dograrim sonra bunu soyarim iistiine sogan,

maydanoz, yumurta dograrim oldu sana patates salatas1 (K.K.4).
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Salatalardan bizde normal marul salatasi, domates ile salatalik salatasi. Bu
salatalarin iizerine ilave edilen salatalar Rus salatas1 bir de yaptigimiz salatalarin

malzemelerinin i¢ine misir, nar, havu¢ kondu bunlar eklendi (K.K.37).
2.4.15. Degerlendirme

Halep Tiirkmenlerinde salatalar genelde ana yemegin yaninda yenmektedir.
Yapilan derlemelerde yapilan salatalarin i¢inde ¢ogunlukla salatalik ve domatesin
kullanildig1 goriilmektedir. Baharat ¢esidinin ve zeytinyaginin fazla kullanilmasi ve

bunun salatalarin vazgecilmezi oldugu belirtilmektedir.

Zamanla ve sehirlesme zamaninda bu salatalarin icine muisir, nar, havug ve

baska salata g¢esitlerinin yapildig1 da goriilmektedir.

2.5. Tathlar ve Receller

Tlirkmen yoOresine ait tatlilar eskiden herkesin tarlasindan gelen
meyvelerden yapilirdi, iizimden, pekmezden dogal olarak yapilirdi ayni zamanda un
ile yapilan meshur tathida vardi bu tatlilardan Tirkmen yoresine ait olanlar ve
eskiden yapilanlar su sekilde: Sillik Tatlisi, kesme, pestil, sucuk, kuru iiziim. Eveli
(ge¢mis zaman) oda olurdu evde oturulmazdi odaya giderler orada otururlard: gece
yarisina kadar. Eveli baklava mi1 vardi tatlilar m1 vardi boyle tathilar yoktu. Ney tath
derler sillik tatlis1 bize filanin (su kisinin) ayeli (karis1) sillik yapsin derler. Bir giin
falan ayel (su kadin) 6biir hafta bagkas1 boyle bu sekilde olurdu (K.K.16).

2.5.1. Hamurlu ve Meyveli Tathlar
2.5.1.1. Sillik tathsi (ekmek unu ile yapilan tatl)
Malzemeler: Bugday unu, Uziim pekmezi, Sar1 yag (tereyagi).

Yapilisi: Ekmek yaptigimiz un ile yapilir hamuru cividiysin (yart sivi hale
getirmek) sonra bunu sacin {istline atip pisirirsin bu sacin altina odunu atarsin
yakarsin acakta (bir miktar) bu hamur pistikten sonra siniye bu sillig1 parga, parca
yapip lstiine sar1 yag, iiziim pekmezi kaynatip iistiine aktardiktan sonra yenir boyle

sini, sini alip odalarda tath yenir (K.K.16, K.K.27) (Foto 21).
2.5.1.2. Ommacg (sar yag ve sallama ekmegi ile yapilan tath)

Malzemeler: Un (bugday unu), Tuz, Su, Sar1 yag.
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Yapilist: Bu un ve suya az bir sey tuz konup bunlar yogrulur bu hamurdan
sallama ekmegi yapilip sonra bunu elde dogradiktan sonra bu bir ilene konur bunun

iistline sar1 yag1 aktarirsin yenir (K.K.44).
2.5.1.3. Kesme
Malzemeler: Uziim pekmezi, Bugday unu, Susam.

Yapilisi: Buda {iziim pekmezi ile yapilir bugday unu, kiincii, iiziim pekmezi
simdi irmik diyorlar analarimiz bu irmigi ellerinde yaparlardi bu bugday:1 ¢ekerler,
aymi bastik, sucuk yaptigimiz kazanlarda her biri ayri, ayr1 kazanda bunun karisimi
onlardan daha hafif olur onlar kati olur. Cekilmis bugdayi, kiinciiyli, pekmez ile
pisirirler kat1 olur bunu legene bosaltirlar ince, ince art1 kalinlig1 istege bagh bunu
legene diizlersin birakirsin bir saat sonra gelirsin bakarsin bu donmus bunu dilim,
dilim kesersin sana kalmis kesmesi bunun adina da kesme derler hepsi bagdan,
liztimden bugdaydan hepsi el isi hepsi ev isi disardan bir sey katmadan (K.K.15)
(Foto 7).

2.5.1.4. Pestil
Malzemeler: Uziim suyu, Bugday.

Yapilist: Uziimiin suyunu kaynatirlar koyulur evelden (gegmis zaman)
bugday1 doverler nise ederler o nise olduktan sonra bunu oturur avratlar oturur bunu
overler bu bugday1 dermende doverler, ¢ekerler dermende bunu biiyiik testlere
koyarlar, tenekelere koyarlar bir, iki giin suda birakirlar ii¢ giinde suyunu dokerler bu
ne olur bugdayin i¢i bosalir kabugu kalir bunun kabugu yukariya c¢ikar, yiize cikar
bugdayin liithmesi (bugdayin ici) 6zl altta kalir pekmeze baslamadan 6nce buna
baglarlar. Bunu o6felerler (elde yogurmak) bu tas gibi olur bunu kazanlarda getirir bu
kaynayan pekmezimizin i¢ine aktarirsin karigtirirsin ta tiimecini (kivamini) bulana
kadar salepten biraz kat1 olur. Biiyiik, biiylik beyaz yorgan yiiziinii yursin (yikarsin)
hazirlarsin temiz yer serersin ( asmak) bu pisirdigini getirir bunun istiine koyarsin
eveli duvar1 sivadigimiz maladan ince bu beyaz yorgan yiiziiniin {izerine sivardik
(bunu koyardik), kaldirir bunu tele atardik bu kuruduktan sonra iki, ii¢ glin bakarsin
kurudu bu gelir beyaz yorgan yiiziinlin digina su serpersin o zaman ikisi birbirinden
ayrilir tutarsin ¢ekersin ekmek gibi agilir ondan sonra bunu kesersin nasil istersen

Oyle istin muska gibi icine payam, ceviz, koyar kimi i¢ine fistik koyar, kimi biiker,
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biiker kagit gibi bir gegeye koyar o senin tercihine kalmis bir sey bu pestil (K.K.15,
K.K.16).

2.5.1.5. Sucuk
Malzemeler: Ceviz, Uziim pekmezi.

Yapilist: Cevizleri bir ipe diizer takardik bogum, bogum ederdik onlar1 alir
bir ¢Opiin iistiine bes, alt1 tane baglardik alir bu ¢opili bu pekmez kazanimizin igine
batirir ¢ikardik bir gegeye (Tarafa) durdurduk sonra baskasini koyariz ister fistik ister
payam yaparsin sira ile bu cevizleri batirirsin ¢ikarirsin istedigin kalinlikta olana
kadar ister on tane ister yirmi tane ister eli tane ister yiiz ister eli kiilfetine gore

yaparsin bu sucuk (K.K.15) (Foto 27).
2.5.1.6. Kuru iiziim

Uziim baginin kesme vakti derler artik iiziim vakti derler sergi vakti derler
gider koy toparlanir ben sana giderim sen bana gidersin mesela o ona gider buna
kubasma derler ¢linkii ¢gok baglar bitecek bir sey degil. Giderler ilkin erkekler bunun
yerini diizlerler topragin iistiine sermeye eveli (ge¢gmis zaman) topraga koyardik
serecek bir seyimiz yoktu. Bunun yerini diiz yaparlar diiz olmali bu diizlemeyi
logdan (toprag: diiz yapan arac) ederler bu biiyiik tas olurdu tahalak (tekerlek) gibi
yuvarlak i¢i bos olur i¢ine kendiri gecirirler bu kendirden bunu siirtirler gider, gelirler
ta toprak tas gibi olana kadar ondan sonra bu gengler bu liziimii sepetlerde toparlar
getirirler boyle gencler, kizlar {iziim toparlar getiri. Yasl neneler yani devrim,
devrim testlerini yanlarma alir bu liziimii sar1 yag, tatli sode (karbonat) bunu
Halep’ten 1smarlar (getirtmek) simdi adi karbonat. Testin (biiyiik kova) i¢ine bu tath
soday1 atarlar sar1 yag1 katarlar birbirine dolandirirlar. Bu soda bu iiziime parlaklik,
yumusaklik vermektedir. Aksi takdirde tag gibi olmaktadir. Bunu sererken gengler
tiirkiiler sdylerler. Bu tiirkiiler arasinda yer alan 6rnek su sekildedir:

Saray yolu diiz gider

Ustiinde gelin gider

Ah o gelini, gelini

Gelin kina yakmig

Bize donse yoniinii (K.K.15, K.K.16, K.K.27).

2.5.1.7. Kuymak

Malzemeler: Sar1 yag (tereyagi), Pekmez, Un.
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Kuymak tatlis1 ayn1 zamanda Nefse ye yapilan yiyeceklerden biridir aym

sekilde pisirilir ve yenir bundan 6nce yapilisini anlattigimiz gibi.
2.5.1.8. irmik ve un karisina hamur tathsi

Malzemeler: Un (ii¢ bardak), Irmik (bir bardak), Nisasta (bir yemek kas181),
Kabartma tozu (bir zarf), Seker (iic yemek kasigl), Toz siit (li¢ yemek kasigi),
Kabartma tozu (bir kii¢iik kasik), Tuz (az bir sey).

Serbeti icin: Seker (iki bardak), Su (bir bardak), Limon suyu (bir yemek
kasig1).

Yapilisi: Once suyu bir karistirma kabma alirsin iizerine ii¢ bardak un,
irmik, bir kasik nigastayi, bir kii¢iik kasik kabartma tozu, ii¢ kasik seker, ii¢ biiyiik
kasik toz siit, bir kasik nisasta, bir kii¢iik kasik kabartma tozu, az bir sey tuz koyarsin
bunlar iyice karistirir bir kivama gelene kadar bunu on bes dakika rahatlamaya
birakiriz sonra bu karisimdan azar, azar alip bir tava iginde bunu pisiririz kii¢iik daire
seklinde tabi kisik ateste olmasi lazim bu pistiginde bunun tizerinde kiiclik, kiigiik
daireler olusur bu tam bir renk olmasi lazim o zaman pismistir bunlari bir bez {izerine
koyup az biraz kaldiktan sonra bunun icine istedigimizi koyabiliriz ben kaymak
koyarim bazen istege bagh icine seker, kaymak yapip koyariz bunu zeytinyaginda
kavurup sonra serbetin igine batirip ¢ikartiriz dyle afiyetle yenir. Bunun serbetine iki
bardak seker, bir bardak su bu ateste kaynadiktan sonra bunu ic¢ine bir yemek kasigi
limon suyunu ekleriz bu biraz daha kaynar sonra kat1 kivama geldikten sonra bunun

altin1 kapatiriz hazir olur (K.K.26).
2.5.1.9. Baklava
Malzemeler: Yufka, Ceviz, Yag, Giil suyu, Seker,
Serbeti i¢in; Seker, Su, Limon suyu.

Yapilisi: yufkalara ayr1 ayr yag siiriyorum sonra her ili¢ yufkaya yag
stirdiikten sonra buna cekilmis ceviz, seker, giil suyu ile karistirip yufkanin tizerine
koyduktan sonra bunu diiriim gibi sartyorum ve tepsiye diiziiyorum sonra kesiyorum
firma koyup pisiriyorum bu kizarana kadar kalir piser bu firindan ¢iktiktan sonra
bunun iizerine serbeti koyarim bdyle hazir olur. Serbeti i¢in de her bir bardak sekere

yarim bardaktan biraz fazla seker koyup pisiririm ve {izerine birka¢ damla limon



65

suyu damlatip hazir olur bunu baklavanin iizerine koyarim bdyle yemeye hazir olur

(K.K.37).

2.5.1.10. Kiinefe

Malzemeler: Kiinefe (¢iy kadayif), Tereyagi.

Yapilist: Kiinefeyi dogradiktan sonra bunun icine tereyagini koyup bu yagi
kiinefeye yediririz yani igine gegmesi i¢in sonra bunu ikiye ayirip birazini siniye
tereyagi koyduktan sonra bu kiinefeyi siniye koyariz tistiinii bir dolma tasi ile basariz
sonra bunun {istiine istege bagli ceviz, fistik, kaymakta konur sonra bu ikiye
boldiigiimiiz kiinefeyi bu harcin iizerine koyariz {izerini iyice bastiririz tam bir parca
olsun diye sonra bunu firmna atariz arkasi 6nii kizarana kadar kalir.

Serbeti igin;

Seker, Su, Limon suyu.

Yapilist: Ug bardak suya iki bardak seker koyup onu kaynatiriz ister bir

dilim limon koyup ister limon suyu sonra bu serbeti kiinefe biraz soguduktan sonra

sicak serbeti iizerine koyariz (K.K.2).
2.5.1.11. Sam tathsi

Malzemeler: Irmik (2bardak), Yogurt (bir bardak), Seker (yarim bardak),
Karbonat, Sivi yagi (bir bardak), Pekmez,

Serbeti icin; Seker (ii¢ bardak), Su (ii¢ bardak).

Yapilist: irmigi, yogurdu, sekeri, stvi yagm bir kiigiik kasik kadar karbonat
lizerine biraz limon sikarim bunlart karistirip firmn tepsisine koyup iizerine sirin
pekmezi siiriiliir firinda pisirilir. Tatlinin iizerine serbet yaparim o da ii¢ bardak

seker, li¢ bardak su bu kaynar sonra bu tatlinin iizerine konur (K.K.7).
2.5.1.12. Irmik taths
Malzemeler: irmik, Siviyag, Tar¢in, Seker, Su.

Yapilist: Irmigi bu siviyagda kavururuz biraz kavurulduktan sonra bunun
icine tar¢in koyarim sonra suyunu, sekerini birlikte kapatirnm Oyle piser sonra bir
tabaga bosalttiktan sonra bunun {izerine Hindistan cevizi, fistik, lor da konur 6yle

giizel olur (K.K.25, K.K.14).
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2.5.2. Siitlii Tathlar
2.5.2.1. Siitlii bugday tathsi zerde (siitlac)
Malzemeler: Siit, Piring, Seker, Tatlandirict (vanilya).

Yapilist: Benim kaynanam koyde siitii sagdiktan sonra bunu ocakta kaynatir
sonra pirinci ayr1 bir kuskanada (tencere) bu pirinci pisirir yumusayana kadar bunun
iistiine bu kaynamus siitii koyar {istiine de sekerini koyar bir de tatlandirici var bizde

bu piser zerde olur buna biz zerde deriz (K.K.13, K.K.23, K.K.31).
2.5.2.2. Sahlep (salep)
Malzemeler: Siit, Nisasta, Seker, Tatlandiric1, Tar¢in, Fistik (Halep fistig1).

Yapilisi: 6nce bu nisastay1 bir bardagin icine su koyarak bunu eritiriz sonra
stitii atesin istiine koyar bunun {istiine sekerini atip sonra tatlandiriciy1 bir havanin
icinde seker koyarak bunu ezeriz toz gibi olur bunu siitiin iistiine koyup onun i¢ine o
erittigimiz nigastay1 siit kaynamazdan biraz 6nce iistiine koyariz tam bu kaynadiktan
sonra bunun altin1 sondiiriir kaplara bosaltilir veya istege bagli ¢ocuklara tabaga
konur biiytiklere de bardaga konup i¢ilir bunun iistiine siis olarak fistik, tar¢in konur

(K.K.26).
2.5.2.3. Siitliit muzlu tath

Malzemeler: Siit (yedi su bardagi), Tatlandirici (bir paket), Muz (bir kilo),
Tereyagi (yarim paket), Sade biskiivi (bir bucuk paket), Un (alt1 yemek kasig1), Seker
(bir buguk bardak), Targ¢in, Fistik.

Yapilisi: Siitli aliriz sonra tatlandiriciy1, unu, sekeri, tereyagi, bunlart atesin
istiine koyup karistirmaya baslariz bu kaynar krema hazir olur bunu alip kat, kat
seklinde 6nce bu yaptigimiz kremay1 sonra yuvarlak sekilde kestigimiz muzu sonra
biskiiviyi sonra bunu tekrar yapariz kat, kat olana kadar en {iist tabaka krema olmasi
lazim bunun {iizerine en son tar¢in, fistik konur ve buzdolabina konup soguk yenir

(K.K.26).
2.5.2.4. Liibnan’in aksami adh tathsi

Malzemeler: Siit (bes su bardagi), Irmik (bir bardak), Seker (yarim su
bardag1), Tatlandirici, Giilsuyu (bir kapak), Cicek suyu (bir kapak),
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Serbeti i¢in; Seker (iki bardak), Limon suyu (bir yemek kasig1), Cop

tarcin, Karanfil.

Yapilist: Once bir tencerenin igine siit, irmik, seker sonra tatlandiriciy1 az
biraz sekerin i¢inde ezip bir havanin bunu bu karigimin iistiine koyariz bunlar
kanistirip atesin {istiine koyariz alt1 kisik ateste olacak bunu durmamaya karistiririz
kaynayana kadar fazla kaynamayacak bir, iki kez sonra istiine giil suyunu, ¢icek
suyunu koyup bunu bir sini i¢ine bosaltip bunu buzdolabina koyarsin bir yarim saat
kaldiktan sonra bunun yiiziine kaymagi koyarsin iistiin de siis olarak fistik konur
sonra bir tarafta biz bunun serbetini yapariz ona da iki bardak sekere bir bardak su bu
kaynar serbet olur iistiine biraz limon sikariz bir yemek kasig iistiin de giil suyunu,
¢Op tar¢in, karanfil bu serbetin tadini giizel yapar bunu sogutup buzdolabina koyariz
sonra bu tatliyr kalip, kalip kesip tabaklara koyarim iistiine serbetini ayri, ayri

tabaktaki tatlinin tistline konur sonra afiyetle yenir (K.K.26).
2.5.3. Nisasta ile Yapilan Tath

Iki tiir yapilis sekli olmaktadir birisi sade siit ile obiir sekli portakal ile
yapilmaktadir.

2.5.3.1. Nisastali muhallebi

Malzemeler: Siit (bir litre), Nisasta (alt1 yemek kasik), Seker (yarim su
bardagi), Vanilya.

Yapilisi: Once siitii, nisastay1, soguk bir sekilde eritirim igine sekeri ilave
ederim sonra bunu atesin iizerinde pisirir bunu durmamaya karigtiririm kat1 kivama
gelene kadar sonra bunu kiiciik tabaklara bosaltip bunun iizerine Halep fistig1 ile

ceviz koyarim (K.K.31).

Bir obiir sekli ise bunu iki kat seklinde yaparim birinci kat1 bu yaptigim
mubhallebiyi koyup iistiine ikinci kati ilave ederim buna da portakalli muhallebi

denmektedir bu da su sekildedir:
2.5.3.2. Nisastah portakali muhallebi

Malzemeler: Siit (bir litre), Nisasta (alti1 yemek kasig1), Seker, Portakal

suyu.

Yapilisi: Siitii alip soguk seklinde bunun iizerine nisastayi, portakal suyunu,

sekeri koyup bunu iyice karistirir katt kivama getirdikten sonra bu yaptigimiz siitlii
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muhallebinin {izerine koyariz tabi bu da biiyiik bir sini i¢in konup donduktan sonra

parga, parca kesilip tabaga konup yenir (K.K.31).
2.5.4. Receller

Onceden receller tarlada ekilen iiziimde, kabaktan, incirden, kabaktan
yapilmaktaydi sonra regel cesitleri ¢ogaldi elma, kayisi, kiraz, nar, seftali, gil
recelleri yapilmakta oldu bu ¢esit recellerden Tiirkmen yoresinde yapilanlardan su

sekildedir:
2.5.4.1. Tah receli (iiziimden olan recel cesidi)
Malzemeler: Olgun liziim, Seker, Siitlegen otu, Su.

Yapilist: Bu tah (liziim) regeli bu bag {iziimiinden olur sirin iizimden olur
inek memeyi derdik biz. Bu olgun olmali birinci dosiiriim (toplamak) degil ikinci
dosiirim den olur ciinkii ikinci doslirim asir1 sirin olur. Bu iiziimii getirirsin
tenelersin (tanelersin) yikarsin iyice bol, bol suyda (suda) bunu bir evvel yikarsin
suyunu sirkar (siizer) iyice ondankeri (sonra) efendime sdylem bunu tartarsin atim
mesela on kilo mu tah yapicin, tiziim mi yapicin buna bes kilo seker koni ¢ilinkii bu
inek memeyi sirin oldugu i¢in kalkip bunu kazana koyarsin suyunu da cok az
koyacaksin ¢iinkli biz kaynanam rahmetlide goriirdiik atim mesela iizimi satila
koyardi iki satil liziime ¢ikt1 bir buguk satil su koyardi ¢iinkii bu kaynayacak taha
dontisecek ya bu ocakta da yapilir bu ocakta yapilan tah ¢ok asir1 giizel oli (olur) bu
bakir kazana konur yoksa normal kazana da koyarsin bafon da olur bizde eveli bafon
(krom) olurdu bafon kazana da konur bunun altin1 yakarsin birde bu tahin igine siit
legen( bir gesit ot tatlandirici) otundan koyardik bu daglarda olur bunu daglardan
toparlarlar bu lecerin (regel) i¢inde dagilmasin diye bunu bir esarbin olur bunu her
zaman legere kullanirsin kalkar bunu yaglhigin i¢ine baglarsin bunu da igine atarsin
kanar bu i¢inde kaynar, kaynar rengi mum rengi gibi olur koyu kahverengi del de
koyu sar1 kahverengi olmali bu kaynadik¢a zati cekirdegi yliziine ¢ikar bunun
cekirdegini az, az alip bir tarafa dokeceksin c¢ekirdek siz olacak tah ¢iinkii bunun
ylizline geleni alin ha ama birazi da iginde kalir kaynaya kaynaya bu hamura dontigiir
bunun da faydasi var zarar1 yok insanlara bu kaynar, kaynar piser sonra bu kazani alir
bir tarafa koyarsin burada bazi receller gilines ister ama tah legeri ( iliziim receli)
istemez ¢iinkii cok kaynar ya istemez sakiz gibi olur bunu birakir baktin iki saat

sonra bu sogudu bunu biz kavanoza koyariz her seyimizi biz peynirimizi,
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legerlerimizi, plastik te vardi isteyen kavanoza isteyen plastik kavanoza koyardi ama
cincik kavanoza ( cam kavanoz) koyardik ¢iinkii daha temiz olurdu bunun agzini da
baglarsin ister kisa ister yaza yersin en ¢ok bunu kisa kaldirirlar ¢iinkii yazin giinii
her sey var bereket balcan (patlican), tamatos (domates) konur yenir kahvaltiya ama
kisa ne olur pendir (peynir), legerler (regeller), yogurt bunlar vardi sadece bunlar

yenirdi (K.K.5) ( Foto 4).
2.5.4.2. Kabak receli

Kapak receli iki sekilde yapilmaktadir, birisi uzun kabak ile obiirii biiyiik
yuvarlak kis kapagi ile yapilmaktadir.

2.5.4.3. Uzun kabak receli
Malzemeler: Uzun kabak, Limon tuzu, Seker.

Yapilist: bu yaz kabagini rendelenir iplik, iplik olur ne giizel bunu limon
tuzuna 1slariz sonra yunur (yikanir) bu sert olsun diye sonra bir kabak, iki seker
konur miktar olarak mesela bir kova kabak iki kova seker bunu atesin tstiine
koyduktan sonra kanar i¢ine bir kasik limon tuzu konur giizel olur sonra kavanozlara

konur (K.K.27).
2.5.4.4. Yuvarlak kis kabagi receli
Malzemeler: Yuvarlak kis kabagi (bir kilo), Seker (bir kilo), Limon tuzu.

Yapilist: Yuvarlak kis kabagini soyarsin sonra bunu lokum seklinde kesilir
dilim, dilim lizerine seker konur sonra bu ovalanir biraz birakilir bes, alt1 saat sonra
bakarsin sulanmig bunu da bir kuskananin (tencere) i¢ine alip kaynatilir bu
kaynadiktan sonra az biraz limon tuzu konur dyle biraz daha kaynar sonra hazir olur
soguduktan sonra bunu kavanozlarin i¢ine koyariz. Bu kabak regelini firinda da
yapabiliriz ayn1 normal yaptigimiz kabak regelini kesip seker kattiktan sonra bunu

firin kabina koyup pisirilir 6ylede hazir olur (K.K.25).
2.5.4.5. Kayisi receli
Malzemeler: Recellik kayisi, Seker, Limon tuzu.

Yapilist: Once bu kayisilar1 yikariz sonra bunlarin igindeki gekirdeklerini
¢ikaririz sonra bu kayisilar1 kofte makinasinda ¢ekerim bu g¢ekildikten sonra bunun

iistline sekerini eklerim burada mesela her bir kilo kayisiya yarim kilo seker yeterli
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bunu atesin lizerine koyup kaynatirim bu kaynadiktan sonra bunu bes dakika daha
kaynatir bunun i¢ine limon tuzunu koyarim kayisinin kilosuna bagli mesela her bes
kiloya kayis1 ti¢ kilo seker konup buna bir yemek kasigi limon tuzu koyarim bu
limon tuzu ile biraz daha kaynadiktan sonra bunun altin1 kapatir bir tarafa koyarim
bu soguduktan sonra bunu bir legenin i¢ine bosaltirim yiiziine de bir yaglik gegiririm
bunun icine toz gelmesin diye bir sey girmesin diye bunu damin basma koyarim
bunu serinlik vakti bunu ¢ikar karistiririm bu giineste dort giin kaldiktan sonra bunu

indirir 6yle olmus olur (K.K.23).

Bazen bu kayisi regeli c¢ekilmeden de yapilirdi bunu tencerenin igine
kayisinin ¢ekirdegini ¢ikardiktan sonra bunu diizersin sonra sekerini atip bunu
bekletmeye birakirsin sonra bu kanar limon tuzu atilip biraz daha kaynatirsin sonra

hazir olur (K.K.20).
2.5.4.6. Incir receli
Malzemeler: incir (bir kilo), Seker (yarim kilo), Limon tuzu.

Yapilist: Once incirleri kat, kat diiziip sonra bunun iizerine sekeri koyariz
bunu birkag saat birakip bunun iizerini kapatip bu terler sekeri erir sonra bunu ocakta
bunu pisirir bu pistikten sonra bunun i¢ine az biraz limon tuzu koyup tam rengi sar1

olmal1 bu st ¢Opii i¢ine gider pismis olur (K.K.44).
2.5.4.7. Kiraz receli
Malzemeler: Recellik kiraz, Seker.

Yapilisi: ufak (kiiglik) kirazdan alip bunu yikadiktan sonra cekirdegini
ayiririm sonra serbetini hazirlarim bir kilo kiraza bir kilo seker bunu kaynatirim
pisene kadar sonra bu regeli biiyiik bir kaba (arac¢) koyup bunu giinese koyarim bu
birkag giin kalir serbeti kat1 olana kadar sonra hazir olur (K.K.37).

2.5.4.8. Giil receli
Malzemeler: Recellik giil, Seker, Limon tuzu, Su.

Yapilist: recellik giilii alir bunu tane, tane yaparim bunu elimde 6felerim
(ovalamak) limon tuzu koyarak bunun suyunu sikarim bunu giiliin rengi ¢iksin diye
yaparim sonra bir kilo giile bir kilo seker bir bardakta su bu kaynar sonra i¢ine o giilii
ve siktigim suyu koyup kaynar. Regelin suyu az olursa biraz daha konur bu tam

kivama geldikten sonra biraz limon tuzu konup hazir olur (K.K.10).
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2.5.4.9. Cilek receli
Malzemeler: Cilek, Seker, Limon suyu.

Yapilist: ¢ilegi yikayip temizledikten sonra bunun iizerine seker koyarim bir
Olctim kabi (arag) alip 6yle sekeri koyarim her bir 6l¢iim ¢ilege bir 6l¢iim seker bunu
sonra kazana koyup birakirim gidip gelip bunu karistiririm bu bir gece kaliyor bunun
sekeri eridikten sonra bunu atesin lizerine koyup pisiririm bu kaynar iizerinde kdpiik
olur bunu alirim rengi ¢ok koyulasmasin agik kalsin diye sonra bunun iizerine limon
tuzu dokiiyorsun (ilave) en son bunun suyundan alip bir tasin (tabak) i¢ine koyup
parmagin ile bu recelin suyuna bakip bunun suyu kat1 olduktan sonra birbirine
kavusmadi ise bunun serbeti oldu demektir (K.K.39).
2.5.5. Degerlendirme

Halep Tiirkmenlerinin yoresine ait tatlilar eskiden herkesin tarlasindan gelen
meyvelerden yapilmaktaydi. Bunlardan Kesme, pestil, sucuk, kuru iiziim. Bu
tatlilarin {izerine zamanla bazi tatlilar eklendi bunlar hamurlu ve meyveli tatlilar,
siitlii tathilar, nisasta ile yapilan tathilar gozlenmektedir. Receller ise ¢ogunlukla
lizim pekmezi, {iziim receli yapilmaktaydi bunun iizerine sehirlesme zamaninda

kiraz, elma, giil, kayisi, cilek receli yapildig: belirtilmistir.

2.6. Halep Tiirkmen Mutfaginda Kullanilan Arag¢-Geregler ve Yoresel Isimleri

Tilirkmen yoOresine ait ara¢ gerecler once bakirdi bu bakirlar eskiden
kullanildiktan sonra parlatilirdi. K8y yasantisinda bakirlar toparlanip toplu halde
parlatilird1 bu da kdye gelen parlatici kisiler tarafindan yapilmaktadir Kasiklar bakir,
siniler bakir, bardaklar bakir, her sene galeyci (parlatici) gelirdi kdy harman vakti
gelirdi derler aha galeyci (parlatict) geldi kdye herkes esyalarini siradan getirir koylii
bu esyalarin1 kaleyletir (parlatilir) bu da piril, piril olur ne giizel olur bek ar sili

(tertemiz) (K.K.16).

Yapilan derlemelerde kullanilan arag-gereglerin  yikama teknigi ve

saklandig yer su sekildedir
I- Koy hayatinda bakirlarin yikama teknigi

Eveli (ge¢mis zaman) ilag bile yoktu bu bakirlar1 yikamaya. Yemegin kiilii

ile yullard: (yikarlar) bu kiilii ocaktan getirirler bir de ¢ordiik ¢opii olurdu
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bunu da dostiriir (toplamak) sonra tel yerine kullanirlardi. Bu ¢ordiikten de
kiilden de alip bu bakir tencereleri bir pekleme peklerdik(temizlendi) hesaba

gelmez piril, piril ederdi.

2-  Kullanilan kap kacaklarin saklandigi yer:
Eskiden kiigiik bir ayr1 bir ev olurdu aynmi simdi matbah (mutfak) gibi bu
guskanalar1 (tencereler), kaplar1 koymaya olurdu (K.K.16).

Tiirkmen Yoresine Ait Arac-Gerecler

Bakir halle: I¢inde yemek ve bulgur kaynatmak icin kullanilan ara¢ (K.K.8,
K.K.43, K.K.45).

Bakar kazan: Diigiinde Yemek yapiminda kullanilan biiyiik kulplu tencere

(K.K.16).
Torba: Tarladan gelen tahillarin kondugu bir ara¢ (K.K.29)

Yannik (yayik): Kuzu derisinden olur, yogurdu i¢inde yaydigimiz ve yagini

cikardigimiz alet (K.K15).
Okke: Kuzu derisinden olur. Igine sar1 yag konan bir arag (K.K.15).

Cuval: Igine tarladan gelen. Nohut, mercimek, fasulye, kimyon gibi tahillar

konmaktadir (K.K. 29).
Teneke: Eskiden i¢ine el yapimi sehriye, tahil konan ara¢ (K.K.8).

Tepsi: Igine yemek cesitleri, meyve, bayram yiyecekleri koyup yenmektedir

(K.K.6) (Foto 13).
Gadeh: Icinde cay igeriz su, ayran, serbet yapar iceriz (K.K.13).
Gassik: Yemek yemede kullanilan ara¢ (K.K.20).
Catal: Yemek yemede kullanilan arag¢ (K.K.20).
Sini: Yemek pisirildikten sonra i¢ine konup yenen ara¢ (K.K.14) (Foto 17).

Elek: Bulguru (bulguru) icinde elerdik, slimiidiinii (ince bulgur) ayirir

bulgurunu ayr1 ederdik (K.K.43).

Demir Siizek: Bir sulu seyi siizmek i¢in kullanilan ara¢ (K.K.18).
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flen (legen): yemekleri ve sulu seyleri koydugumuz arag (K.K.18).

Comge, kevkir: Digiinlerde kullanilan biiytik kasik ve sulu olan yemekleri

alip bosaltmak i¢in (K.K.14, K.K.2).
Tava: i¢inde yag kavurup yemege koyariz ve yumurta pisiririz (K.K.40).
Kazan: Icinde yemek pisirilen arag¢ (K.K.19, K.K.16, K.K.40, K.K.2).

Sariye: Eskiden buzdolab1 olmadiginda i¢ine yemekleri koydugumuz dolap
(K.K.20)

Oklagi: Hamuru agmada kullanilan bir ara¢ (K.K.7).

Ekmek tahtasi: Uzerinde ekmek yapilan ve hamur gesitleri yapiminda

kullanilan ara¢ (K.K. 7).
Sac ocag: Ustiinde ekmek, i¢li ¢orek ve hamur gesitleri yapilirdi (K.K.17).

Kiip: Icine su konur soguk kalmasi icin genelde kdyde kullanilir (K.K.2)
(Foto 20).

Kiip firin: iginde bayram biskiivisi ve hamurlu yiyecekler yapilan arag

(K.K.8).
Havan: sarimsak ezecegi bazen tahta olur bazen demirden olur (K.K.2).
Serbe: icine suyu koyup iceriz (K.K.13).
Tahta gassik: Yemek yaparken ve yemek yerken kullanilir (K.K.2).

Tuluk: igine sicak su koyariz hasta olunca kullaniriz karm agrisinda, boyun

agrisinda (K.K. 13).
Sifra: Uzerinde agilip yemek yenen bir arag (K.K.19).
Sepet: Icine yemek konup ve yukariya asilan ara¢ (K.K.46).
Elek: Sebzeleri yikamada kullanilir (K.K.2) (Foto 6).

Test: I¢inde bayramda kahke yapardik bu testlerde hamurunu yogururduk
(K.K.18).

Papir: Yemekleri, recelleri ve Obiir yemek cesitlerini pisirmek igin

kullanilan ara¢ (K.K.44) (Foto 14).

Dermen: Bugday1 ¢cekmede kullanilirdi, bugday1 ¢ekerlerdi icinde (K.K.43).
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2.7. Halep Tiirkmenlerini Sofra Adabina Genel Bir Bakis

2.7.1. Sofra Adabi1 Kavrami ve Halep Tiirkmenleri

Sofra; Arapcada “yemek yenilen yer, sofra” anlamma gelen ‘“siifre”

sozcligiinden dilimize gegmistir.

“Sofra adab1” tamlamasinda kullanilan “adab” sozciigli ise “terbiye, utanma;

usuller, kaideler” anlamlar1 tagiyan Arapga “edeb” sdzciligiinden gelir (Cerikan, 2019,

s. 483).

Halep Tiirkmenlerinin Yemege baslamadan oOnce bazi kurallarin ve

uygulamalarin yapildigi ve bu uygulamalar su sekilde verilmektedir.

1-

Yemek baslamazdan 6nce her zaman bismillah diye baglanir, Allah bol kazang
versin, bol rizik versin diye baglanir (K. K. 16).

Su duada sdylenirdi “Allah’im bu nimeti dayim eyle eksigini gosterme “diye
bu duada yapilird1 (K.K.4).

Allah’im bize bu sofranin bereketini arttir bizi de cehennemin atesinden koru
derdik (K.K.14).

Diigiinlerde yemek yemeden 6nce yapilan dua su sekilde “Allah bu diigiinii
hayirli ugurlu etsin kazasiz belasiz bu diigiinii gecirsin (K.K.16).

Yemek yeme adabinda biiyiik gelmeden sofraya oturulmazdi (K.K.15).

Ekmek dize konurdu yere konmazdi ekmek senden yiiksek olacak (K.K.15).
Yemek tahtasi olurdu bu yemek tahtanin iistiine sofra acilird1 iistiine konurdu
yemek kiilfet (aile)etrafinda birikirdi (K.K.15).

Yemek yendiginde dizi kirirsin (iki diz Gistiine oturmak) (K.K.15).

Sag elinden yemegi yersin baslarsin (K.K.15).

10- Elhamdiilillah diye kalkarsin (K.K.15).

11- Yemekten Once ve sonra eller yikanir bu siinnet diye yemegin adabidir

(KK.15).

12- Yemekte herkes kendi oniinden yer kimse, kimsenin tabagina elini uzatmaz

(K.K.3).

13- Misafir oldugunda ona etli yemek oldugunda et ikram edilir (K.K.3).

14- Gelen misafire izzet, ikram ¢ok yapilir ve 1srar eder onun yemesini sdyleriz

(K.K.3).
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15- Cocuklara sofrada yemek yendiginde herkes diizgiin yesin tabagindan yesin
derdik yemegi yediginizde dokmeyin (K.K.18).

16- Biiyiiklerimiz gelmeden sofraya oturmazdik sag elimizden yemegi yeriz ¢ok
konugmamali derler elhamdiilillah diye yemegimizi bitirirdik (K.K.9).

17- Giinde normalde ii¢ 6giin yemek yenmektedir sabah, 6gle, aksam (K.K.15,
K.K.9, K.K.21, K.K.13, K.K.20, K.K.17).

18- Bazen ¢alisma nedeniyle iki 0giin yemek yenir sabah kahvaltisi sunlar
yenmektedir zeytin, siyah zeytin, pekmez, tereyagi, yumurta, tamatos
(domates) ve hiyar (salatalik). Aksam yemeginde de makarna, kabak gibi
seyler yenmektedir (K.K.4).

19-Koyde calistigimizda iki 6giin yemek yeriz bir sabah birde aksam sabah
oldugunda ekmek arasi diiberke (kaynatilmis tuzlu yogurt), tereyagi. Ogle
zamant tarlada olundugunda tarlada ektigimiz pirpirim, hiyar (salatalik), gibi
seyler yeriz tabi biz tuz ve ekmek gotiiriirdilk ama evde aksam yemeginde
bulgurlu mercimek as1 (bulgur mercimek pilavi), tamatoslu as (bulgur ile
domates pilav1), ddvme sorbasi (bugday ayran ¢orbasi) yapardik (K.K.13).

20- Yemekler bizde sofranin iistiinde yenir sofray1 agip onun {istline biiyiik tepsi
icinde yemeklerimizi koyup yeriz (K.K.13).

21- Yemek yememiz aile genis oldugunda kadinlar ayr1 erkekler ayr1 ¢ocuklar ayri
oturur yerdik ama aile olarak birlikte yeriz yemegimizi bunu da sofranin
iistiinde yerdik (K.K.19).

22-Soframiz ayak kab1 yiizleri olurdu musamba deriz biz ayakkabicilarin
semtinde otururduk gidip onlardan bir par¢a alir sofra ederdik onun iistiinde
yerdik birde tepsi yuvarlak ondada yerdik kiiciik ve biiylik tepsilerde sayiya
gore konup yenirdi (K.K. 14).

23- Sofrada kullanilan arag, gerecler; once bakirdi, kasiklar bakir, bardaklar bakir
bunlar1 her sene galeyci (parlatici) gelirdi bunlar1 galeyler buda harman
zamaninda gelirdi herkes kapini siradan getirir bu kaplar kaleylettirirdi buda
piril, piril olur ne giizel olur pek ari sili (tertemiz) (K.K.16, K.K.8).

24- Sonra normal kasik, catal, sahan (tabak)sini kirom (krom) bafon (aliiminyum)
siniler olurdu (K.K.20, K.K.4).

25- Sofra adabinda nasil oturulur nasil kasik tutulur ve nasil oturulur, kalkilir

bismillah ile baglayip elhamdiilillah ile sofradan kalkilir ve yere dokiilen
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ekmeklere dikkat edilir dokiildiiglinde kaldirmasi gerekmektedir yenilen

lokmalar1 kiigiik, kii¢lik yapip yemek (K.K.37).

2.7.2. Degerlendirme

Burada goriildiigii gibi sofra adabinin bismillah ile baglamas1 elhamdiilillah
ile bitmesi ve dua ile baslamasi bitirilmesi goriilmektedir. Misafire ikramda eksik
etmemek, cocuklara sofra adabmi oOgretmek ve biiyiiklere hiirmet etmek
gerekmektedir. Bu davranislar bize yeme igme konusunda Islam’in bize belirtigi gibi

ve Hz. peygamber efendimizin (s. a. v) uyguladig sekilde olmaktadir.

2.8. Kis i¢cin Hazirlanan Yiyecekler

Kis hazirliklar tarlada ekilen sebzelerden olusmaktadir patlican, kabak,
biber, bamya, sogan, domates, sarimsak gibi sebzelerden olurdu. Tahildan en ¢ok
mercimek, nohut, bulgur, bugday, kimyon, dari, firik gibi tahillardan olmaktadir.
Meyvelerden Tliziim, incir gibi seyler kurutulmaktadir ayn1 zamanda bazi
meyvelerden pekmez ve legelerde yapilmaktadir. Sar1 yaglar, peynirler ve etlerde

saklanmaktadir (K.K. 9, K.K.15, K.K.16).
2.8.1. Siit Uriinleri ile Yapilan Yiyecekler ve Saklama Yontemi
2.8.1.1. Sar1 yag: saklama teknigi ve onun i¢in kullanilan esyalar

Sar1 yaglar1 okke ye kollardi dkke ney diye, kiiciik kuzular1 bogazlarlar
(keserler) onun derisini temizlerler sey (sap tasi), nar kabuguna 1slarlar bu iki ti¢ giin
onda kalir sonra bunu ¢ikarirlar yullar (yikarlar) temizlerler cincik gibi (cam gibi)
olur buna 6kke derler sonra onu sar1 yagda yatirirlar pammbik (pamuk) gibi olur ona
bir taraftan baktiginda ote taraf goziikiir. Bu analarimizin giiniinde bu 6kkeye de sar1
yag korlar bu torba (poset) gibi olur agzin1 ayaklarini baglarlar ellerini baglarlar bunu
saglam ¢ikarirlar kuyrugun yerinde tahta korlar yuvarlak tahtay1 ipten baglarlar bu
donar kalir kollarini, ellerini birlestirir baglarlar diiglim olur torba ( poset) gibi bunu
sart yag korlar bunu yapmalari bunu alip agzin1 kazanin igine birakirlar yere
dokiilmemesi i¢in temiz olur bu bitik¢e bunun igine sar1 yag: ( tereyagi) kiip olurdu o

kiiplerden alip i¢ine aktarirlar.
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Bir de kiiplerin igine koyarlar bunu da ahitlarlardi (tereyagi, pekmez ile
yapilan karigim) bu ahit su sekilde olurdu; bu pekmez ile sari yagi (tereyagi)
kavururlar bu kiipii sivarlar yag bozulmasin diye bu ahit onu korur ¢iinkii sar1 yag
cok titiz olur tez (¢cabuk) bozulur bu ahit donar bu sar1 yag (tereyagi) korur dort bes
sene kalirsa bir sey olmaz (K.K.15) (Foto 28).

2.8.1.2. Yannikta (keci veya koyun derisinden yapilan yayik) yogurttan

yag cikarma sistemi

Yannik (ke¢i veya koyun derisinden yapilan yayik) yayma yogurdun yagini

cikarmak i¢in kullanilan alet buna yogurdu koyar yagini ¢ikarirlar.

Yanik davar derisinden olur ii¢ ¢atma olur {i¢ ¢atmanin ipinden bunu
baglarlar iki deynegi (sopa) olur ellerinden baglarlar bu yanig1 koyunun derisini onun
derisi de her deri olmaz oda ¢ok titiz her iki giinde bir bunu nar kabuguna 1slarsin nar
kabugundan ¢ikarir bunu yursun (yikama)temizlersin bunu seyden (sap tasi) yursun
sonra tuzlarsin ¢iinkii bu ettigin yag yogurt kokar yunmaz ise ¢iinkii deriden olmus
yannik bu sey bu derinin kokusunu alir nar kabugu da onu yumusak yapar. Nar
kabugu ilact1 eveli (ge¢mis zaman) her seyin ilact nar kabuguydu dertlere deva

hastalara sifaydi.

Yanikta yogurdu koymak i¢in ¢atmayi kurarlar ii¢ ¢catma olur iki gecede
tahta olur bu yogurdu getirir aktarirlar bu yaniga igine biraz su koyarlar bu yanigi
baglayip bunu calkalarlar ve sallarlar yag olana kadar zaten beli olur yag olmasi i¢in
bir miiddeti var iki, ii¢ kilo yag atar yanigin biiyiikliigiine gore bu yag bulgur, bulgur
olur tene, tene olur baktikca bakasin gelir buna yemeyenler yer onu tereyagi

(K.K.15) (Foto 26).
2.8.1.3. Peynir yapimi
Malzemeler: Siit, Peynir ilaci.

Yapilist: Siitii sagdiktan sonra bunun icine bir hap1 var (ilac1) bir tenekeye
bir hap, yarim tenekeye yarim hap konur bunu birakir sonra gelir bunu karistirirsin
agzini kapatir birakirsin yogurt gibi oldugunda bunu bir torbaya koyarsin (poset) bu
suyu siiziilir sonra bunu c¢ikarir assik, assik (parca, parca) kesersin peynir olur

(K.K.46).
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2.8.1.4. Kes yapim (¢okelek) ve pisirilmesi
Malzemeler: Yogurt, Tuz, Sogan, Zeytinyagi, Biber salcasi.

Yapilist: Yogurdu alip bir posetin (esarbin) i¢ine koyarsin bunun suyu
stizliliir siiziildiikten sonra siizme gibi kat1 olur bunu alirsin i¢ine tuz katarsin sonra
elinde bunu ddkersin tepsinin iistiine koyarsin topak, topak bunu gilinese koyarsin bu
bir ka¢ giinde kuruduktan sonra bunu kisa kaldirirsin bunu pisirmeden bir giin énce
bu 1slanir sonra sogan1 bol dograrsin bunu zeytinyaginda pisirirsin bu soganin iistiine
biber bekmezi (biber salgasi) konur bu kesi bunun {istiine koyarsin tabi bu kesin suyu

stizdiikten sonra bunu bu zeytinyaginda pisirir sonra yersin (K.K.29, K.K.14).
2.8.1.5. Diiberke (yogurt ile yapilan kahvaltihk)
Malzemeler: Yogurt, Poset, Tuz, Zeytin yagi.

Yapilist: Yogurt ile yapilir, siitii sagdiktan sonra bunu pisirip sonra bunu
yogurt yapariz bugiin yogurt yaptim yarin bunu torbaya (poset) koyup az bir sey de
tuz atarim bunun suyu siiziiliir sonra bunu bir kazana bosaltip kaynatir, kaynatir
karistiririz kesilmesin diye bu kaynar sonra bunun altin1 kapatip kavanozlara koyup

sonra iizerine zeytinyagi koyarim kapatirim yag gibi olur yag (K. K.27).

2.8.2. Meyvelerden Yapilan Yiyecekler
2.8.2.1. Uziim pekmezi yapimi
Malzemeler: Uziim, Carp1 (kireg).

Yapilist: Uziimleri biiyiik kovaya koyardik 6zel kovalar olurdu dastan ( tas)
olurdu iki metre boyunda yarim metre derinliginde bu {iziimleri salkim, salkim bu
kovalara dokerler mahrasi, mahrasindan (sebze kasasi) bu iiziimiin istiine ¢arpr (
kire¢) serperdik bu erkekler ayaklarini yikarlar ig¢ine girerler bunu tepelerler (iistiine
basmak) onun da bir akacak yeri var bu tizlimleri tepeledikce ( bastik¢a) bu liziimiin
suyu akar bunun altina biiyiik, biiyiik testleri ( biiylik kova) koyarlar bu doldukc¢a
bunu alir biiyiik, biiylik hallelere (biiylik tencereler) aktarirlar bunlarda bakirdan olur
bakir kazanlar, bakir legenler olur bunlar iiziim yapimina ait bir de buna ait
savuracak olur pisirdiginde bunun 6zel ¢dmgesi olur bakirdan alt1 soyle tabak gibi

olur sonra genisler tas gibi olur sapt da (kolu) uzun olur bodyle alir pekmezi
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savururlar yarim metre boyunda olur bu hallelerde ( biiyiik kova) bunu kaynatirlar

pekmez olur (K.K.15) ( Foto 5).
2.8.2.2. Siyah zeytin yapimi ve kisa saklama sekli
Malzemeler: Siyah zeytin, Camasir sodasi, Tuz, Su.

Yapilisi: Bu siyah zeytinleri alirim sonra bunlar1 bir gatal ile bu siyah
zeytinlere saplarim ( yaralamak) ii¢, dort kez bunlar1 bitirip sonra bunun igine tuz
koyarim ve bunu bir gece birakirim sonra bir ¢uval getirir bu siyah zeytini igine
koyarim bunun iizerine agirlik koyup bu on giin kaldiktan sonra bunu ¢ikarip yikarim
burada tadina bakariz eyer daha a¢1 ise bunu tekrar tuzlayip agirligin altina koyarim
bu siyah zeytinin siyah suyu ¢ikmasi i¢in boyle tatlandirilir bu birka¢ giin daha
kaldiktan sonra bunun tadina tekrar bakariz tatlandi ise bunu alip igine ¢amasir
sodas1 koyariz bunu i¢ine koyduktan sonra karistirip birakiriz bu rengini siyah yapar
bunun i¢ine su koyup bir giin birakiriz sonra bunu suyunu dokiip birka¢ kez bu siyah
zeytini yikariz sodasi gidene kadar bunu tekrar agirligin altina koyariz sonra birkag
giin suyu siiziilene kadar sonra bunu alip bir tepsi i¢ine bosaltip kuruturuz bu yine bir
kac gilin kalir kuruyana kadar sonra bunu kavanozlara koyarim ig¢ine zeytinyagi
konup agiz1 kapatilir ve Oyle kaldirilir ama giinliik yenecek ise bunun igine yesil
zahter, bul biber, kimyon, parca kesilmis limon karistiritlip 6yle kavanoza konup

yenmektedir (K.K.31) (Foto25).

2.8.3. Sebzelerden Yapilan Yiyecekler
2.8.3.1. Domates salcasi yapimi
Malzemeler: Domates, Tuz.

Yapilist: Biz on bes mahra yirmi mahra eskiden bizde hi¢ akil yokmus bu
tamatosu (domatesi) dograr kaplara koyduktan sonra bunu ellerimizden ezerdik
burada (Antep’te ) sunu 6grendim bu tamatoslar1 dograrsin kaplara koyduktan sonra
bunu bir giin giineste birakiriz bu tamatoslar yumusak hale gelir kabugundan soyulur
ama Suriye de biz Oliirdiik sik babam sik bur da bunu {i¢ giin birakin sonra bunu
stizeklerin icine aktarip bunun kabugunu c¢ikarirsin bu siizekleri de oturan bir
kuskananin (tencere) i¢ine koyardik bunun suyunu sikardik ama giizel olurdu ezyetli
( yorucu) ama eksi, eksi olurdu yediginde tamatos bekmezi ( domates salgasi) giizel
olurdu bunun suyunu sonra tepsilere koyardik yuh ( ince) bir seye koyardik tez

(cabuk) bekmez ( sal¢a) olsun diye her tepside azaldikg¢a Obiirline aktarirdik ondan,



80

ona boyle azalir, azaldik¢a bu koyulasir zaten en son bakarsin bir ilenin i¢inde kalir
bu giinesin kiivetinden sonra bunun i¢ine bekmezine ( salgasina) gore bir, iki pence
duz (tuz) koruk bunu da golgede bekle dirik kararmasin diye bunu bir giin bekletirdik
sulanmasin diye sonra bunlar1 kavanoza koyardik kaynanam da dyle bende dyle bunu

koyardik (K.K.18, K.K.16, K.K.13, K.K.14) ( Foto 2).
2.8.3.2. Biber salcasi

Biber salcasi yapimi eskiden Tiirkmen yoresinde kdyler de kaynatip

yapilmaktadir buda su sekildedir:
Malzemeler: Biber, Tuz.

Yapilist: Biber bekmezini (biber salgasi) kaynatirlardi biberleri dildikten
sonra bunu kugkanada (tencere) koyardik karistirir, karistirir kaynatirdik sonra bunu
tel harbulda (siizgeg¢) siizerdik elimize ellik gdyiip bunu ezerdik ¢ok zordu bunu
sinilere koyup giinese konurdu koyulasana kadar kalip bekmez (sal¢a) olurdu sonra
¢ikt1 bu parga, parca kesmek giinese serme (koymak) ¢ikti onu kofte makine ile
cekerlerdi eskiden kaynatirdik ¢ilikii bu makineler yoktu dyle yapardik. Bunu anam
Oyle yapardi her ayel (kadin) yapamazdi ¢ok zordu hasta olurdu bu bekmezi (salcasi)
yapana kadar neymis biber bekmezi (salcasi) imis (K.K.16).

Biber salcasinin bir bagka yapim sekli de su sekildedir:

Suriye’deyken kapinin Oniinden gecerdi bu biber satanlar bazilar1 da
pazardan alird1 bu biberler ayir satilirdi acisi, tatlist hangisinden almak istersen onu
alip getirirdik once bir giizel yikardik sonra giinese sererdik bu giineste bir giin
bekledikten sonra bu agcak (azicik, biraz) kururdu sulanmazdi makinada c¢ektiginde.
Bizde orada kofte makinasi vardi herkesin evinde vardi bundan kimisin de elektrikli
vardi kimisinde de el makinasi vardi bunun fisini tak istedigin kadar biber ¢ek ama el
makinasinda ezyetli (zor) olurdu bu biberleri ¢ektikten sonra bunu testlere ( biiyiik
kova) korduk giineste kalird1 bu iki, ii¢ giin suyu gidene kadar sonra duzunu (tuzunu)
koyardik sonra kolgeye (golgeye) korduk kararmasin diye bunun duzunu biraz ¢ok
korduk heder olmasin diye sonra kavanozlara koyardik bu biberden de diiriim de
yapardik severdik yani tamatos bekmezi (domates salcasi) diiriimii, biber bekmezi

diiriimii bol zeyit (zeytin yag) nane koyup yerdik (K.K.18).
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2.8.3.3. Yaprak basmasi yapimi
Malzemeler: Uziim yapragi, Tuz, Su, Limon tuzu.

Yapilisi: Bu yapraklar1 bagdan toplayip getirdikten sonra dest, deste edip
bunu testlere diizerdik iistiine de iki ii¢ penge tuz atardik bir penge Limon tuzu
atardik sonra suyu kaynatir bunun iistiine aktarirdik bir giin onun i¢inde kalir devliisti
giin (Obiir giin) onu ¢ikarir geri kavanozlara basardik buna da tuzdan suyu ayarlardik
bu yapragin iistiine koyardik bunu da kisa yerdik yaprak sarmasi yapardik bu suda
bekletilir bu yapraklar sararmasi i¢in bir de saglam kalmasi i¢in (K.K.6, K.K.11).

Yaprak basmasinin bir bagka sekli de su sekildedir:
Malzemeler: Uziim yapragi, Tuz, Tursu tozu.

Yapilisi: Bu yapraklar yaprak mevsiminde bunu alirim bu yapraklari basip
bunun {istiine yine ayarli su yapip bunun iistiine aktaririm yine yumurta ile ayarlarim
bu yumurtanin bir kismi biraz géziikmeli suyun yiiziinde am altta kalirsa biraz daha
tuz ister demektir yine bunun i¢ine de o tursu tozundan koyarim boyle yiizii

beyazlasmasin diye (K.K.18).
2.8.3.4. Megdiis yapimi (pathican ve ceviz ile yapilan kahvaltilik)
Malzemeler: Patlican, Tuz, Zeytinyagi,
I¢ harci; Ceviz, Biber salcast.

Malzemeler: once patlicanlar1 alirim Ustiindeki kabagini kaldiririm sonra
bunu sicak suyun icine atarim kaynatirim biraz ¢ok degil ezilmeyecek sekilde sonra
bu patlicanlarin bir tarafin1 bigak ile keser i¢ine tuz koyarim bu bozulmasin diye
sonra patlicanlar: bir slizgecin i¢ine koyarim iistiine de bir agirlik koyarim bu ti¢ giin
kalir suyu kalmayacak sekilde olmali sonra bunun i¢ini hazirlarim ceviz, biber
bekmezi (biber salgasi) bu patlicanlarin i¢ine koyup bunlari kavanoz igine basip

bunun iistline zeytinyagi koyarim (K.K.10) (Foto 22).
2.8.3.5. Tursu yapim ve cesitleri

Tursular genelde mevsimine gore yapilmaktadir acur olsun biber, salatalik,

fasulye, marul, lahana, havug, domates, sarimsak gibi seylerden yapilmaktadir.

Malzemeler: Acur, Salatalik, Lahana, Havug, Biber, Sirke suyu, Sarimsak,

Tuz, Limon tuzu.
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Yapilist: Kisa hazirlik tursu yaparim hita (acur), hiyar (salatalik), biber
tursusu bu yaz tursusu kisin giiniide melfuf, havu¢ tursusunu yaparim bu tursunun
suyuna leymun duzu(limon tuzu) konur bu tursunun suyunu da yumurtadan
ayarlarim diyelim ki benim tursuma ne kadar su gerek ona gore suyu ayarlarim bu
suyun i¢ine duzu (tuzu) penge penge atarim karistiririm bunun duzu (tuzu) eridikten
sonra bunun i¢ine bir yumurta atarim bu yumurta ile bu suyu ayarlarim. Bu yumurta
suyun dibinde kalirsa daha duz (tuz) ister demek ama yumurta biraz goriindiiyse bu
suy (su) ayarlanmis demektir sonra bunun limon duzunu (tuzunu), biraz seker, hem
rengini verir hem de duzunu (tuzunu) biraz alsin diye, sirke koyardik sert yapsin diye
ona tursu tozu koyardik pamuklanmasin diye birde sarimsak koyarsin bunun biberini,
hitasin1 (acur) bu kavanozlara koyduktan sonra bunun suyunu aktarirsin bu
sarimsaklar da istege bagli ister soyup koyarsin dis, dis ister doversin koyarsin boyle

yapardik kis geldigimi bunu acip yerdik (K.K.11, K.K.2).
Baz1 sebzelerden kis i¢in samanliga ve topraga gdomme yapilirdi

Tamatosu (domates) ekerdik bunu ¢agalasi (olgunlasmamis hali) olan1 bunu
dosiiriir (toplar) getirir samanliga gémer diizeriz bu kizarir kisin bunun i¢inden alir
salataya kullaniriz. Biberi de gomerdik topraga bunu biiyiik kovanin i¢ine gémerdik
bir kat toprak, bir kat biber kigin giinii ¢ikarirsin bu kirt, kirt eder bu toprak bu biberi
korur ne giizel kalir (K.K. 27).

2.8.4. Tahillardan Yapilan Yiyecekler ve Saklama Yontemi

Tahillardan kisa saklanan tahil olarak ektigimiz tahil {irlinlerinden
olmaktadir bunlardan mercimek, nohut, bulgur, firik, bugday, susam, kimyon, kisnis,

sogan, patates, bakladan olmaktadir.
2.8.4.1. Mercimek nasil saklanmir

Mercimek elden yolunmaktadir (toplanmakta). Bu mercimegi biz elimizde
eleriz (elemek), savururuz bunun birazini saklariz ekin zamam geldiginde hazir
olmus olur bunun i¢ine ila¢ koyariz bocek bir sey olmasin diye bu mercimegi posetin
icine koyup kaldiririz. Yemeklik i¢in de ayni sekilde elenir (elemek), savrulur, segilir

kaldirilir yemege hazir olur (K.K. 29).
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2.8.4.2. Bugday nasil saklanir

Bugday yolunduktan (toplandiktan) sonra bu ayni mercimek gibi elenir,
savrulur, ilaclanir posetlere konup kaldirilir. Yemeklik bugday ise bu 6nce kazanda
(tencere), testlerde (biliyiikk bir kova) yullar (yikanir) bunu kuruturlar ¢uvallara
doldurup eve diizerler bununla ekmek yapildiginda bu ¢uvali alir dermene gotiiriip

bunu ¢ekerler ekmek i¢in hazir olur (K.K. 29).

Bir bagka derlemede tahillarin bugday, firik, bulgur, nohut nasil kaynatilip

ve saklandigini anlatilmaktadir bu da su sekildedir:

Bugday1 kaynatirdik bunu kaynattiktan sonra bunu damin basina (evin tist
tarafinda acik olan bir alan) iste ona biz hedik deriz o hedik biiyiik hallelerde (biiyilik
tencere) kaynatilirdi bunu kaynattigimizda komsular, ¢ocuklar gelir bu hedikten alip
icine seker katarlardi kimi de tuz katar yerdi bu da ii¢, dort ¢uval olurdu bunu
dedigim gibi damin basina koyup kuruduktan sonra kimi bunu ¢eker kimi de bunu
kavurga (cerez) yaparlar bu bayramda yenirdi i¢ine fistik, ¢ekirdek katilip yenir.
Bugdayin bir kismini1 ¢eker un yaparlar ekmek icin kahke (bayram biskiivisi) ve
kurabiye yapilirdi bir de bugdayr yaktiktan sonra bunu evserler (savurmak),
cektirirler ondan da firik olurdu yakmadiklarinda bulgur olur yaktiklarinda firik bunu
as (pilav) pisirmek i¢in kullanilirdi. Mercimek, nohut vardi mercimegi gider yolardik
(toplamak) sonra c¢ektirirlerdi bu mercimegin saglam ile pilav yapilir, kirilmisi ile
yani ¢ekilmis ile corba cesit, ¢esit yemek yapilir. Nohudu ise kimini kaynatirlar
yemegin i¢ine konur bazen de ¢erez olarak sacin icinde kavurulur yenirdi (K.K.14,

K.K.43) (Foto 8).
2.8.5. Etler (Nasil Yapilir ve Nerede Saklanir)

Eskiden etlerin saklama teknigi bir baskadir bu etler bozulmasin diye ve
buzdolabinin bulunmadigi zaman da bu etleri saklamak icin cesitli teknikler

kullanilird1 bunlardan bazilar1 su sekilde:

Topa¢ (yuvarlak sekil) yapip kuyuya sallandirma, kavurma, una gémme,

bulgura gdmme.
2.8.5.1. Topac yapip kuyuya sallandirma

Kurbanlar1 bogazlarlar (keserler) etini kavururlar yar pisirirler topag ederler

buna tuz koyariz bunu kavurup soguttuktan sonra gelir bu yasli kadinlar topag
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yaparlar topa¢ demek yani bu eti ellerine alip bunu kiiciik toplar gibi yaparlar sepete
koyarlar bu sepetler 6riinmiis olur nefes alirdi onun i¢ine koyup listline ¢apit (bez)
koyar kuyuya sallanir kuyun i¢inde kalird: glinde ¢ekilen kuyuya degil ¢ekilmeyen
bir kuyuya koyarlardi buda soguk kalmasi i¢in buz gibi olurdu. Gece kuyuya
koyarlar sabahta eve asarlar giines degmeyen bir yere soguk bir yere iki, ii¢ ay kalir

bir sey olmazdi (K. K.15).
2.8.5.2. Kavurma

Eveli (gegmis zaman) buzdolabi yoktu bu eti kavurur tuz koyardik onu
topac¢ yapardik kaldirirdik bunu da c¢opten sepetler olurdu onun i¢ine koyardik
bundan alip yemegin igine koyardik (K.K.17, K.K.28).

Kavurma ve saklama sekli bunu kovaya koyup onu da ahsap dolaba

koyardik (K. K.1).

Et kavurulduktan sonra bunu topa¢ yaptigimizda bulgurun ununa koyardik
sonra bunu sepete koyup bu sepeti yukartya asardik yemek yaptigimizda bunun

icinden bir topag alip bu yemegin i¢ine atardik (K.K.27, K.K.28).
2.8.5.3. Una gomme

Bu eti kavurup tuz koyduktan sonra bunu topa¢ yapar yuvarlak, yuvarlak
edip poset yoktu bunu bir ¢abida (bez parcasi) koyup sonra unun i¢ine gomerdik

bocekten, fareden, sicaktan korumak i¢in Oyle saklardik (K.K.9).
2.8.5.4. Bulgura gomme (bulgura gomme)

Zamharn (asir1 soguk ve yagish hava) giinii kis giinii etleri ylizerler (eti
derisinden ayirmak) bize verirler bizde bunlar1 kuyrugunu, etini ayirir dogrardik
bunun yagini kazana koyardik birimiz altin1 yakar kazanin ekmek ocaginda birimiz
karistirdik, karistirdik yaga kesene kadar sonra getirir bu testteki (biiylik kova) eti
istline aktaririz sonra karigtirirdik, karistirirdik yag dibine ¢dkmesin diye pisene
kadar onda eltilerimiz vardi ayni yerde otururduk birbirimize sorardik pismis mi diye
ondan sonra bunu alir yonii boyraza (kuzey) evimiz vardi oraya koyup bunun
kapisin1 kapatirdik topag, topag¢ sikar, sikar yumurta gibi tepirlere (biiyiik elek)
tepsinin iistiine koyardik bu kalir tam kuruduktan sonra bunu sepetin i¢ine koyup
bunun Ustlinii ¢abittan(bez) kapatirdik bunu yukariya asardik bu topaglar1 alip

bulgurun i¢ine de gomerdik hi¢ bir sey olmazdi bu bulgur bunu korur lazim
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oldugunda agin (pilav) i¢ine koyardik, eksi (sulu yemek) yapildiginda i¢ine koyardik,
yumurta kirar ig¢ine koyardik (K.K. 8).
2.8.6. Degerlendirme

Halep Tiirkmenleri yoresinde kis hazirliklar1 tarlada ekilen sebzelerden
olusmaktadir patlican, kabak, biber, bamya, sogan, domates, sarimsak gibi
sebzelerden yapilmaktadir. Tahildan ise en ¢ok mercimek, nohut, bulgur, bugday,
kimyon, dari, firik gibi tahillardan olmaktadir. Bunun yaninda kig hazirliklarinda bazi
siit tirtinleri ile yapilan yiyecekler, meyvelerden, tahillardan, sebzelerden yapilan
yiyecekler de yapilmaktadir. Etler kis hazirliklar1 iginde de bulunmaktadir 6nce bu
etler buzdolabiin olmadiginda degisik saklama yontemleri kullanildigi ve sonra bu
saklama yontemleri teknolojinin ilerlemesiyle degisiklige ugradigi gézlenmektedir.
Tiim bu yiyeceklerin yapilis ve saklama sekli zamanla bazi degisikliklere ugramis

olup belirtilmistir.

2.9. Giiniimiizde Yiyeceklerde ve Iceceklerde Olan Degisiklikler (Arac
Gereclerde, Yemeklerde, Tathlarda)

Tlirkmen yoresine ait yemeklerin yapilisi ve pisirilmesini yukarida
belirtilmistir dnceden gordiigiimiiz gibi yemek cesitleri cok azdi ve tatlilar tarladan

gelen meyvelerden yapilirdi sonra sehirlesme zamaninda degisiklikler oldu.

Tirkmen yemeklerinin {iizerine katilan yemekler Arap kiiltiiriinden
alinmaktadir bunlardan bazilarin1 biz Tirkmenler yemegimize katik ve pisirmeye
basladik o yemeklerden miilithiye, kibe bilebeniye, severceliye, siimakiye, kepse,

maklube, kibe bisyniye, migrabiye, seh elmihsi bunlar baz1 yemekler.

Arap kiiltiirlinden bazi tathilarda eklendi ve hamur yiyecekleri, igecekler
katilmistir ve bunlar1 Tiirkmenler yapmaya baglamistir en ¢ok sehirlesme zamaninda

olmaktadir.

Bu yemeklerin iizerine bazi Tiirkiye yemekleri de katilmakta bunlardan

bazilar1 yuvarlama, manti, nohutlu eksiler de yapilmaya baslandi.

Arag, gereglere gelince eskiden boyle kolaylik yoktu her sey elden
yapilmaktaydi sonra bu kolaylik veren araglar ¢ikt1 bunlardan diidiiklii tencere, kofte

makinasi, patates soyacagi, dograyici ve pisirme araglarindan tiip, firinlar oldu. Once
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ocakta yapiliyordu birde yemek kaliplar1 kolaylik verdi (K.K.15, K.K.20, K.K.18,
K.K.13, K.K.19).

Bu ara¢ ve gerecler yemeklerde bir tat degisimi yapmadi bunun faydasi

kolaylik ve zaman kazandirmak oldu.

2.10. Tiirkmen Mutfagi ve Halk Edebiyati
2.10.1. Méniler

Mani ¢ogu konularda sdylenen ve kolayca icra edilen siirlerdir. Bir milletin

kiiltiirlint, adetlerini, yasam tarzini anlatmaktadir.

“Mani, anonim halk siirinin en yaygin nazim seklidir” (Ozarslan, 2017, s.

9).

“Maniler, genellikle yedi heceli dort dizeden olusmus siirlerdir” (Sever,

2013, s. 62; Ozarislan, 2017, s. 9).

Maninin yapicist  kadin kitlesidir. Erkek saz sairlerin soyledigi
goriilmektedir. Mani soyleme gelenegi kendine has sdyleme sekli vardir. Mani
sOyleme geleneginde erkekler arasinda karsilikli sdylendiginde her iki tarafta mani

atismasi olmaktadir (Sever, 2013, s. 62).

Mani i¢inde ¢ogu anlamlar tasimaktadir ne kadar az sdzlerden olusmus olsa
da istedigi manalar1 ve anlamlar1 en 1yi bir sekilde ifade etmektedir. Mani konularin

cogunlugu goriilmektedir en ¢cok konu edinmesi ise sevda konusudur.

Maninin kaynagi ve olusumu ile c¢ok bakis agisi goriilmektedir. Mani
kelimesinin Arapca mana aslindan geldigi goriilmektedir. Dogan Kaya manilerin
“ramazan ayinda bekgciler, sokak saticilari, niyete ve fala bakan kizlar, semai
kahvelerinde asiklar ve mahalli sanatcilar, Hidrellez ve Nevruza katilan insanlar,
saya gezenler, imeceye, sira gecelerine, diigiinlere ve eglencelere katilanlar vs.

tarafindan soylendigi goriilmektedir (Kaya, 2014, s. 39-49).

Halk sirinin esas1 olarak goriilen mani, sdyleme geleneginin kolay bir sekil
olmasindan ve sdylenisi insanlar i¢inde her konuda oldugundan dolay1 kolayca icra

edilmektedir (ATLI, 2013, s. 756).
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Burada gordiigiimiiz iizere mani, insanin i¢indeki duygulari, hissettigi aciyz,
sevinci, sevgiyi anlatmaktadir. Hayatin i¢indeki yasam durumuna gore, yasanan

hadiseleri her toplumun i¢inde oldugu kiiltiiri anlatmaktadar.

Erol, Halep Tirkmenleri Halk Kiiltiir Arastirmasinda yapmis oldugu mani
derlemelerde i¢inde yemek cesitleri, su, ekmek, sebze, meyve, tahil, ara¢ ve gereg

tiriinleri igermektedir bunlardan bazilar1 su sekilde:

Sebze Cesitleri Iceren Maniler

Patata oy patata
Usandim sata sata
Gemiklerim ¢iirtidii
Avratsiz yata yata

Bakcalarda gog hiyar
Boyun boyuma uyar
Ikimiz de bir boyda
Ayirmiya kim giyar

Meyve iceren Maniler
Garpiz kestim girmizi
Su gelen kimiz giz1
Selam verdim almadi
Belli ki zengin giz1

Tahil iceren Maniler
Arpalar filiz oldu
Halim yara arz oldu
Senden gayr1 seversem
Oliim bana farz oldu

Arpa ektim bicemem
Yol goriindii gegemem
Diinya dolu kiz olsa
Sevdigimden gecemem

Sudan bulgur siizerim
Hem siizer hem ezerim
Ben s6zliimiin derdinden
Deli olup gezerim

Arac Gerec ve Meyve Iceren Maniler
Duvardan elek m’olur

El g1z1 melek m’olur

Kor olasin gaynana

Gapida hanek m’olur

Tepsi kenar1 sar1



Icinde yedim nari
Su kdyiin gengleri
Gunduramin kenari (Erol, 2012, s. 228-231).

Yalman Ali icinde Sebze ve Hurma iceren Maniler
Bagin verdim 6ziime

Cibik degmis goziime

Fatimanin gozleri

Pancar sokdu 6zlime

Baga girdim hurmaya

Avci geldi vurmaya

Cok emekler sarf ettim

Fatmay1 sormaya (Yalman, 1977, s. 120).

Yagmur ve Ekin ile Ilgili Maniler
Yagmir yagar yas olur

Yar bizim kardes olur

Yarin gonlii bir ganne

Yere diiser has olur

Yagan yagmir olaydim
Bermillere dolaydim
Miihmel fiystan iistiinden
Kirma kemer olaydim

Ekin ekilen yere

Saban dikilen yere

Ben kurban canim kurban
Kekil dokiilen yere (K.K.46).

Yar ve Elma iceren Maniler
Almay1 kibar soydum

Yarin agzina koydum

Afiyet olsun yarim

Sen yedikce ben doydum (K.K.2).

Almalar soyulmaz mi1?
Giizelden doyulmaz mi1?

Giizel seven yigidin

Kollar1 yorulmaz m1? (K.K.13).

Kahve iceren Mani

Kahve piser tasmaz mi1?
Insanoglu sasmaz m1?

Kaygi ¢ekme sevdigim

Ayrilan kavusmaz m1? (K.K.13).

Hedik Iceren Mani
Hedigi kaynattim
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Komsularimi gatlattim
Upuzun bir sifra kurdum
Biitiin gavumlar1 ¢agirdim (K.K.13).

2.10.2. Siirler

Insanlarin icinde biiyiilyen ve yaygin bir sekilde bulunan, sairlerin saz
esligiyle soyledigi ve sozlii olarak icra edilen, ozanlar tarafindan hece 6lgiisii ve ona

0zel olan manzum sekliyle sOylenen {iriine halk siiri denmektedir.

Ik siirleri icra edenleri bilinmeyen eserlere anonim denmektedir. Aym
zamanda icra edeni bilinen sairler de bulunmaktadir. Nazim sekliyle sOylenen siirler
ister sdyleyeni beli olsun ister olmasin icra ettikleri bu siirlerin insanlarin i¢indeki
duygularin1 ve hayatin i¢inde yasadiklar iiziintiiyii, sevinci, korkularini, inaniglarini
ve hayat i¢inde olan tiim 6zlemleri, problemlerini bu siirlerle dile getirmektedirler.
Halk siiri dedigimizde i¢inde, kisiyi ve anonim iiriinleri barindirmaktadir. Sozli
edebiyat olarak goriilen halk siiri bu agidan yorumlanmaktadir. Boylece siirler,
zamanla ve cagdan c¢aga, yerden yere degisime ugramaktadir. Ciinkii bu siirler,
ezbere veya calinip sOylendiginde siirlerin biinyesinde degisiklik olur ve nesilden
nesle aktarima girdiginde ¢ogu hisler ve fikirlerle zenginlesir ve degisime ugrar.

Ayn1 zamanda sairi ve siiri degisime de ugramaktadir (Sever, 2013, s. 9).

Siir dedigimizde akla insanin i¢inden ¢ikan fikirler, duygular ve hayattaki

yasam, gelenek, gorenek, adetler gelmektedir.

Siirler her zaman dogal seyleri ve insanin yasadig acilari, sevinci, yasamini,

duygularini anlatmaktadir. Onun i¢in hislerimize ve kalbimize hitap etmektedir.

Bu arastirmada soylenen siirlerde adetler, yasam tarzi, Tiirkmen agizi,
hasret, kdy hayat1 ve bunlarla ilgili mutfak kiiltiirti iirtinleri, yemek, tahil, meyveler

icermektedir.

Yapilan bir degerlemede siirlerin kendiliginden gelmedigini sdylenir. Her

siirin arkasinda bir olayin oldugunu ve soyle anlatmistir kaynak kisi:

Is yerinde oturuyorduk bir arkadasim bir fotograf gdsterdi bak burada fistik
beliyler (bellerler) dedi. Simdi hemen o fistiklarin altindaki o felhane (kirmizi
toprak) oturucun, kdy ekmegi indiricin s6yle bunun i¢ine kaynamig yumurtay1 indirip
sogani, kirmizi biberi ekeliyecen (ilave etmek) dedi. Bir ayrandan bunu yiyecen

(yiyeceksin) dime dyle emmoglu (amca oglu) dedim ve sdyle dedim:
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Hele kalk ta gidek bizim ellere,
Daglarinda ¢igdem agmis emmoglu,
Ordekler siiziiliip dalmis gollere,
Leylekler yuvadan ugmus emmoglu.

Asiklar ozanlar sOyler atisir,
Ibibikler seher vakti 6tiisiir,

O yar hasret ile yanar tutusur,
Yarim agk serbetin igmis emmoglu.

Hasancik daginda meler kuzular,
Meledikge yiirek durmaz sizlar,
Bu goniil silay1 her dem arzular,
Ayrilik, gdnliimii bicmis emmoglu.

Ciksam su daglarin yiicelerine,
Gamim sigmaz siir hecelerine,
Dargimim gurbetin gecelerine,

Yad elde yalnizlik gligmiis emmoglu.

Giden o glinleri sayat ararsan,
Kanayan yarama merhem sararsan,
Koyde kimler 61dii diye sorarsan,
Keco Fatma bildir 6lmiis emmoglu.

Adil San’1m gegti bu genclik ¢agim,

Gazele biiriindii yengice bagim,

Tiitmez oldu hayvah tiiten ocagim,

Seneler hoyratca gecmis emmoglu (San, 2020, s. 152).

Boyle ilk dortliik geldi, sonra ikinci dortliik bdyle oldu. Bagka bir zaman
gene (yine) bir gurupta oturuyoruz birisi yine dedi su sisli hava, yagmir (yagmur)
yagmis pisen pisen (az yagis) bugdayin lstiine ¢iy yagmis dedi. Ben o zaman kadar
dedim ki, kardesinin filtini (montunu) giyeceksin Oniine davarini alacagin o tarlanin
icinde sdyle bir yere oturacagin bu davarlar1 birakacaksin, elinde ¢ibigin (cubuk)

hemen oracikta su geldi:

Daglarda davar giitmeyi,
Ozledim ede 6zledim,
Atasta firik litmeyi,
Ozledim, ede 6zledim.

Tarlada ekin ekmeyi,
Tomusta sahra ¢gekmeyi,
Harmanda leylim sekmeyi,
Ozledim, ede 6zledim.
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Baglarda {iziim kesmeyi,
Gurutup dama sermeyi,
Ekmege halva diirmeyi,
Ozledim, ede 6zledim.

Edemle assik atmayi,
Atarken hile gatmayi,
Utunca ¢alim satmayt,
Ozledim, ede 6zledim.

Ozlerim dag: tasin,

Silerim goziim yasini,
Anamin kenger asini,
Ozledim ede dzledim.

Adil san ¢eker aciy1,

Koyliimiiz happa baciyi,

Rahmetli deve haciyi,

Ozledim ede dzledim (San, 2020, s. 149).

Siirlerin boyle hikayesi var siirler bizim ayni ¢ocuklarimiz gibi, bir siir
getirirken sanki bir eser iiretmigsin gibi senden sonraya kalacak nesillere kalacak.

Cocugun gibi o siire onem veriyorsun. Ona bir ¢aba harciyorsun (K.K.30).

Bir giin kalk dedim hatun dizi izliyordu. Kalk bize bir sey yap yemek yap
yiyek (yiyelim) ha tamam reklama girsin dedi yaparim. Ben kalktim o zamana kadar

bir seyler hazirladim kendime dedim ki:

Avrattan korkanlar sizedir ¢orum,
Erkegim, avrattan ben korkarmiyim!
Allah sahit evde 6tiiyor borum,
Erkegim, avrattan ben korkarmiyim!

Sabah namazindan evvel kalkarim,
Hamuru yogurup ekmek yaparim,
Davarlar1 sagip, yanlik yayarim,
Erkegim, ben avrattan korkarmryim!

Havusu siipiiriir toza batarim,
Ahirda kirekle zibil atarim,
Davarin yemini eler, katarim,
Erkegim, ben avrattan korkarmiyim!

Islerim bitince uyandiririm,

Corumu yaga bala bandiririm,
Yiiziine giiliip de tez kandiririm,
Erkegim, ben avrattan korkarmryim!
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Ocakta patata balcan soyarim,
Gaynamis yimirta, sogan koyarim,
Avradim yedik¢e ben doyarim,
Erkegim, ben avrattan korkarmiyim!

Isimi yapinca derki afferim,

Adil san bitmiyor derdim kederim,

Vallahi inanin dogru sdylerim,

Erkegim, ben avrattan korkarmiyim! (San, 2020, s. 148).

Yani bir sey olsun ki aklina gelsin boyle yazilir siir. Baktim simdi yani
dizilere bakip beni bosladi yemegimi kendim yapryorum artik her isi ben yapiyorum.

O zaman dedim ki acar (yeni) bir avrat (kadin) alayim dedim ve soyle dedim:

Ana baa acar avrat bul,
Kiz olmazsa, isterse dul,
Olurum ona, koéle kul,
Ben, acar avrat isterim.

Isveli, cilveli olsun,

Bal dudakli dilli olsun,
Seyle, etli butlu olsun,
Ben, acar avrat isterim.

Kalem kash ceren gozlii,

Ag1z1 payam sirin sozli,

Pek neseli giiler yiizli,

Ben, acar avrat isterim (San, 2020, s.151).

Bak iste o am1 yasiyorsun Oyle aklina geliyor. Bir de Cobanbey iizerine

yazdigim bir siir var bu savasta ISIDIN eline diistiikten sonra oda soyle:

Cigdem cigekleri acar daglarda,
Salkim, salkim, {iziimleri baglarda,
Tiirkmen’e yurt olmus biitiin ¢aglarda,
Bir baskadir benim Cobanbey sevdam.

Icimde yatar Cobanbey sevdast,
Diigiinlerde havse Tirkmen ovast,
Dillerde tiirkiiler, barak havasi,

Bir baskadir benim Cobanbey sevdam.

Yigitler dolagir her bir yaninda,
Davar giiderdik toyran yolunda,
Asalet akar Tirkmen kaninda,

Bir baskadir benim Cobanbey sevdam.

Usaklar aksam “gelin gok” oynardi,
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Nagar zeki dayim “cercer” déverdi,
Hatice gar1 “culluklar1” gliderdi,
Bir baskadir benim Cobanbey sevdam.

Can verilir Tiirkmen eli ugruna,

Yolmaya giderdik Mayin boyuna,

Sthanli adamis Allah yoluna,

Bir baskadir benim Cobanbey sevdam (San, 2016a, s.84-85).

Bazen c¢ocuklugum aklima gelir iste lafi (s6zli) olur sobanin yaninda
otururduk ekmegi kizdirirdik (kizartirdik) ha sdyle cay bisirirdik (pisirirdik). Mesela
hayal ederdim sOyle sabah yatmissin, disarida gok giirliiyor, baban erkenden kalkmis
sobay1 yakmis. Sobanin iistiine ¢aydanlik koymus ¢is ¢1s damli (su damlama sesi)
boyle bir ses geli (geliyor). Oteden (uzaktan) bir ses tik tik oklagidan (oklavadan),
eben (babaanne) son bazlamayi aciyor ya Allah! yataktan firlayacaksin (kosup
kalkmak) o son bazlamaya yetismek i¢in gideceksin. O ¢uvalin {istiine oturacaksin
aha orada o ¢ikan o kiinciilii (susam) bazlamay1 dizinin iistiine koyacan (koymak).
Biiyiik bacin (ablan) orada yannik yayty (yayik yaymak) eben (babaannen) ¢cagiracak
(seslenmek) kiz edeye (kardesine) bir tas (bardak) ayran ver o kiinciilii (susamli)
bazlamay1 yiyeceksin. Bunu bu sekilde hayal ettigini diisiin, sézlerde dokiilmesin

dilinden hadi gel de dokiilmesin soyle:

Cobanbey elinin kalkim kodytinden,
Goyun, guzu yaya yaya boyiidiim,
Tirkiler soyledim, toyda diigiinde,
Sazi s6zii duya duya boyiidiim.

Kis giinii omagla sikmag yapardik,
Odun sobasinda tezek yakardik,
Derede depede testle kayardik,
Garda, kista gaya gaya boytdiim.

Tarlada takimda iitii siirerdik,
Damlarin basgina hedik sererdik,
Ocakta bazlama ekmek diirerdik,
Kuru ekmek yiye yiye boyiidiim.

Cadirda cardakta beklerdik,
Harmanda patosta ¢uval yiiklerdik,
Curunda unlugu yuyup peklerdik,
Koyde unluk yuya yuya boyiidiim.

Adil San’1m iste boyle biiytidii,
Tiirkmen daglarin1 duman biiriidii,
Garibin gurbette omrii ¢iliriid,
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Elim yurdum diye diye boyiidiim (San, 2020, s. 147).
Erol, Halep Tiirkmenleri Halk Kiiltiir Arastirmasi kitabinda siirler kisminda
derlenen siirler, tahil, bal, helva, ekmek, corba, et ve abur cubur igcermektedir bu da

su sekildedir:

Bugday Iceren Siir

Boz yerden bir tarla siirdiik
Kemik gibi topragi var
Tek tek bitirir bugday1
Ne halfi ne yapragi var

Tahil ismi Iceren Siirler
Cavus bize arpa verdi
Se¢mis sade sarisindan
Ciiriik koz gibi hagirdar
Bosu ¢okdur dolusundan

Arpasindan ¢okdur tasi
Secilmez karinca basi
Bazlamas: kirar disi
Koyusukmus yoéresinden

Aksam oldu dondii geldi
Bosaltdi ¢uvali aldi
Kokusu burnuma doldu
Ikrah ettik kokusundan

Haci der kithigi kogduk
Suy getirdik unluk yuduk
Kuruttuk ¢uvala koyduk
Az fark etti yarisindan

Ekin Iceren Siir

Bider ekemedik giize
Zehremiz yetismez yaza
Her gelen zulm eder bize
Aciz olduk karimizdan

Bal, Kaymak Iceren Siir
Citaras1 ball1 kaymak

Ne miimkiin yamalik uymak
Lazim oldu simdi soymak
Yirtilmasin sinigindan

Anladin m1 hocam hakikat hali
Arnilar uretir birlikte bali



Ikilige kosan yitirir yolu
Sakin ol gendini yorma ha yorma

Corba ile Ayran iceren Siir
Osandim yolma yolmadan
Dizin dizin gedip gelmeden
Aksam sabah bayaz sorbadan
Ug giinde bir agimiz var

Zor olur yatakdan galkmak
Mahmur halda yola ¢ikmak
Her ¢ikida hata bakmak

Ne zavalli yasimiz var

Gegdi diigiin ile bayram
Yolma geldi tezce davran
Aksam ¢orba giindiiz ayran
Ne de gozel maasimiz var

Haci der terk edin bunu
Rizgimizi verir Gani
Ibadatda goydu beni
Goyun gadar yasimiz var

Nar ve Balik iceren Siir
Yagardi dolu ne soguk kar gibi
Berk giirliiyor daha ardi var gibi
Ciktik baktik bazilar1 nar gibi
Evleri yiktt mermi gibi inisi

Tast1 Sacur tarlalar1 kapladi
Baliklar tikenlere sapladi
Cikt1 mahlik baliklar1 topladi
Kokuttu koytii baliklarin tilesi

Ekmek, Helva, Corba ve Ara¢ Gereg iceren Siir
Merd elinden yeter bir kuru ekmek

Néamerdin helvasi1 neyime gerek

Soziim de erkektir 6ziimde erkek

Sozi disi 6z erkek olamam

Yorganima gore uzatirim bacak
Coluga cocuga olmam oyuncak
Kalayli kazanim suy i¢inde 1scak
Asure sorbasina ¢omlek olamam

Sakal yiiziinde basinda sarik
Yagli helvaya g¢ekerler arik
Baston yerine tagirlar sirik

Bu sene foyalar ¢iktt meydana

95
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Et Tiirii Iceren Siir
Gara culluk u¢du getdi
Tiiylerini sagd1 getdi
Bir karabas koyun etdi
Ucg giin va’ad diye diye

Abur Cubur iceren Siir

Abur cubur yeme ma’den bozulur

Diirtiliir defterin gdziin stiztiliir

Baslar agit figan gabrin gazilir

Orada gergegi duyarsin Barho (Erol, 2012, s. 173-218).

2.10.3. Atasozleri

Atasozleri, hayatimizdan gecen durum ve olaylarin kendiliginden bir
anlatimidir. Atasozleri kusaktan kusaga gecmektedir ve insanlar yasadiklari hayat

i¢inde bu atasozlerinden ders alip bazi durumlar ifade etmek i¢in kullanirlar.

“Diizgiilerin en fazla yer aldig: iiriinler iginde atasdzleri gelir. Yunanca
parabol, Latince ve Fransizca proverbe, ingilizce proverb, Almanca sprichwort,
Arapga mesel, Farsca pend sozleriyle karsilanan ataszlerinin pek c¢ok tanimi

yapilmistir” (Kaya, 2014, s. 510-511).

Boratav. 100 soruda Tiirk halk edebiyati kitabinda: “Atasdzlerinin
kokenlerini cok eski ¢aglara ¢ikan s6z kaliplar1 oluslardir. Ataséziiniin halk edebiyati
tiirii olarak, diiz konugmadan bagimsiz bir varlig1 diisliniilmez; yani atasozii, masal

ya da tiirkii gibi, durup dururken tek basina sdylenmez”.

Atasozlerinin kendine gore ve ona 0zel sOylenis bicimi olmaktadir. Bu
sozlerin anlamlarinda keskinlik, kisalik, agiklik gibi anlamlar tagimaktadir.
Atasozlerinin, diger halk edebiyati {irtinleri gibi insanin hayati seyri iginde bulunan
diisiincelerini, davraniglarin1 ve atalardan kalma kelimelerden olusmaktadir.
Atasozlerinin tutucu bir diizene sahip oldugu da goriilmektedir (Boratav, 2016, s.

137-143).

Atasozleri ile ilgili derlemelerde baz1 atasozleri i¢inde igeren mutfak arac-
gerecler, meyve, yemek, su, tahil ve yiyecekler igermektedir. Bunlardan bazilar1 su

sekilde:

I-  Suy (su) kiiciigiin sofra biiyiigiin (K. K.29, K.K.3, K.K.38).
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2-  Evde yemek pisirmez, gider komsusunun sarmasini sarar (K.K.38).

3-  Kazaninda ne piserse ¢omgesinde (kasiginda) onu goriir (K.K.38).

4-  Iki dasar (tasar) bir cosar, giizelin as1 tez biser (cabuk piser) (K.K.29).
5-  Misafir umdugunu yimez (yemez) buldugunu yir (yer) (K.K.29,
K.K.3, K.K.39).

6-  Bakarsan bag bakmazsan dag (K.K.29).

7-  An bilir bal edecek cicegi (K.K.29).

8- Ac olan dastan (tastan) yumusagini gene (yine) yir (yer) (K.K.29).

9-  Aksam yemegi, vaktinde gerek (K.K.29).

10- Baba oglana bir bag bagislamis, oglan babaya bir salkim iiziim
vermemis (K.K.16).

11- Ac ay1 oynamaz (K.K.16).

12- Kor kuyuya suy (su) koymadan sulanmaz (K.K.16).

13- Siitten agizi yanan ayrani iifler (sogutmak) icer (K.K.16, K.K.3,
K.K.13).

14-  Sar1 yagdan kil ¢eker kimi ¢ekildi (K.K.16).

15- Bir yudum kahvenin kirk yil hatir1 var (K.K.16, K.K.3).

16- Sinsi sar1 samanin altindan suy (su) yeridi (yiiriitmek) (K.K.16).

17- Ogul babadan Ogrenir sofra diizmeyi kiz anadan Ogrenir yemek
yapmay1 (K.K.3).

18- Lapa yide (yede) agizin1 kapa (K.K.3).

19-  Suy (su) akar yolunu bulur (K.K.3).

20- Suigen kisiye yilan karismazmis (K.K.13)

21-  An beni bir gozdan (ceviz) oda ¢iiriik ¢iksin (K.K.3, K.K.7).

22- garpiz yata yata biiyiir (K.K3, 7).

23-  Uziim iiziime baka, baka karalir (siyahlasir) (K.K.3, K.K.23, K.K.7).
24- Ekmegi ekmekciye ver lstiine de bir ekmek ver (K.K.3, K.K.7).

25- Kasap et derdinde koyun can derdinde (K.K.3).

26- Seni dovecem (vurmak) esek sudan gelene kadar (K.K.3).

27- Bal tutan barmagini (parmagini) yalar (K.K.3).

28- Bundan iyisi Samda kayis1 (K.K.21).

29-  Ye eskiyi (eksiyi) dogur Aseyi (Ayse’yi) (K.K.21, K.K.10).

30- Ye tatliy1 dogur atliy1 (K.K.10).

31-  Arpa mi bugda (bugday) m1 (K.K.21).
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32-  Siitten ¢ikmis ak kasik kimi (K.K.21).

33- Biiyiik s6z soyleme biiyiik lokma yeme (K.K.23).

34- Kahvaltin kral kahvaltis1 olsun, 6gle yemegin vezir yemegi olsun,
aksam yemegin de fakir yemegi olsun (K.K.23).

35- Tahilim var deme ambarda (kiler) olmadan (K.K.23).

36- Elden gelen 6giin olmaz o da vaktinde bulunmaz (K.K.39).
37-  Sudamlaya, damlaya gl olur (K.K.39).

38- Kimse demez ki yogurdum eski (eksi) (K.K.23).

39-  Kimse demez ki yagim gilli (kill) (K.K.23).

40- Ekmek elden su golden (K.K.35).

41- Ne ekersen onu bigersin (K.K.35).

42- Ayran ictik ayn diistiik (K.K.35).

43- Meyveli agag¢ daslanir (taslanir) (K.K.35).

San Suriye Tiitkmen Atasozleri ve Deyimler Sozliigii kitabinda bazi

Atasozleri su sekilde:

° Acik sofra teklif istemez.

o Antep bekmezi bes sizdemi var?

J Arpa eken bugda bigmez.

. Arsiza ar netmis, gokmusa duz netmis?

o Asa dokiilen yag zay olmaz.

. Atin 6liimii arpadan olsun.
o Avlanmayan taziya niye bal veresin.
. Bal yapmaz ar1 kimisin.

. Can, Antep bekmezinden sirin.

. Goniil istemedik as ya garin argidir ya bas.

° Halva sirin, nefis kafir.

o Her gusun eti yenmez.

° Icki icen kadeh saymaz.

e  Ipe un serilmez.

J Kel gabak ye de dadina bak

. Maksadin iiziim yemek mi bek¢i dovmek mi.

. Suy uyur diisman uyumaz.
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o Suyu gérmeden ¢emrenme.

. Suyun agir akanindan, insanin yer bakanindan kork.
. Tekkeyi bekleyen ¢orbayi iger.

o Tencere yuvarlanir gabagini bulur.

. Ucuz etin tiridi olmaz (San, 2016b, s. 17-60).

Yalman Cenupta Tiirkmen Oymaklar kitabinda i¢inde tahil gegen atasozleri

su sekildedir:

1-  Arpaya katsan at yemez, kemige atsan it yemez.
2-  Ag olan yer tasi, kemunlu keskek as1.
3-  Yaz giiniinde yanmayan kis gilinlinde as1 pismezmis (Yalman, 1977, s.

140).

Tahilin 6nemini ve insanoglunun calismast ve ekin ekmesi, emek vermesi ile
tahil iirlinlinlin elde etmesi miimkiin oldugunu ve ne kadar calisirsan o kadar
goriirsiin demektir, insan a¢ kalmamasi i¢in ¢aligmalidir ¢linkii a¢ kalinca her sey
onun i¢in yenir hale gelmektedir. Burada hayatin ne kadar zor oldugunu ve

calismanin 6nemini burada goriilmektedir.

2.10.4. Degerlendirme

Halep Tiirkmen yoresinde sdylenen maniler genelde diigiinlerde, tarlalarda
ve kina gecelerinde sdylendigi gozlemlenmistir. Maniler tahillari, meyveleri,
icecekleri, sebzeleri icermektedir. Siirler ise Halep Tiirkmenlerinin hayat igerisinde

adetleri, yagam tarzini, gelenekleri, hasreti ve meyve ile tahil icermektedir.

Atasozlerinde bulunan Tiirkmen agzi ve Tiirkmen insanin yasam hayatinda
ders alinan sozler igerdigi belirtilmistir. Her bir atasoziinlin hayatimizdaki gecen
olaylardan ve goriinen davranig sekillerinden, hayat tarzindan, yaralarindan
kaynaklanmaktadir. Halep Tiirkmen agiz1 bu atasdzleri ile bir sekilde tespit edilmis

ve sonra gelen nesillere taginmaistir.

Her bir atasdzii bizim icin ayr1 bir deger tasimaktadir. Insanlarimiz bu
atasozlerini gilinliik hayatlarinda sdylemis, tecriibe kazanmis ve dersler ¢ikarmistir.
Boylelikle Tiirk halk edebiyati i¢inde yer alan mani, siir, atasozii biiylik 6nem yerlere

sahip oldugunu ve biiyiik deger tasidigini gérmekteyiz.
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SONUC

“Halep Turkmenleri Mutfak Kiiltiirii” baglikli ¢alismanin giris boliimiinde,
arastirmanin konusu, problemi ve konuyla ilgili olusturulan literatiir iizerinde
durulmustur. Birinci bolimde Halep kenti ve mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgilere yer

verilmigtir.

Calismanin ikinci boliimii ise Halep Tiirkmenlerinin geleneksel mutfagina
ve Tiirkmen mutfag: ile ilgili halk edebiyatina ayrilmistir. Derleme yontemiyle
bilgilere ulasilmistir. Tiirkmen yoresine ait sebzeli, etli ve tahilla yapilan yemekler
belirtilmistir. Halep Tiirkmenlerinin koy hayatinda sebzelerden ve ektikleri tahilli
tiriinlerden yemekte olduklar1 goriilmektedir. Halep Tiirkmen kiiltiirlinde ekmegin
Onemini, tlirlerini ve bunun kdy hayatinda zamanla hazir ekmege ge¢ildigini ve
koylere sehirden ekmek geldigi bilinmektedir. Regellerin tiirlerine gelince kdyde ne
ekilirse o tir recel yapilmaktaydi. Bunlar incir, iziim pekmez ve regeli ama
sehirlesme ile daha c¢ok c¢esitlerin yapildig1r (elma, kiraz, cilek, giil recelleri)
goriilmektedir. Halep Tiirkmen kiiltiiriinde, kis hazirliklarinda ise ¢ogu yontemin
zamanla degisime ugradigini1 ve teknolojinin ilerlemesiyle geride kaldigini, bunun
yiyeceklerin saklama yontemleri ve ayni1 zamanda kis i¢in hazirlanan yiyecekleri de
etkiledigi goriilmektedir. Bu degisimin ayn1 zamanda arag-gereglere yansidigi ve
degisiklige ugradigi, bunun hayat icerisinde kolaylik sagladig: bilinmektedir. Halep
Tirkmen kiiltiiriinde olan yemeklerin {lizerine bazi Arap Kkiiltiirii etkilesimi ile
yemekler eklendigini ve yapildigin1 géormekteyiz. Calismada, Halep Tiirkmen halk
edebiyatina deginilmekte, baz1 yemek, arag- gereg, tahil, meyve ve adetler yer
almaktadir. Mani, siir, atasozleri, Halep mutfak kiiltiirii ve yasam tarzi, adetleri, halk
edebiyati, ¢aligma igerisinde bulunmaktadir. Her yerin kendine 6zgli yemegi ve
kiiltiiri olugmaktadir. Buna gore farklilik gostermektedir. Tiirkmen mutfak
kiiltiiriiniin ve halk edebiyatinin yasatilmasi, taninmasi ve nesillere ge¢gmesi bu

calisma sonucunda arzu edilmektedir.
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SOZLUK

Ac¢cak: Biraz

Attenince: Yeterince

As: Pilav

Ayelden: Kadindan

Accakta: Biraz

Alik: Aliriz

Avratlar: Kadinlar

Assik agsik: Parca parga

Ammara koymak: Kilere koymak

Ayirmiya: Ayirmaya

Assik atmak: Koyunlarin eklem kemiklerinden yapilan bir gesit oyun

Afferim: Aferin

Beyrek: Manti

Bilarsin: Karistirirsin

Balcan: Patlican

Biber bekmezi: Biber salcasi

Barabar: Birlikte

Biiyiiyenecek: Biiyiik olana kadar

Biiyiik halle: i¢inde yemek pisirilen biiyiik tencere
Bir pence: Bir avug

Bugdayin lithmesi: Bugdayin ici

Bafon: Aliiminyum

Biber bekmezi ¢almak: Biber sal¢as1 siirmek
Bek an sili: Tertemiz

Bakcalarda: Bahgelerde

Bermillere: Madenden yapilmis biiyiik kova
Boyiidiik: Biiyiidiik

Boz: Sarisin

Bayaz: Beyaz
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Baa: Bana

Bider: Tahil

Bisirirdik: Pisirirdik

Berk: Cok fazla

Civik: Sulu

Cimncik: Cam

Curun: i¢inde bugday vb. seylerin yikanmasi igin tastan oyulmus kap
Cercer: ilkel harman aleti

Culluk: Hindi

Corum: Soziim

Cirtik, Cirtik: Ormeli, Ormeli
Cordiik copii: Tarhana otu
Cagalasi: Olgunlasmis hali

Cirpi: Dal, budak kirpintisi
Cankali: kulplu

Cirtme: Yogurtlu salata

Carpr: Kireg

Cib1gin: Cubuk

Cis, Cis damli: Su damlama sesi
Cagirmak: Seslenmek

Ciit: Tarlada ¢ift siirmek

Cokdur: Coktur

Citarasi: kizartilmis ekmek arasi
Deynek: Sopa

Duz: Tuz

Dilmek: Kesmek

Dasiyan: Gotiiren

Davar: Koyun ve keciye verilen ortak ad
Diiberke: Kaynatilmis tuzlu yogurt

Duz Kkorsin: Tuz koyarsin



Davarlarin yunlarimi: koyun ve kec¢inin yiinii
Dermen: Degirmen

Damuin basi: Evin iist tarafinda olan bir alan
Devliisii giin: Obiir giin

Daosiiriir: Toplama

Das: Tas

Dizin: Diz tistii

Depede: Yiiksek yerde

Dovmek: Vurmak

Eti yiizerler: Eti derisinden ayirirlar
Ezyetli: Yorucu

Evserler: Savurmak

Ekelersin: Ilave etmek

Eski: Eksi

Eti didersin: Eti tane, tane yapmak, eti kemiginden ayirmak

Eleriz: Elemek

Edecem: Yapmak
Everecek: Evlendirecek
Eytene: lyice

Eveli: Gegmis zaman
Emmoglu: Amcaoglu
Eben: Babaanne, Anneanne
Edeye: Kardesine

Filcan: Fincan

Filan avrat: Su kadin
Falan ayal: Su kadin
Fistan: Elbise

Filtini: Montunu
Firlayacaksin: Kosup kalkmak

Galeylenir: Parlatilir
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Gurutup: Kurutup
Gaynamis yimirta: Kaynamis yumurta
Gemiklerim: Kemiklerim
Garpuz: Karpuz
Girmizi: Kirmizi

Gizi: Kizi

Gabida: Kapida
Gunduramin: Ayakkabi1
Ganne: Sise
Gavumlar: Akrabalar
Gendini: Kendini
Galkmak: Kalkmak
Gecdi: Gegti

Gozel: Giizel

Goydu: Koydu

Guzu: Kuzu

Goyun: Koyun

Gara: Siyah

Getdi: Gitti

Gabrin: Kabir

Gazilir: Kazilir

Goya Goya: Koya Koya

Gelin gok oyunu: Kuraklik zamani yagmur yagmasi i¢in oynanan bir ¢ocuk
oyunu

Gog hiyar: Mavi salatalik
Gene: Yine

Gatmay1: Katmay1

Goz: Ceviz

Giyar: Kiyar

Holaydan: Sifali ot tiirii

Halbe: Cemen otu
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Hamuru cividiysin: Yari sivi hale getirmek
Hiyar: Salatalik

Hepsi: Timi

Havan: I¢inde bir seyler ezmeye yarayan tahta ya da metal kap
Harbulda: Siizgeg

Hap: Ilac

Hayvah: Feryat

Halva: Helva

Havusu: Ev i¢inde olan biiyiik bos alan
Havse: Bir halay tiirii

Halfi: Arka ardi

Hali: Durumu

Has: Kirilip dagilmak

Ibadatda: Tbadet

Islamir: Suda bekletilir

Ismarlamak: Getirtmek

Ihdiktan sonra: Eridikten sonra

Iscak: Sicak

Kazan: Tencere

Kecgeleri serelerdi: Keceleri acarlardi
Kulagi cinniyecce: Kulagi ¢inlamak
Kurbam boguzlarlardi: Kurbani keserlerdi
Kurban yiizerler: Eti derisinden ayirmak
Kes: Yogurt ile yapilan yemek tiirii

Kiincii: Susam

Kuskana: Tencere

Kahke: Biskiivi

Kavurga: Bugdaydan olan ¢erez

Kumbuz: Kenevir tohumu

Kiilfet: Aile



Kuskana: Tencere

Kazan: Tencere

Kirom: Krom tepsi

Kolge: Golge

Kollar1 cemremek: Elbiseyi yukariya dogru katlamak
Kizdirirdik: Kizartirdik

Kekil: Kirint1, kiiciik parcaciklar
Koyacan: Koymak

Kemunlu: Kimyonlu

Kogduk: Kovduk

Lebeniye: Yogurtlu ¢corba
Legen: Legen

Lobat lobat: Sira sira

Leymun duzu: Limon tuzu
Log: Toprag diiz yapan arag
Lecer: Recel

Lafi: Sozii

Miramiye: Ada ¢ay1

Murra kahvesi: Aci kahve

112

Mala: Yiizey Diizeltmeye veya sivaya sekil vermeye yarayan kiiciik el aleti

Mahra: Sebze kasasi

Mahmur halda: Mecbur halde

Merd: Mert

Maden: Migde

Ondan keri: Sonra

Oli: Olur

Omag: Ekmek ve yumurta ile yapilan bir ¢esit kahvalti
Osandim: Biktim

Oklagr: Oklava

Ofelemek: Elde yogurmak
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Oteden: Uzaktan

Peklerler: Temizlerler

Pendir: Peynir

Patata: Patates

Pagac: Bir ¢esit mayasiz, tuzsuz bir ¢orek
Pammbik: Pamuk

Pisen Pisen: Yagmurun az yagisi
Patos: Dover bicer

Rizgimizi: Rizkimizi

Suyda: Suda

Sizdirip: Siizmek

Sini: Tepsi

Siimiit: Ince bulgur

Sar1 yag: Tereyagi

Samursak: Sarimsak

Sogan oldiiriirler: Sogani kavurmak
Sabahlin erceden: Sabahin erken vakti
Sermek: Asmak

Sahlep: Salep

Siizek: Siizgec

Siimiit koftesi: Ince bulgur koftesi
Suyunu sirkar: Suyunu siizer
Saplamak: Yaralamak

Sey: Sap tasi

Siitlegen: cicekli bir bitki tiirii

Sade: Tim

Sacdi: Dagitti

Sacur: Akarsu

Sifra: Uzerinde yemek yenen bez parcasi

Sokdu: Soktu
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Sikili, Sikili: Cesit, Cesit

Su sikil: Su sekil

Simra: Rezene

Sendiklerden: Erkeklerden

Sorba: Corba

Sariye: Sehriye

Sayat: Eger

Sthanli: Cobanbeyli bir dervis

Sahre: Ekini harman yerine gétiirmeye yarayan arag
Tamatos: Domates

Tamatos bekmezi: Domates salgasi
Tene, tene: Tane, tane

Test: Biiyiik kova

Tahalak: Tekerlek seklinde yuvarlak alet
Tiimecini: Kivamini

Tenelemek: Tane tane yapmak

Tath sode: Karbonat

Tepelemek: Ustiine basmak

Topag: Yuvarlak sekil

Tepir: Tahili saman ve kavuzlardan ayirmaya yarayan, kildan veya
kamistan yapilmis biiyiik elek

Torba: Poset

Tez: Cabuk

Tas: Bardak

Tikenleri: Dikenleri

Tomusta: Temmuz ay1

Uvak: Kiiciik

Ucdu: Ugtu

Utmak: Oyunda kazanmak

Vaad: Bir seyin yapilacagina dair s6z vermek

Yapin: Yaparsin



Yullar: Yikarlar

Yuha: Ince

Yemegi pistiginde donderir: Altin1 {istiine getirmek
Yanmik: Keci ya da koyun derisinden yapilan yayik
Yonii boyraza: Kuzey

Yatakdan: Yataktan

Yanmk yayr: Yayik yaymak

Yuyup peklerdik: Yikayip temizlerdik

Yiyek: Yiyelim

Zeyitte: Siviyagi

Ziyan: Zarar

Zerde: Siitlag

Zibil: Giibre

Zulm: Zulim

Zehnimiz: Zihnimiz
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EKLER

Ek 1. Tiirkmen Yoresine Ait Yemek ve Arac-Gere¢ Fotograflar

1. Fotograf: Tiirkmen kadinin ocakta ekmek yapmasi.
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2. Fotograf: Domates salcasi.
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3. Fotograf: Bazlama.
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4.Fotograf: iiziim receli yapimi.
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5.Fotograf: Uziim pekmezi yapimu.
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6.Fotograf: Elek ve bakir legen yemek arac-gereci.



122

f: Kesme.

7. Fotogra
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8.Fotograf: Biiyiik bakir Tencerede bugday kaynatma sekli
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Fotograf: Bulgur pilavi.

9
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10.Fotograf: Bakir tencerede pisirilen kuzu eti.
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11.Fotograf: Bayramda yapilan (kahke) biskiivi.
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12.Fotograf: (s1h almihsi) dolmalarin sah1 adlh yemek ve piring pilavi.
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13.Fotograf: Tepsi, icinde yemek ve bayram yiyecegi ikram edilen arac.
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14.Fotograf: (Papir) (Yemek pisirilmede kullanilan arac).



130

biber dolmasi.

9

f: Sarma ve pathcan ile kabak

gra

15.Foto
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16.Fotograf: sikmac ve tiirkmen kahvalti tiirleri.
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17.Fotograf: sini yemeklerde kullamlan arac.
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18.Fotgraf: Diigiinlerde yapilan bulgur asi ile tike et (bulgur pilavi ile parca et).
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icli kofte.

19.Fotograf:
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20.Fotograf: Kiip icine su koyup icilen arac.
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21.Fotograf: Sillik taths1 hamur ve pekmez ile yapilan tath.
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22.Fotograf: Mekdiis, pathican ve ceviz ile yapilan kahvaltihk.
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23.Fotograf: Soguk kofte, kirmizi kofte.
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24.Fotograf: Hurmah kurabiye.
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25.Fotograf: Siyah zeytin yapim.
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26. Fotograf: Yayik yogurdun yaga ve ayrana ayrilmasinda kullanilan arag.
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27. Fotograf: Cevizli sucuk yapimi.
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28. Fotograf: Kiip, icinde tereyagi saklamada kullanilan arac.

29. Fotograf: Falafel, nohuttan yapilan yemek.
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30. Fotograf: Kavurga, Bugdaydan yapilan bayram ¢erezi.






