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TESEKKUR
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uyandiran, olaylara espirili derin bakis agis1 kazandiran Sayin Dr. Ogretim Uyesi Tulga
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oglum OMER¢;

Yillardir benim akademik bakis acimi ve caligmalarimi saygi ile karsilayan genis
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Sonsuz sevgi, saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Nilgiin H. Budak, Isparta Kiiltiirii Ozel Giin ve Toérenlerinde Sunulan Gastronomi
Uygulamalari, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 2021

Tiirkiye’nin binlerce yillik kiiltiirel gecmisinin ortaya ¢ikardigi geleneksel ve yoresel mutfak
zenginlikleri gelecege aktarilmalidir. Isparta antik ¢aglara kadar uzanan tarih ve kiiltiir ile
onemli bir ge¢is merkezi olmustur. Isparta 6zel glin ve torenlerinde hazirlanan yiyecek ve
icecek cesitleri, yoresel zengin mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden etnografik calisma deseni kullanilmistir. Arastirmanin 6rnekleminde, amach
ornekleme yontemlerinden maksimum ¢esitleme Orneklemesi tercih edilmistir. Aragtirmada
yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak Isparta’da dogmus veya Isparta toren ve
geleneklerini yasamis, bolge yemek kiiltiirii bilgi ve deneyimine sahip yirmi bes kisi ile yiiz

yiize goriisme saglanmistir.

Bolgede giil, elma, kiraz, dut, helva, liziim gibi gastronomik unsurlarin 6n plana ¢ikarildigi
cesitli festivaller diizenlenmektedir. Isparta 6zel giin ve toérenleri kapsaminda dogum, diigiin
Oncesi, diigiin siirecinde ve diiglin sonrasinda uygulanan tdrenler, 6liim torenleri, dini
bayramlar, kandiller kutlanmaktadir. Bolgede mevsimlik bayramlarda hidirellez, ¢itlik
bayrami, adak kesme, kiraz bayrami, girey baglari toreni, temel yemegi toreni, kestane toplama,
elma toplama, giil toplama, kuru fasulye giinii, pinar pazari eglencesi, yagli pehlivan giiresleri,
asker ugurlama, haci ugurlama, helva bayrami, gezek-herfene isimli bolgeye 6zel kutlamalarin

yapildig: tespit edilmistir.

Calismanin sonucunda kiiltiirimiizde ritiieller ve torenlerin yemek ve yiyeceklerle
taclandirildigr gozlemlenmistir. Isparta ©6zel gilin ve torenlerinde sunulan yemeklerin
unutulmamas: ve gelecek nesillere aktarilmasi ic¢in ¢aligmalarin  yapilmasi gerektigi

belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Isparta mutfak kiiltiirli, torenler, gastronomik unsurlar, kabune, ¢akal

helvasi.



ABSTRACT

Nilgiin H. Budak, Gastronomic Elements Presented in Isparta’s Cultural Special Days
and Ceremonies, Baskent University, Institute of Social Science, Department of
Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Master Program with
Thesis, 2021

The traditional and local culinary riches of the thousands years of culture of Turkey should be
inherited to future generations. Isparta, has been an important transit center with its history and
culture, dating back to ancient times. The various foods and beverages prepared in Isparta’s
special days and ceremonies reflect the rich local cuisine culture. Ethnographic study design is
one of the qualitative research methods an it was used in the present research. In the sampling
process of the research, the maximum variation sampling, which is one of the purposive
sampling methods, was adopted. Accordingly, face-to-face interviews were conducted with
twenty-five people who were born in Isparta or lived in Isparta and experienced the local
ceremonies and traditions, and have knowledge and experience of the regional food culture,

using the semi-structured interview technique.

Various festivals are organized in the region where gastronomic elements such as roses, apples,
cherries, mulberries, halva, and grapes are presented. Region-specific celebrations and
ceremonies are held in special days such as birth celebrations, pre-wedding, wedding and post-
wedding ceremonies, death ceremonies, religious holidays. It was determined that local
celebrations such as Hidirellez, ¢itlik festival, votive festival, cherry festival, girey vineyard
ceremony, foundation dinner ceremony, chestnut harvest, apple harvest, rose harvest, dry bean
day, pmar bazaar entertainment, greased wrestling, soldier recruitment celebrations, pilgrim's

celebrations, halva festival, gezek-herfene ceremonies are organised.

As aresult of the study, it was observed that rituals and ceremonies in our culture are held with
special presentations of food and drinks. It was determined that studies should be carried out to
ensure that the meals served in Isparta’s special days and ceremonies are not lost and inherited

to future generations.

Key Words: Isparta cuisine culture, ceremonies, gastronomic elements, kabune, ¢akal halva.
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1. GIRIS

Isparta ili, tarih boyunca antik ¢aglara kadar uzanan Lidya, Frig, Pers, Helen, Roma,
Bizans, Selguklu ve Osmanli uygarliklarinin hiikiim siirdiigii yerlesim alanlarindan birisi
olmustur. Yapilan arkeolojik arastirmalarda Isparta il sinirlar1 igerisinde; dnemli tarih-kiiltiir
merkezlerinden olan Sidera (Atabey), Apollonia (Uluborlu), Antiokheia (Yalvag) antik
kentlerinin ve bdlgede o doneme ait tarihi eserlerin bulundugu tespit edilmistir. Tiirklerin
galibiyetine sahne olan Anadolu topraklarinda meydana gelen Malazgirt Meydan Muharebesi
ve Miryakefalon Savasi bolge icin onemlidir. 1176 yilinda Bizans ve Tiirkler arasinda
gerceklesen dnemli muharebelerden birisi olan Miryakefalon Savasina Isparta topraklari ev
sahipligi yapmis ve bodlgenin 1301 yilinda Hamidogullar1 beyligine, 1390 da Osmanl
yonetimine gecisi saglanmistir. Isparta, Milli Miicadele doneminde isgal edilmemis bir bolge
olmasina ragmen lojistik hizmetleri saglamasi ve cepheye kisa siirede yiizlerce asker gonderme
gayreti ile taninmaktadir. Isparta antik ¢aglara kadar uzanan binlerce yillik gecmisinde farkl
medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi sebebi ile farkli kiiltiirlerin izlerini tagimaktadir.
Ayrica; o donemlere ait kaybolmamis tarihi eserleri, otantik Tiirk kiiltiir ve folklorik 6zellikleri,
biiylileyici dogal giizellikleri, ¢ok zengin flora, fauna, tarimsal iiriinler ve mutfak kiiltiiriine
sahip olan Isparta; Tirkiye’nin Bati Akdeniz Bolgesinde siirekli gelisen 6nemli tarih, kiiltiir,

turizm, gastronomi sehridir (Babacan, 2012; Kostiiklii, 1999).

Gegmisten giinimiize Tirk mutfak kiiltiirii ise, Orta Asya’nin gogebe kiiltiiriinden
baslayarak her donem gelisip cevresinden etkilenerek farkl: kiiltlirlerin 6zellikleriyle birlesmis
ve bugiinkii zengin yemek kiiltiiriinii olusturmustur (Solmaz, 2018). Koklii kiiltiirel degerlere
sahip mutfak kiiltiirii kavram olarak, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri ve
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siireglerinden etkilenmektedir.
Buna bagh olarak mutfak kiiltiirii kullanilan mekan, ekipmanlar ve yemek gelenegi ile
toplumun sosyokiiltiirel, ekonomik durumu, tarihsel kimligi, yeme i¢me aligkanliklar1 ve
tarimsal iiretim yontemlerini temel alarak sekillenmis mutfagi i¢ine alan kendine 6zgii kiiltiirel
bir yapiyr anlatmaktadir (Uzel, 2018). Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmesi igin beslenmek
zorunluluktur. Bu zorunluluk ilk ¢aglardan bu yana yeme i¢cmeyle kural veya kaideleri
beraberinde getirmistir. Bu kurallar, zaman ilerleyip nesiller devam ettik¢e toplumlarin kendi
0z benlikleri ve yargilarina gore dini inanglar ve geleneksel torenlerini de etkileyerek evrilmis
ve giiniimiize kadar gelmistir. Bu degisim ve donilisiim toplumlarin kendilerine 6zgii mutfak ve

beslenme kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmistir (Halic1, 1999).

1



Tirk mutfagi, mutfakta kullanilan malzemelerin se¢imi, bu malzemelerin dogru sekilde
saklanmasi, yoresel yemek cesitliligi, pisirme teknikleri, sofra diizenleri, servis sekilleri ile

kendine 6zgli mutfak kiiltliriinii olusturmustur (Arman, 2011).

Tiirkiye’deki mutfak kiiltiiriine bolgesel ve yoresel mutfaklarin etkileri yansimaktadir.
Isparta mutfag: ise, glinlimiizde iilkemizdeki belli baghi yorelerin mutfaklar1 kadar popiiler
olmasa da medeniyetlerin gecis yollarinin iistiinde bir sehir olmasi ve birgok farklt medeniyetin
izlerini tasimasi nedeniyle olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Isparta mutfagindaki
yemek cesitleri Tiirkiye nin diger illerinde goriilebilen yemek ¢esitleri ile benzer olabilecegi
gibi, tamamen yoreye 0zgli yemek ¢esitlerini de icermektedir. Isparta’nin yemek iceriklerinde
bolgedeki tarimsal {irlinler, hayvancilik, yoriik ve gogebe kiiltiirii etkisini gdstermektedir.
Bolgede hayvancilik sebebi ile tiiketilebilen et, zamaninda hasat edilen sebze, meyve ve tahil
kokenli hammaddeler kullanilarak yoresel yemek cesitleri yapilmaktadir. Isparta’da dana ve
ke¢i etinden yapilan yemekler daha agirlikli olarak kullanilmakla birlikte; daglik, ormanlik ve
engebeli arazi yapisi, av hayvanlariyla yapilan yemekler ve Tiirkiye’nin dordiincii bliylik goli
olan Egirdir Goli’niin bolge sinirlari igerisinde olmasi sebebi ile g6l balig1 kullanilarak yapilan
yemeklerin yore mutfagina ayri bir zenginlik kattig1 goriilmektedir. Bolgenin iklim ve toprak
yapisi etkisi ile bolgede yetisen hashas ve haghastan elde edilen hashas yagi ve hashasin
kavrulmasiyla yapilan hashas ezmesi yemek kiiltliriinii dogrudan etkilemistir. Bolgede
hayvancilik sebebi ile siit ve siit iiriinlerinden yapilan yemek ve yiyecekler Isparta mutfak
kiiltiirtinde kendisini gostermektedir. Yemeklere lezzet vermesi agisindan kaymak ve kaymak
yagi tiikketimi siklikla yemeklerde gbzlenmektedir. Bolgenin sulak arazi yapisi sebebi ile nemli
oranda sebze cesitleri ve tarim iiriinlerinden olan tizim, dut ve elma yetistiriciligi yapilmaktadir.
Meyvelerden elde edilen farkli pekmez ¢esitleri tatlilarin yapiminda ve tatlandirici olarak ta
kullanilmaktadir. Ayrica bu meyveler ve meyvelerin kurusundan elde edilen serbet ve hosaflar

da sofralarda agirlikli olarak yerini almaktadir (Anonim, 2014).

1.1. Konu ve Kapsam

Tiirk toplumunda yiizyillarin deneyiminden siiziilerek bi¢cimlenmis, kusaktan kusaga
aktarilan degerleri, dini inanclar gelenekler ve gérenekler kapsaminda insanlarin sevinglerini,
iizlintiilerini, mutluluklarini paylagmasi i¢in 6zel giin ve torenler diizenlenmektedir. Isparta’da

ozel ve kutsal kabul edilen giinlerde ve torenlerde tiiketilen yiyecek ve icecekler genis bir



cesitlilik icerisinde giinlimiize kadar devam etmistir. Yorede 6zel giin ve toren kutlamalar
olduk¢a onemlidir. Bu 6zel giin ve torenlerde sunulan yemeklerin pisirilmesi, sunulmasi ve
lezzetli olmast halk arasinda Onemsenmektedir. Isparta ili ve ilgelerinde hayatin gecis
donemlerinden olan dogum tdrenlerinde lohusanin beslenmesi, bebegin beslenmesi, lohusa
ziyaretleri, anne ile ilgili ritiieller, bebege isim koyma, bebegin kirkinin ugurulmasi, bebegin
disinin ¢ikmasi Onemli gilinler olarak tespit edilmistir. Tiirk sosyal hayatinin en onemli
unsurlarindan birisi ailenin olusumundaki ilk asamalar, diigiin 6ncesi, diigiin siirecindeki ve
diiglin sonrasi ritiieller ve torenler bolgedeki diger 6zel giin ve torenlerdir. Isparta’da gelin
adayin1 belirleme, kiz isteme, mendil verme ile ilgili ritiieller uygulanmakla birlikte yoresel
olarak farkli isimlerle tanimlanan bitti tefi toreni, bitti yemegi toreni, agiz tadi toreni (kap adeti)
gibi torenler de diigiiniin habercisi diger 6nemli kutlamalar arasindadir. Bolgede nisan toreni
farkli adet ve gelenekler 15181 altinda kutlanmaktadir. Nisan sonrasi nisan karsiligi, bog artma
toreni gibi torenler Isparta’nin bazi ilgelerinde kutlanan 6zel térenlerdendir. Diiglin torenlerinde
ceyiz ¢ikarma, gelin giydirme toreni, damat giydirme toreni, yufka toreni, ¢orek toreni, gelin
hamamu toreni, ana kinasi, kina gecesi, benek basma, samah téreni, Osmanli toreni, gelin alma
— ¢ikarma, diigiin sonrasi bas diiziimii toreni, el 6pme toreni, erte giinii toreni, pazar aksami
toreni kutlanan diger toérenlerdir. Diigiin esnasinda gerdek tepsisi, yeni gelin davetleri ismini
alan ritiieller de Isparta yemek kiiltiiriinliin sergilendigi 6zel giinler arasindadir. Bolgede
kutlanan diger bir diigiin téreni ise slinnet diiglinii torenidir. Isparta yoresi insan1 gelenek ve
goreneklerine bagimli yasamlarinda hasta ve taziye ziyaretleri de ¢ok fazla Onemsenir.
Insanlarin birbirlerini bdylesi zamanlarda telkin ve teselli igin yaninda bulunmalari dostluklarin
kuvvetlendirilmesi i¢in 6nem tasir. Bolgede ramazan bayrami ve kurban bayrami kapsaml
olarak kutlanmaktadir. Ramazan bayrami 6ncesi iftar ve sahur yemekleri yani sira ramazan ve
kurban bayraminda misafirlere sunulan yiyecek ve i¢cecekler de 6zenle hazirlanmaktadir. Isparta
ve ¢evresinde Mevlit Kandili, Regaib Kandili, Mi’rac/¢ Kandili, Berat Kandili ve Kadir Gecesi
toplum tarafindan kutlanmaktadir. Mevsimlik bayramlarda Hidirellez, ¢itlik bayrami, adak
kesme, kiraz bayrami, girey baglari toreni, temel yemegi téreni, kestane toplama, elma toplama,
giil toplama, kuru fasulye giinii, pinar pazar1 eglencesi, yagli pehlivan giiresleri, asker ugurlama,

hact ugurlama, helva bayrami, gezek-herfene kutlamalar1 yapilmaktadir.

Bu 06zel giin ve torenlerde 6nemli etkilesim araglarindan olan yemek cesitleri yore

kiiltiiriniin izlerini yansitmakta ve bolgesel olarak farkliliklar gdstermektedir.



1.2. Konunun Amaci ve Sinirhiliklar:

Bu arastirma tezinde, Isparta 6zel giin ve torenlerinin mutfak kiiltiirii, gelenekleri ve
yoresel yemeklerinin incelenerek kayit altina alinmasi amaclanmistir. Bu sebeple, Isparta
mutfak kiiltliriine etkisi olan medeniyetler, bolgenin cografi yapisi, tarimsal iiretimi, cografi
isaret almis gastronomik tiirtinleri, gastronomik degeri olan festivaller, yiyeceklerin pisirilme ve
saklanma yontemleri ile bolgede kutlanan 6zel giin ve torenler hakkinda bilgi aktarilmistir.
Arastirma kapsaminda Isparta merkez ve ilgelerinde dogmus veya Isparta gelenek ve

goreneklerine hakim katilimecilarla yiiz yiize gériismeler yapilarak ses kaydi alinmistir.

Katilimcilarin anlatmis oldugu bolgesel torenler ve torenlerde sunulan yiyecek ve
icecekler hakkinda detayli inceleme yapilmis ve arastirmanin bulgular kisminda sunulmustur.
Arastirmanin son kisminda sonug ve oneriler ile katilimcilar tarafindan aktarilan yiyecek ve
iceceklere ait bilgiler regetelendirilmistir. Bu ¢alismanin Isparta mutfak kiiltiiriiniin izlerini
tastyan Isparta Ozel giin ve toren yemek kiiltiirlinli ortaya ¢ikararak literatlir de gozlenen
boslugu doldurmasi ve bilim diinyasina katki sunmas1 beklenmektedir. Giiniimiizde gittikce
azalan 6zel giin ve téren kutlamalarindaki birbiri ile 6zdeslesen eglence ve mutfak kiiltiiriiniin,
geng kusaklara ve nesilden nesile aktarilmasi i¢in bu arastirma farkindalik yaratacak nitelikte

bir eserdir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Toros Daglari’nin bat1 eteginde bulunan Isparta ili, kuzey ve batidan Afyon ili,
kuzeydogu, dogu ve glineydogudan Konya ili, glineyden Antalya ili, bat1 ve gliney batidan ise
Burdur ili ile ¢evrilidir. Isparta ilinde 12 ilge ve 1 il merkezi bulunmaktadir (Sekil 1).

Sekil 1. Isparta ili haritas1 (URL-1)

Isparta merkezi, dogusunda Sarkikaraagac, Gelendost; kuzeyinde Yalvag, Senirkent;

batisinda Uluborlu, Kegiborlu ve Gonen ilgeleri bulunmaktadir (Temurgin, 2004).

2.1.  Isparta Cografi Yap: ve iklimi

Isparta ili, Akdeniz bdlgesinde 8.933 km?’lik yiizdl¢iimiine ve 1050 metrelik rakima
sahiptir. Goller bolgesinin incisi olarak bilinen ilin % 68,4’ daglarla ve % 16,81 ovalarla
kaphdir. iI’in en yiiksek daglari Dedegdl ve Davraz dagi olarak bilinmektedir. Goller
bolgesinde bulunan ilin iklim ve verimli toprak yapisina etkisi olan Egirdir Golii, Beysehir
Goli, Kovada Golii ve Golciik Krater Golii 6nemli golleri arasindadir. Akarsu ve tektonik
hareketler sonucu vadi ve kanyonlarin bulundugu Siit¢iiler ilgesinde su kaynaklarinin fazlaca
olmasi sebebi ile stk ormanlar ve farkli agag tiirleri yer almaktadir. Endemik tiirlerin bulundugu
0zel bir orman olan “ Yukar1 Gokdere Kasnak Mesesi Orman1” bolgedeki 6zel alanlardan
birisidir. Goller bolgesi verimli topraklarin, sulak alanlarin ve Akdeniz ikliminin yasanmasi,
cesitli tarimsal {irtinlerin yetistirilmesine ve yemek kiiltiiriine etki etmektedir (Temur¢in, 2004;

URL-2).



2.2. Isparta Tarihgesi

Verimli ve sulak topraklara sahip olan Isparta ili, tarih boyunca insanlarin yerlesim alani
olarak kullandiklar1 bir bolge olmustur. Bu bélgede milattan 6nce “Pisidia Uygarlig1” yasamis
ve o donemde yerel dil “Pisid¢e” ve bolgenin ismi “Pisidia” olarak adlandirilmistir (Sekil 2)

(Babacan, 2012).

Paphlaagonia

Thrakia Bithynia home
_ Calatia
Troas” Mysia
A‘\| '[v thVSi.\ =, (.Jppadoc‘a
ohe L Lodia
loni. -
lona Pisidia Lycaonia
Caria”Pamphtia ..
Lyeia
Syria
Cyprus

Sekil 2. Pisidia uygarh@ yerlesim haritas1 (URL-3)

Ik yerlesimin Ust Paleolitik (MO 35.000-10.000) ve Mezolitik (MO 10.000-8.000)
donemlerde basladig il sinirlart igerisinde bulunan Bozanonii kdyii kuzeybatisinda bulunan
Kapaliin magarasindaki buluntulardan tespit edilmistir. Anadolu’nun zengin kiiltiir mirasinda
Neolitik doneme (MO 8.000-5.500) ait oldugu tespit edilen hdyiikler Teknepmar Hoyiigii,
Orenkdy Hoyiigii ve Yenikdy Hoyiikleridir. Isparta ilinde Kalkolitik Cag’in dénem
malzemelerinin bulundugu (MO 5500-3000) 12 hdyiik; Tung Cagini (MO 3000-1200 ) isaret
eden Neolitik ve Kalkolitik yerlesimlerinde iizerinde oldugu toplam 56 adet hoyiik tespit
edilmistir. Bu bulgular bolgede yasamin c¢ok eskilere dayandigimi gostermektedir. Degisim
gosteren ¢agda bdlgenin ismi Hitit Ddneminde (MO 1800-1200) “Pitassa” iken M.O. 5. yy da
"Pisidia" olarak ge¢mektedir. Isparta, Lydia devleti ve Perslerin ardindan (Senirkent
Yassthoyiik kasabasindaki (M.O. 530-510) mezar stelleri bulunmustur. Biiyiik Iskenderin
egemenliginden sonra da Seleukoslarin hakimiyetine gecmistir. Giinlimiizde de 6nemli tarih-
kiiltiir merkezlerinden olan Sidera (Atabey), Apollonia (Uluborlu) ve Antiokheia (Yalvag)
Seleukoslar tarafindan kurulmus kentlerdir. Pisidia bolgesi, Seleukos Krali Biiylik

Antiokhos’un Roma ordusuna yenilmesi (MO 190-188) sonucunda Romalilar tarafindan



Bergamalilarin egemenligine birakilmistir. M.S. 395 e kadar siiren Roma egemenligi M.S. 395
de Bizans egemenligine gegmistir. M.S. 1204 yilina kadar siiren Bizans egemenligi ise Selguklu
Devletinin Bati Anadolu’yu egemenligi altina almasi ile sonlamistir. O donemin yerlesim
yerleri Siitgiiler (Sagrak-Adada), Uluborlu (Apollonia), Bayat (Selvecia Sidera), Yalvag
(Antiokheia), Gelendost (Debenae), Sarkikaraaga¢ (Neopolis) dir. Selcuklu devletinin
kurulmas1 ve Anadolu’da Tiirklerin galibiyetine sahne olan Malazgirt Meydan Muharebesi ve
Miryakefalon Savaglar1 sayesinde bolgede yasayanlarin hakimiyeti degismistir. Isparta
topraklarinin ev sahipligi yaptig1 Miryakefalon Savasi bolgenin, 1301 yilinda Hamidogullari
beyligine, 1390 da Osmanli yonetimine gegisini saglamistir (Babacan, 2012; Kostiiklii, 1999).

Isparta ismi yapilan arastirmalarda kesin olarak tespit edilememis olsa da Hititge’de
“bereket” anlamina gelen "Baris" kelimesinden tiiredigi diisiiniilmektedir. Romalilarin Bari
admi kendi dillerine uyarlayip “Sbarita” dedikleri, Baris adinin Sanskrit¢e “su” anlamina gelen
“Vari” kelimesiyle baglantisi oldugu diistiniilmektedir. Bu adin basina “Is” zarf edat1 getirilerek
Isparita seklini aldig1, galat olarak “Isparta” denildigi belirtilmektedir (Anonim, 2014). Isparta
Milli Miicadele doneminde isgal edilmemis bir bolgedir. Ancak lojistik hizmetlerin saglanmasi
ve cepheye kisa siirede yiizlerce asker gondermesi gayreti ile taninmakta olup; 6 Mart 1930
yilinda Mustafa Kemal Atatiirk iin ziyareti gerekcesiyle giintimiizde 6 Mart tarihi yerel halkca
0zel olarak kabul edilip; bu tarih her yil térenlerle anilmakta ve kutlanmaktadir (Kostiikli,

1999).

2.3. Isparta Sosyo-Ekonomik Yapisi ve Tarimsal Uretimi

Isparta’da 2000 yilinda yapilan niifus sayimi sonuglarina gore, Isparta ilinde calisan 12
yas Ustii nlifusun yaklasik % 56.90 1 tarim sektoriinde, % 30.34 i hizmet sektoriinde ve geriye
kalan % 8.34 liik kism1 sanayi sektoriinde caligmaktadir. Genelde Isparta ilinde i¢ ve dis go¢
olmamakla beraber ¢esitli sebeplerle kirsaldan kent merkezine dogru bir niifus hareketi
gozlenmektedir. Isparta halkinin gecmiste 6nemli gelir kaynaklarindan birisi olan yiin iplik
kullanilarak dokunan ‘Isparta hali dokumacilifi’ boélgede Onemli gelir kaynaklarindan
olmustur. Tarihte Hamidogullar1 Beyligi ve Osmanli yonetiminde iken énemli dokumacilik
merkezlerinden birisi oldugu bilinmektedir. Donemin énemli tarimsal iirtinlerinden olan iiziim
ise hali motiflerine ve Isparta halilarina yansimis ve Isparta halilarinda {iziim meyvesi motifleri

bolca yer almistir. Isparta ilinde hali dokumacilik iiriinlerinin sergilendigi Isparta hali miizesi



bulunmaktadir (URL-4). Bu miizede sergilenen hali tezgahlari, hali dokuyan kadini1 simgeleyen

tezgah goriintiisi, eski Isparta halilar1 ve motifleri, hali dokurken kullanilan ekipmanlar Resim

1 de goriilebilmektedir.

a.

Isparta  liziimlii motifi  halist

dokuyan kadin ve hali tezgahi

goruntusu

b. Isparta halis1 (Uziimlii motifli)

Hali dokumada kullanilan tzimla

motifi

d. Hali dokurken kullanilan

ekipmanlar

Resim 1. Isparta Hal1 Miizesinden goriintiiler (Budak, 2021)



Giiniimiizde Isparta’da is kollar1 arasindaki agirligi hizla azalan dokumacilik, yerini
tarimsal {irlin Uiretimine birakmistir. Kente go¢ eden ailelerin, kdyleri ile baglantilart siireklilik
gostermekte ve tarimsal {iriinlerin yetistirilmesine destek olmaya devam etmektedirler. Genelde
Isparta ilinin ekonomik yapisinin tarim ve tarima dayali diger sektorler oldugu goriilmektedir.
Isparta ili ve yoresi, konum ve iklim bakimindan, i¢ Anadolu, Bat1 Anadolu ve Akdeniz Bolgesi
gecis bolgesinde bulunmasi nedeni ile ¢ok cesitli bir bitki ¢esitliligine sahiptir. Isparta ilindeki
tarim alanlarinda yetistirilen iiriinler basta bugday, arpa, cavdar, misir, dar1 gibi hububatlar
olmak iizere, elma, kiraz, armut, musmula, igde, kizilcik, visne, seftali, erik, ayva, kayisi, tiziim,
dut, badem ve ceviz gibi meyveler, bal ve sakiz kabagi, bamya, fasulye, patates, sarimsak,
sogan, havug gibi sebzeler, nohut, mercimek, boriilce, fasulye gibi baklagiller, giil, hashas,
seker pancari, aygigegi gibi endiistri bitkileri ve yonca, korunga, fig ve burcak gibi yem
bitkileridir (URL-4). Isparta ve yoresinde yetistirilen tarimsal {iriinler arasinda yer alan giil,

elma ve kiraz ticari endiistriyel iiriinler olarak 6zel bir 6neme sahiptir.

2.3.1. Giil

Isparta, Tiirkiye’ nin giil ve giilyag iiretim merkezidir. Tiirkiye nin “giil bah¢esi” olarak
nitelendirilen Isparta’da, Tirkiye giilyagi iiretiminin % 80’1 ve diinya giilyagi liretiminin ise %
65°1 gerceklesmektedir. Yagcilikta kullanilan giiller, Anadolu’ya XIX. yiizyil sonlarina dogru
Bulgaristan gd¢menleri tarafindan getirilmistir. Isparta’da ise ilk yag giilii tiretimi 1888 yilinda
ve giilyag iiretimi de 1892 yilinda "Miiftiizade Ismail Efendi" tarafindan gergeklestirilmistir.
XIX. ylizy1l sonlarinda, Tiirkiye’de giilciiliik, 6nce Bursa’da, Akdeniz Bolgesi’nin ve Ege
Bolgesi’nin bazi yorelerinde yapilmaya calisilmigsa da toprak ve iklim kosullari sebebi ile
nitelikli ve kaliteli {iretim yapilamamustir. Ulkemizde Isparta ili, yag giilii yetistirilmesi i¢in gok
uygun toprak ve iklim sartlarina sahip oldugundan, giilciiliik tarim1 yayginlasmistir. Isparta’da
giil toplama sezonu Mayis aymin 15’inden, Haziran aymin sonuna kadar devam eder. Sabah
05.00 ila 10.00 saatleri arasinda toplanan giiller, giil isleme fabrikalarina gotiiriilerek, saat
11.00°den itibaren fabrikalarda islenmeye baslanmaktadir. Ozellikle May1s sonu ile Haziranin
ilk haftas1 en yogun giil toplama donemidir. Isparta Merkez’deki Milas, Golciik, Yakadren ve
Gelincik Koyleri; Atabey’in islamkdy, Génen ve Giineykent; Kegiborlu’nun Senir ve Kilig
yerlesim yerleri en 6nemli giil bahgeleridir. Giliniimiizde giil bahgeleri halkin en 6nemli gelir
kaynaklar1 arasinda yer almaya devam etmektedir. Isparta giilii 6zellikle giilsuyu, giil konkreti,
giil kremi yani sira kozmetik endiistrisinde kullanilan “giil yag:1” tiretiminde bas1 ¢cekmektedir
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(URL-4). Isparta hali miizesinin bir kat1 giil yag1 iiretiminde kullanilan imbiklere ayrilmistir
(Resim 2). Ancak giil’den sofralarimiza gelen farkl: iiriinler de tiretilmektedir. Giil regeli, giil
lokumu, giil mayasi, giil sirkesi, giil serbeti, giil surubu, giil dondurmasi, giil ¢ay1 gibi iiriin

cesitliligi bolgede ticari 6nem kazanmistir (Bilir, 2010; URL-4).

Resim 2. Giil Yag1 Uretimindeki imbikler (Budak, 2021)

2.3.2. Elma

Isparta ve yoresi, elma tiretimine oldukga elverisli bir ekolojiye sahiptir. Tiirkiye geneli
elma talebinin yaklasik % 20’si bu bolgeden karsilanmaktadir (URL-5). Ilde yaklasik olarak
205.680 dekarlik toplu bir alanda elmacilik yapilmakta ve cift¢i ailelerinden, yaklasik 25-30
bin kadar aile elmacilikla ugrasmaktadir. Elma bahgelerinin cogunlugu 50-1000 agaclik kiiclik
boy aile isletmeleridir. Elma bahgelerinin en yogun bulundugu yerler; Egirdir, Gelendost,
Isparta Merkez, Senirkent, Gonen, Yalvag, Uluborlu ve Atabey ilgeleridir. Yorede eski ¢ogiir
anacli ¢esitlerin yerine ve yeni arazilere olmak {izere; son yillarda bodur ve yar1 bodur anaglarla
tesis edilmis yeni elma bahgeleri kurulmaktadir. Bélgede meyveciligin yogun olmasi sebebi ile
Egirdir ilgesinde Tarim Bakanligina bagli Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitiisiit Midirliigii
(MAREM) meyve, bag, sebze, siis bitkileri, tibbi ve aromatik bitkiler alaninda sorunlarin
cozlimiine odakli gelisen teknolojiler 15183inda temel ve uygulamali bilimsel aragtirmalar

yaparak ulusal ve uluslararas1 Ar-Ge ¢alismalar1 yapmaktadir. Bu sebeple MAREM tarafindan

10



Vista bella, Jerseymac, Williams pride, Summer red, Galaxy gala, Anna, Golden delicious,
Starkrimson delicious, Jonagored, Red chief, Scarlet Spur, Braeburn, Fuji, Granny Smith, Pink
lady gibi 6zel gesitler ¢iftgilere sunulmaktadir. Yetistirilen elmalar bolgede 6zel soguk hava
depolarinda farkli depolama teknikleri uygulanarak daha uzun raf 6mriine sahip olmakta ve bu
elmalar yilin 6-8 aylik siirecinde Avrupa ve Arap iilkeleri basta olmak tlizere biiyilik bir kismi
ihracata gitmektedir. Elma taze olarak tiiketiminin yani sira elma receli, elma marmelati, elma
pekmezi, elma sirkesi, elma kurusu (Kak), elma hosafi, elma cipsi gibi nis iirilinlerle de

mutfaklara farkli tatlar kazandirmaktadir (URL-4, Budak, 2010).

2.3.3. Kiraz

Isparta ve ydresi, kiraz iiretimi i¢in de oldukca elverisli toprak 6zelliklerine ve sulama
olanaklarina sahiptir. {lde kiraz iiretiminin merkezi Uluborlu ilgesi olarak bilinmesine ragmen
Senirkent, Atabey, Gonen ilgeleri de kiraz iiretiminde one ¢ikmaktadir. Halk arasinda
"Napolyon Kiraz1" adi verilen ve esas ad1 "Ziraat 0900" olan kiraz tiirli; uzun sapli, ¢ok sert,
gevrek, sulu, lezzetli ve ¢ok kaliteli bir kiraz tiiriidiir. Bu kirazin biiytik bir kism1 her y1l 6zellikle
Avrupa ve Arap iilkelerinin yani sira 62 farkli iilkeye ihrag edilmektedir. Ziraat 0900 ¢esidinin
yani sira il genelinde; Early Burlat, Starks Gold, Bing, Lambert, Van, Stella, Starks Gold,
Biggareau Gaucher, Gilli, Merton Late, Sweet Heart, Celeste, Kordia, Regina, Sunburst,
Summit kiraz cesitleri de yetistirilmektedir (URL-4, URL-6, Demirtas ve Sarisu, 2011,
Anonim, 2014). Kirazin agirlikli olarak taze tiiketimi tercih edilse de; kiraz kurusu, kiraz

kompostosu, kiraz receli seklindeki sunumlari da gida sektdriinde yer almaktadir.

2.4. Isparta Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan “tiketiciler i¢in iiriiniin kaynagini,
karakteristik ozelliklerini ve iiriiniin soz konusu karakteristik ozellikleri ile cografi alan
arasindaki baglantiyr gosteren ve garanti eden kalite isareti” cografi isaret olarak
tanimlanmaktadir. Uriinlerin cografi isaret tescili almasi iiriinlerin kalitesi, gelenekselligi,
yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel nitelikleri tespit edilerek toplum tarafindan

taninirliginin artmasi ve tiriniin korunmasi saglanmaktadir.
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Yoéresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye Arastirma Ag1 (YUCITA) tarafindan
“belirli bir kiiltiir mirast olan yoresel iiriinler, belirli bir bolgeye ait ozellikleri icermeleri yonii
ile spesifik iiriinler arasinda degerlendirilmekte ve bunun yaninda yéreye 6zgii hammadde
kaynaklar: ile geleneksel bir iiretim siirecinden gegerek ayirt edici ozelliklerini de
kazanmaktadir” bilgisi aktarilmistir. Cografi isaretler, mense ve mahreg isareti olmak iizere 2
grupta incelenmektedir. TPE ya gére “Bir tirtintin cografi sinirlart belirlenmis bir yore, alan,
bolge veya ¢ok ozel durumlarda iilkeden kaynaklanmasi, tiim veya esas nitelik veyahut
ozellikleri bu yore, alan ya da bélgeye 6zgii doga ve beseri unsurlardan olusmasi, tiretimi,
islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle bu yore, alan veya bélge sumirlari iginde yapilmast
durumu mengse adint” belirtirken; “bir tiriintin cografi simirlart belirlenmis bir yore, alan veya
bolgeden kaynaklanmasi, belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri itibariyle bu yore, alan
va da bélge ile 6zdeslesmis olmasi, tiretimi, iglenmesi ve diger islemlerinden en az birinin
belirlenmis yore, alan veya bolge simirlart iginde yapilmasit durumunda ise mahreg isaretini”

belirtmektedir (URL-7).

Kasim 2021 tarihi itibari ile Isparta ilinde tescil edilmis 4 mense adi, 6 mahreg isareti
olan 10 adet cografi isaret bulunmaktadir. Bu cografi isaretler arasinda gastronomi alaninda
tescil alinanlar Tablo 1 de verilmistir. Isparta’da cografi isaret alinan iirlinlerden énemli bir
kism1 mutfak ve yemeklerle ilgilidir. Bu yonelim Isparta’nin gastronomik degerlerinin 6nemli

oldugunu, bu unsurlarin arastirilmasi ve gelistirilmesi gerektigini gostermektedir (URL-8).
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Tablo 1. Isparta Tescilli Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (URL-8)

Cografi Tescil Tarihi Tiiri Uriin grubu Gorsel
Isaretin Adx
Isparta Giilii 13.10.2006 Islenmis ve Mense Adi
islenmemis
meyve ve
sebzeler ile
mantarlar
Uluborlu 15.02.2018 Yemekler ve | Mahreg Isareti
Banagi corbalar
Isparta Kabune 30.05.2018 Yemekler ve | Mahreg Isareti
Pilavi gorbalar
Isparta Giil 07.03.2019 Diger iirtinler Mense Adi
Yagi
Yalvag 27.02.2020 Firincilik ve Mahreg Isareti
Hamursuzu pastacilik
mamulleri,
hamur isleri,
tatlilar
Uluborlu Kirazi 26.10.2020 Islenmis ve Mense Adi
islenmemis
meyve ve
sebzeler ile
mantarlar
Senirkent 06.07.2021 Yemekler ve | Mahreg Isareti
Banag corbalar
Isparta Giil 20.09.2021 Diger lirtinler Mense Adi
Suyu
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2.5. Isparta Mutfak Kiiltiirii ve Mutfak Kiiltiiriine Etki Eden Faktorler

Insanlar dogumdan &6liime kadar yasam siireclerinde hayatta kalmak icin beslenmek
zorundadirlar. Beslenme bir zorunluluk olarak diisiiniilse de; beslenme zamanla toplumlarin
kendi gelenek, gorenek, dinsel inanglar, tore ve torenleriyle birleserek, toplumun kendine has

mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikmistir (Halic1, 1999).

Isparta ili farkl1 medeniyetlere ev sahipligi yapmus, farkli kiiltiirleri barindirmis ve bu
kiiltiirlerin beraberinde getirdigi zengin mutfak kiiltiiriinii de sofralara tasimistir. Isparta evleri
mimari agidan incelendiginde, geleneksel Isparta evleri ve kdy evleri olmak tizere iki farkl
mimari yap1 ortaya ¢ikmaktadir. Geleneksel Isparta evlerinde mutfagin sabit bir konumunun
olmadig1 gozlenmis ve birgok evde mutfak, zemin katta yer alirken iki katli ve genellikle i¢
sofali evlerde bazen list katta bulunabilmektedir. Isparta evlerinde mutfak sular1 ile tuvalet
sularinin birbirine karigsmasi uygun goriilmediginden, mutfak ve tuvalet yerlesimi genellikle
farkl yerlerde planlanmistir (Demirci, 2010) . Eski Isparta evlerinde yiyecek ve igeceklerin, ki
hazirliklarinin muhafaza edildigi “kilerler”, hatta kiler iglerinde hava alabilir nitelikte tel
dolaplarin oldugu goriilmektedir. Baz1 kaynaklarda komsularin toplanip evlerde oturmak,
dinlenmek ve yemek pisirmek gibi islevler i¢in yapilan mekanlara “tandir evi”, genellikle
ekmek pisirilen odalara “ekmek evi” denilen odalarin varligindan bahsedilmektedir. Geleneksel
Isparta evlerinde odalarin i¢inde ev sahibinin ya da evi yapan ustanin uygun gordiigii bir yerde
olacak sekilde duvarlara oyulmus ocaklar bulunmaktadir. Ya da mutfagin bir kdsesinde veya
sofada “sac ocag1” ya da “kazan ocag1” ad1 verilen odun ile alttan yanan yemek pisirilmesi i¢in

kullanilan ocaklarin bulundugu gozlenmistir.

Isparta’da, kisa bir siire oncesine kadar yemek hazirliklar sirasinda ve sofralarda bakir
malzemeler yaygmn olarak kullanilmakta idi. Ozellikle 6zel giin ve tdren yemeklerinin
hazirliklarinda ve sofra sunumlarinda bakir malzemeler yaygin olarak kullanilmakta idi. Halk
arasinda bakir kaplarda pisirilen yemeklerin daha lezzetli olduguna inanilmaktadir (Anonim,
2014). Bakir kaplar gelinin ceyizinde eve girmekte ve omiir boyu sayilar1 artarak mutfakta
yerini almaktadir. Eskiden gelinin odasinin i¢inde iki ya da ii¢ duvarda raflar bulunmaktaydh.

Bakir kaplar bu raflarda asili durmakta ve kullanilacagi zaman oradan alinip kullanilmaktaydi.

14



Ancak bu malzemelerin, satin alinmasinin ve tamiratinin pahali olmasi, bakircilik ve
kalaycilikla ugrasan ustalarin gittik¢ce azalmasi gibi sebeplerle son donemlerde kullanimi daha
kolay ve maliyeti ucuz olan ¢elik ve aliiminyumdan yapilan kaplar kullanilmaktadir. Giinliik
hayatta evlerde (mutfaklarda) az kullanilmakla birlikte hala bol miktarda bakir malzemelerin
mutfak veya ambarlarda saklandigi ve ozellikle eve gelen misafirleri agirlarken sofralarda

kullanildig1 goriilmektedir (Anonim, 2014).

Bu bakir, ¢elik, aliiminyum malzemelerin yaninda toprak, aga¢ ve camdan yapilan
malzemelerin de mutfaklarda yer aldig1 goriilmektedir. Yag, sade yagi, kavrulmus kaymak yagi,
kavrulmus et gibi yiyecekleri saklamada topraktan yapilmis ¢omlek, kiip gibi kaplar; su, ayran
gibi igecekleri saklamada toprak veya cam siirahiler tercih edilmektedir. Ekmek hamuru
yogurma, hazirlama, yufka agma, yufka pisirme amaciyla kullanilan materyallerde agagtan
yapilan malzemelerin ¢oklugu géze carpmaktadir. Isparta’da tespit edilen yiyecek ve igecek
hazirlamada kullanilan baz1 arag- gerecler ise su sekildedir: Aliiminyum, bakir, ¢elik kazanlar-
tabaklar, pisirgec, asirma, eysiran, ¢atal, kasik, bicak, kepcge, giigiim, digan, kazan, sini, senit,
sahan, kepce, legen, ilistir, kasnak, haran (harana), holus, oklava, sinik, ¢ifne, dibek, havan,
masa, sacayagi, sac ve gozer. Isparta miize miidiirliiglinden temin edilen farkl tarihi mutfak
esyalar1 fotograflar1 Resim 3’de ve Havva Filiz’e ait mutfak gereglerinin fotograflari Resim 4

de verilmistir.
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Metal Havan

ahta kasik (uzun sapl) Ibrik

22 |
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Senit
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Resim 3. Isparta Miize Miidiirliigiinden Temin Edilen Tarihi Mutfak Esyalar1 (Budak,
2021)
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Tbrik Ekmek seniti; yufka agmak igin Ekmek sag1
kullanilir, pisirge¢ (sacin iizerinde
yufkay1 hareket ettirmek i¢in)

Y

TN

Farkli bakir kaplar; pisi Bakir kaplar
yapmak i¢in

Bakir el tavalari; bulgur Zemzem Takimlar1
karistirmak i¢in (soldaki), yag
tavlamak i¢in (sagdaki)

Resim 4. Havva Filiz’e Ait Farklh Mutfak Esyalar1 (Budak, 2021)
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Ozellikle yemek sonrasi1 olmak iizere; 6zel giin ve torenlerde de kahve ikram1 gegmisten
giinlimiize devam etmektedir. Kahve i¢me Kkiiltiirlinde kahve cekirdeklerinin ates iizerinde
kavrulmasi i¢in kullanilan kavurma tavalarinin sap kisminin ayarlanabilir olmasi, kabin isi
bitince sap kisminin katlanip toplanmasi o donemki mutfak ekipmani is¢iliginin 6zel oldugunu
gostermektedir. Kahve ¢ekirdegi sogutma kaplarinin ahsap olmasi ise bir diger ayrintidir. Eski
doneme ait oldugu diisiiniilen kahve kavurma tavasi, kahve g¢ekirdegi sogutma kabi, kahve
degirmeni, kahve cezvesi, kahve fincani althig1 Isparta miizesinden temin edilmis ve Resim 5 te
gosterilmektedir. Resim 5 te kaplarin boyutlarinin dlgiilmesi i¢in 15 cm lik dl¢t cetveli de

goriilmektedir.
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Resim 5. Isparta Miizesinden Kahve Ile Ilgili Goriintiiler (Budak, 2021)
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Her bolgede oldugu gibi Isparta’nin cografi sartlar1 ve bitki ortiisii de yemek yapiminda
kullanilan malzemeleri dogrudan etkilemektedir. Yemeklere lezzet vermesi agisindan
kullanilan yaglar; kaymak yagi, ay¢i¢ek yagi ve hashas yagidir. Haghas yagi ve kaymak yagi
genellikle evlerde Isparta halki tarafindan elde edilmektedir. Bolgede kiigiikbag hayvan
yetistiriciliginin giderek azalmasi nedeniyle giiniimiizde biiylikbas hayvanlardan elde edilen et
tilketilmekle birlikte eski donemlerde yemeklerde koyun veya kegci eti tercih edilmekteydi. en
cok tiiketilen et, biiylikbas hayvanlardan elde edilmektedir. Bu etlerin yaninda kiimes
hayvanlari, balik ve av hayvanlarinin etleri de kullanilmaktadir. Meyve ve sebzelerin yoresel
mutfakta dnemli bir yeri vardir. Ozellikle Tiirkiye elma iiretiminin %20’ si Isparta bolgesinden
karsilanmaktadir (URL-5). Elmadan, kak ad1 verilen elma kurusu, elma sirkesi, elma marmelati,
elma regeli, elma piiresi vb. bir¢ok {iiriin elde edilmektedir. Bu firiinlerden 6zellikle elma
sirkesinin saglik tlizerinde kolesterol diisiiriicli, karaciger yaglanmasini azaltici, obeziteyi
engelleyici ve oksidatif stres’e olumlu etkileri mevcuttur (Budak vd., 2011). Diger meyveler
(tiztim, visne, kiraz, seftali, erik vb.) taze olarak tiiketilebildikleri gibi olduk¢a fazla miktarda
kurutulduklar1 ve bu kuru meyvelerin ¢esitli yemeklerde kullanildig1 goriilmektedir. Yapilan
arastirmalarda kurutulmus meyvelerin antioksidan etkisinin oldugu tespit edilmistir (Filiz ve

Seydim, 2014).

Bolgede hamurdan elde edilen yiyeceklerde kdy degirmenlerinden ogiitiilen unlar
kullanilmaktaydi. Ancak giiniimiizde kolay erisilebilirligi sebebi ile fabrikasyon unlar tercih
edilmektedir. Isparta ilinde kiiciiklii biliyiiklii un fabrikalar1 bulunmaktadir. Yorede farkl tad ve

lezzetlerde tath tuzlu hamur isi yiyecekler yapilmaktadir.

Bolgede hayvancilik 6nemli bir gelir kaynagi olmasi yanisira siit ve siit tirlinleri yore
mutfaklarinda fazlaca kullanilmaktadir. Corbadan tatliya kadar bir¢ok yemek ve yiyecegin
hazirlanmasinda siit, yogurt, ayran, tereyagi, kaymak yagi gibi tirtinler kullanilmaktadir. Goller
bolgesinde seker pancari iiretimi yapilmakta ve yorede Burdur Seker Fabrikas1 bulunmaktadir.
Yemek ve yiyeceklere tatlandirict olarak toz seker kullanilmakla beraber yoresel
hammaddelerden iretilen pekmezlerden (liziim, dut, elma pekmezi) kullanildig:

gozlenmektedir (Anonim, 2014).

Isparta tiirkiilerinde farkli yiyecek ve yemeklere yer verilmistir. Bu tiirkiilerde yer alan

yiyecek isimleri tablo 2 de verilmistir (URL-9).
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Tablo 2. Isparta Tiirkiilerinde Bahsi Ge¢cen Gastronomik Unsurlarin Bulundugu

Dortliikler
Tiirkii ismi Yiyecek gecen dortliikler
Badilcan1 Dogradim Badilcan1 Dogradim

Dogradim Da Vurmadim
Cok Serbest Gezeriken
Iftiraya Ugradim

Altun Tabakta Bal Var
Yalvar Anneme Yalvar
Annem Beni Vermezse

El Kaldir Hakka Yalvar

Evlerinin Onii Mersin Evlerinin Onii Mersin,

Ah Sular igmem Gadinim Tersin Tersin,
Mevlam Seni Bana Versin.

Evlerinin Onii Susam,

Ah Su Bulsam Da Gadimim Cevremi Yusam.

Agsam Yiiziinii Baksam Dursam.

Cayir Cimen Geze Geze Simitimin Tablas1 (Of Of)

Geldi Diigiin Haftas1

Gelin Olacam Diye

Nedir Bunun Tafrasi (Of Ninem Of)

Incecik Bulgur Musun Incecik Bulgur Musun (Dur Kadin)
Sen Bana Vurgun Musun (Ay Gelin)
El So6ziine Bakipda Sevdigim

Sen Bana Dargin Misin (Ay Gelin)

Kiraz Dalda Dort Olur Kiraz (Da) Dalda Dort Olur

Icinde Dolu Kurt Olur

Annesi Soyle Dursun (Baygin Emine'm)
Kiz1 (Da) Bana Dert Olur

Kirazi1 (Da) Daldan Devsir

Altinda Kahve Pisir

Her Kahveyi Ictikge (Baygin Emine'm)
Beni (De) Aklina Diisiir
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Kiraz (Da) Dali Egmeli
Dallerinden Yemeli
Karsida Giizel Dururken (Baygin Emine'm)

Kimlere Goniil Vermeli

Erik Dali Gevrek Olur

Erik De Dali1 Gevrek Olur

Basmaya Gelmez (Amman Amman imanim)
Elin Kiz1 Nazli Olur

Uzmeye Gelmez (Amman Amman imanim)
Kiismeye Gelmez

Erik De Dali Pek Incedir

Egmeye Gelmez (Amman Amman Imanim)
Elin De Kiz1 Nazik Olur

Degmeye Gelmez (Amman Amman imanim)
Erik De Dali Pek Incedir

Egmeye Gelmez (Amman Amman Imanim)
Elin De Kiz1 Nazik Olur

Degmeye Gelmez (Amman Amman imanim)
Erik Dali Kirildi

Elimde Kald1 (Amman Amman Imanim)
Elin De Kiz1 Pek Giizelmis

Goziimde Kaldi (Amman Amman Imanim)

2.5.1. Yiyeceklerin Pisirilme Yontemleri

Isparta ve ¢evresinde yemek pisirme teknigi olarak haslama, kavurma, firinlama,
kizartma tercih edilmektedir. Bolgede etlerin muhafazasinda sogukta veya dondurarak
muhafaza yanisira etin kavrularak kendi yaginin i¢inde saklanmasi ve ozellikle kiiglikbas
kaburga etinin tuz esliginde kurutulmasi gibi islemler yapilmaktadir. Yemek pisirilirken sivi

yagda soganin kavrulmasi sonrasi salca ve yemek i¢in belirlenen malzemenin eklenmesi ile

yemek pisirilmektedir. (Anonim, 2014, IMK-4).
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2.5.2. Yiyeceklerin Saklanma Yontemleri

Isparta ve cevre ilgelerde eski donemlerde yiyeceklerin saklanmasi amaci ile
magaralarin, daglarda hazirlanan kiiciik kovuk veya odalarin kullanildigi gozlenmektedir.
Evlerde ise eskiden yiyecekler, evin en serin yerlerinde, tel dolaplarinda veya ambarlarin uygun
olan boliimlerinde saklanmaktaydi. Gidalarin muhafaza siiresinin uzatilmasi i¢in geleneksel
yontemlerden genellikle tuzlama kurutma ve kavurma yontemleri tercih edilmektedir. Bolgede
meyve sebze lretimi fazla oldugu i¢in kisin bu yiyeceklerin tiiketilebilmesi i¢in kurutma
yontemi siklikla gézlenmektedir. Et iirlinlerinin saklanmasinda kurutma ile birlikte kavurma
yontemi de uygulanmaktadir. Siit tirtinlerinde ise (6zellikle peynir ve yagda) tuzlama yontemi
en yaygin kullanilan yontemdir (Anonim, 2014). Ancak gilinlimiizde teknolojinin gelismesi ile

yemekler buzdolab1 ve derin dondurucu gibi dolaplarda saklanmaktadir.

2.6. Isparta’da geleneksel olarak kutlanan 6zel giin ve torenler

Isparta’da dogum, diigiin, silinnet tdreni, Oliim, kandiller, dini bayramlar,
ugurlama/karsilama torenleri, mevsimlik bayramlar kutlanmaktadir. Bu torenlerde farkl

ritiieller benimsenmekte ve bu ritiiellerde farkli yemekler ve ikramlar hazirlanmaktadir.

2.6.1. Dogum

Bolge’de bebegin diinyaya geldigi dogum olay1 6nemlidir. Dogum yapan anneye lohusa
adi1 verilmektedir. Bebek ve lohusanin beslenmesi ve bakiminda itina gosterilmektedir. Bebegin
isminin koyulmast, kirkinin ¢ikmasi, disinin ¢ikmasi 6nemlidir ve bu olaylar i¢in farkli torenler

diizenlenmektedir (Bulut, 2017).

2.6.2. Evlilik

Bolgede evlilik birlikteliklerinde 6zellikle yas, sosyal, ekonomik denkligin yani sira

aileler arasi soy ve siilale uyumlulugu da gozetilmektedir. Kiz gérme, kiz isteme, miibareke,
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s0z kesme, nisan, c¢eyiz ¢ikarma, ¢eyiz serme, gelin hamami, kina gecesi, diiglin torenleri
Isparta merkez ve ilcelerde ayrintili olarak kutlanmaktadir. Bu térenlerde 6zellikle sunulan
ikramlar ve hazirliklar da farklilik géstermektedir. Diigiin 6ncesi ve diigiin sonrasinda yemekli
hazirlanan yeni gelin davetleri bélge mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Tiim akrabalarin ve
arkadaslarinin davet edildigi torenlerde bolgede as¢1 ve ekibi kapsamli hazirliklar yapmaktadir

(Celiker ve Geng, 2019).

2.6.3. Siinnet toreni

Isparta’da hali vakti yerinde olanlar, erkek ¢ocuklart igin siinnet diiglinii yapmaktadirlar.
Stinnet diigiinii 6ncesinde diigiine davet amaci ile ilge merkezlerinde diigiin kartlar1 dagitilirken
koylerde oku dagitilmaktadir. Diigiin genellikle bir ya da ii¢ giinliik bir siireci kapsar. Ug giinliik
bir diigiiniin ilk giiniinde kina gecesi yapilir. ikinci giin siinnet olacak ¢ocuk ya da ¢ocuklar
calgi ile gezdirildikten sonra dini bir torenle siinnet islemi gerceklestirilir ve ertesi glinlin yemek

hazirliklara agirlik verilir. Ugiincii giin ise davetlilere diigiin yemegi verilmektedir (URL-10).

2.6.4. Oliim

Bir kisi oliince dini vecibelere gore defnetme islemleri baslamaktadir. Cenazenin
defnedildigi giin ve devamindaki bir hafta boyunca cenaze evine bas sagligi ziyaretleri
yapilmaktadir. Ziyaretler yemekler esliginde yapilmakta ve akraba, es dost aksam yemegini
birlikte yemektedirler. Oliimiin yedinci, kirkinci, elli ikinci giiniinde ve yilinda farkli
gastronomik uygulamalar yapilmaktadir. Olen kisi adina mevlidi serif okutularak yemek

verilmektedir (Tuztas, 2005).

2.6.5. Kandiller

Islam dininde kutlu giin ve geceler bulunmaktadir. Ozel olarak kutlanan bes miibarek
geceye (Mevlid, Regaib, Mirag, Beraat, Kadir gecesi) “kandil geceleri” denilmektedir.

Peygamberimiz Hz. Muhammed’in diinyaya geldigi gece dogum manasinda “Mevlid Kandili”,
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Recep-Saban-Ramazan aylarindan ilki olan Recep ayimin ilk Cuma gecesi, Hz. Muhammed’in
anne rahmine diistiigiine inanilan giin “Regéib Kandili”, Recep aymin yirmi yedinci gecesi,
Hz. Muhammed’in yasadig1 isr4 ve Mirac mucizesinin gerceklestigi ve bes vakit namazin da
bu gecede farz kilindig giin “Mi’rac/¢ Kandili”, ii¢ aylardan ikincisi Saban ayinin on dordiincii
giinilinii on besinci giine baglayan gecede Miisliimanlarca af, magfiret ve bagislanmanin sonsuz
olduguna inanildig1 giin “Berat Kandili’, Ramazan aymnin son on giiniinde gizli olduguna
inanilan, ancak yaygin kanaate gore Ramazan ayimin 27. gecesine tekabiil eden ve Kur’an-1
Kerim’in indigi gece olarak kabul edilen gece “Kadir Gecesi” olarak bilinmektedir.
Osmanlilarda II. Selim (1566-1574) doneminde, camiler aydinlatilip minarelerde kandiller
yakildig1 i¢in bu miibarek gecelere “kandil geceleri” denildigi ifade edilmektedir (Aslan, 2009).
Bu 6zel giinlerde bol bol dua okunmakta, ibadet edilmekte ve hayir hasenat dagitilmaktadir.
Isparta’da "Arasta" denilen sokaklarda esnaflar, bir araya gelerek ortaklasa irmik helvasi

yaptirip sokak baslarinda hayir i¢in dagitmaktadirlar (URL-11, Tuztas, 2005).

2.6.6. Dini bayramlar

Ramazan ay1 boyunca yakin akraba, dost veya komsulara iftar davetleri verilmektedir.
Ramazan ve kurban bayraminda bayrama 6zel yiyecekler hazirlanmakta ve gelen misafirlere

sunulmaktadir (URL-11).

2.6.7. Ugurlama-karsilama torenleri

Askere gidecek delikanliy1 veya Hag¢ a gidecek kisiyi ugurlamak igin ziyaretler
gerceklestirilir ve genellikle ugurlanacak kisinin sevdigi yiyecekler hediye olarak
gotiirlilmektedir. Asker doniisii asker ebeveynlerinin hazirladigi veya hac doniisii hacinin
diizenledigi; yakin akraba, komsu ve dostlarin davet edildigi, mevlit ve dualarin okundugu

yemekli torenler yapilmaktadir (URL-12).
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2.6.8. Mevsimlik bayramlar

Isparta ve il¢elerinde Hidirellez mutlaka kutlanmaktadir. Hidrellez giinii hemen hemen
her yerde kir ve yesillik alanlara gidilerek piknikler yapilmakta, yemekler yenilerek
eglenilmekte ve sohbetler yapilmaktadir. Hidirellez giinii bolluk, bereket, kismet, sans, saglik
ve sikintilardan kurtulmak gibi farkli dileklerde bulunularak, bu dilekler i¢in konulmus
sembolik parametrelerin Hizir (a.s.) tarafindan kabul edilecegine inanilir ve bu dileklerin o yil
icerisinde gerceklesmesi beklenir. Mevsimlik farkli yoresel etkinliklerde de yemeli i¢gmeli
eglencelerin diizenlendigi dikkat ¢gekmektedir. Kiraz bayrami, ¢itlik bayrami, adak kesme, girey
baglar1 toreni, temel yemegi toreni, kestane toplama, elma toplama, giil toplama, kuru fasulye
giinii, pinar pazari eglencesi, yagl pehlivan giiresleri, helva bayrami, gezek-herfene kutlamalari

yapilmaktadir (Yigit, 2015).
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3. YONTEM

Bu béliimde arastirmanin yontemi, veri toplama araci, arastirmanin evreni ve orneklemi,
arastirmanin siire ve simirhiliklari, arastirmanin calisma grubu, toplanan verilerin analizi

sunulmaktadir.

3.1 Arastirma Yontemi

Isparta’nin oldukca eski olan tarihi ge¢misi bu bolgenin mutfak kiiltiirinii olduk¢a
zengin kilmaktadir. Yapilan calismada, Isparta mutfak kiiltlirii, gelenekleri, 6zel giin ve
torenleri c¢ergevesinde yoresel yemek ve iceceklerinin tespit edilerek kayit altina alinmasi
amaglanmaktadir. Literatiir incelemesi sonucunda Isparta bolgesinin 6zel giin ve toren
yemeklerini anlatan kaynaklarin yetersiz oldugunun tespiti, bu ¢alismanin yapilmasinda 6nemli

bir rol oynamustir.

Kiiltiirel analizler; sosyal davranis, yapi, islev, deger, normlar, kisisel alg1 ve davranig
gibi kiiltiirel unsurlar1 hedef alan nitel analizlerdir. Nitel arastirma, “gdzlem, goriisme ve
dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildig1, algilarin ve olaylarin dogal
ortamda gergekei ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
aragtirma” olarak tanimlanmaktadir. Nitel arastirma acisindan bireylerin olusturdugu kiltiir,
toplum kiiltiirii, kurumlarin kiltiirti, arkadaslik gruplarmin kiltiirti, simiflarin kiiltiiri veya
bireylerin kiiltiirii, onemli bir arastirma konusudur (Y1ildirim ve Simsek, 2016). Nitel arastirma,
disiplinler arasi biitiinciil bir bakis agisini esas alarak, arastirma problemini yorumlayici bir
yaklagimla incelemeyi benimseyen bir yontem olarak taninmaktadir. Bu analizlerde lizerinde
arastirma yapilan olgu ve olaylar kendi baglaminda ele alinarak, insanlarin onlara yiikledikleri
anlamlar acgisindan yorumlanir (Altumisik vd, 2010). Nitel arastirma igeriginde etnografik
caligma yapilarak bir insan grubunu ya da bir grubunun kiiltiiriinii anlama ve betimleme i¢in
bilimsel aragtirmalar yapilmaktadir. Etnografik ¢alismada, bir grup ya da kiiltiirtin biitiiniini,
bilesenlerini, onlarin arasindaki iligkileri o kiiltiirtin {iyesi olan kisilerin gbzlinden anlatmayi

hedef almaktadir (Kartar1, 2017).

Yemegin toplumu olusturan kiiltlir 6gelerinden biri oldugu ve bir toplumun 6zel giin ve
torenlerde birlikte olmak, sevinci ve liziintiiyli paylasmak i¢in yemek se¢imi, yemege bakis

acis1, yemegin yapilis yontemi, sunumu ve tiiketimi diisiiniilerek, bu aragtirmanin bir kiiltiir
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analizi kapsaminda yar1 yapilandirilmis veri toplama teknigi ile nitel arastirma ve etnografik
calisma yapilmasit planlanmistir. Aragtirmanin  sorulart hedef ¢ergeve belirlenerek
hazirlanmistir. Arastirmayla ilgili kaynak incelemesi yapilmis ve bdlgenin tarihi ve cografyasi
incelenerek o6zel giin ve torenlerdeki yemek kiiltiiriine etkisi arastirilmistir. Kaynaklarin
hazirlanmasinda sirayla kaynak taramasi, kaynak incelemesi, elestirel kaynak incelemesi yolu
izlenmistir. Bu alanda yapilmis olan Kiiltir Bakanligi calismalar1 ve diger g¢alismalar

incelenerek tezin amaci dogrultusunda kuramsal ¢erceve tamamlanmustir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma’nin evrenini Isparta il merkezinde ve il¢elerinde dogmus ve/veya uzun siire
yasamis, Isparta’da uzun siire ikamet etmis ve Isparta toren ve geleneklerini yasamis yemek

kiiltiirii bilgi ve deneyimine sahip kisiler olusturmaktadir.

Uygulamanin 6rneklemini ise; Isparta il ve ilgelerinde dogmus ve/veya uzun siire
yasamis, Isparta’da uzun siire ikamet etmis ve Isparta toren ve geleneklerine hakim, bu kiiltiire

ait yemek kiiltiirii bilgi ve deneyimine sahip bilgi vermeyi kabul eden 25 kisiden olusmustur.

Bu aragtirmada nitel aragtirma yontemlerinden amagli 6rnekleme ve maksimum
cesitlendirme yontemi kullanilmistir. Platton’a gore “Amacl ornekleme; zengin bilgiye sahip
oldugu diisiiniilen durumlarin derinlemesine ¢alisilmasina olanak vermektedir.” (Yildirim ve
Simsek, 2016). Amagh 6rnekleme, olasiliga dayali rastgele olmayan bir 6rnekleme yontemidir.
Amagli orneklemede amag¢ evrenin yeterince temsil edilmesinden ziyade, arastirilan konu
hakkinda belirli kosullar1 karsilayan ilgili ve bilgili kisilerin deneyimlerine, tecriibelerine ve
bilgilerine bagvurulmasidir (Sigr1, 2018). Arastirmacilar, belirli durumlarda dogal ve sosyal
olaylar1 anlatmaya ve aralarindaki iliskiyi agiklamaya calismaktadir (Biiytikoztiirk ve ark,
2016). Amagh oOrnekleme yontemlerinden maksimum c¢esitleme Orneklemesinde amac,
olusturulacak orneklemde iizerinde c¢alisilan probleme taraf olabilecek bireylerin ¢esitliligini

maksimum diizeyde yansitmaktir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bu kapsamda arastirmanin amaci dogrultusunda yapilan uygulama calismasinda,
Isparta’da dogmus ve/veya uzun silire yasamis, Isparta’da uzun siire ikamet etmis ve Isparta
toren ve geleneklerini yasamis yemek kiiltiirii bilgi ve deneyimine sahip kisilerden veri

toplanmasi saglanmustir.
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3.3. Veri Toplama Araci

Arastirmada veri toplamak i¢in yar1 yapilandirilmig gériisme yontemi tercih edilmistir.
Yari-yapilandirilmis goriisme formu hazirlanirken hedeflenen konu aragtirmasi kapsaminda
daha 6nceden hazirlanmis sorular degerlendirmeye alinmis ve goriisme esnasinda katilimcilarin
cevaplar1 ve yorumlarina ilaveten ek sorular da sorulmustur. Bu tiir gériismelerin en etkili tarafi,
arastirmacinin kisitli zaman igerisinde etkilesim odakli ortamda en iyi cevaplarin alinmasi i¢in

goriismesinin yonlendirilebiliyor olmasidir (S1gr1, 2018).

Gortismenin gergeklestirilmesi sirasinda temel olarak kullanilacak soru formunun
gelistirilmesi i¢in Oncelikle literatiir taramasi yapilmistir. Bu inceleme sirasinda ulusal ve
uluslararas1 alanda kiiltiirel farkliligin bolgelerdeki 6zel giin ve torenlerdeki yoresel yemek
kiiltiirine etkilerini belirleyen calismalar hedef alinmistir. Soru formunun gelistirilmesi gida
miihendisligi ve gastronomi alaninda uzman bes 6gretim liyesini goriislerine yer verilmistir.
Gortisme formu ti¢ boliimden olusturulmustur. Birinci béliimde arastirmanin amaci ve kapsami
katilimcilara anlatilmig ve goniilli kisilerle goriismeye devam edilmistir. Aragtirmanin ikinci
boliimiinde anket uygulananlarin kisisel bilgilerinin korunacagi agiklanarak ve izinleri alinarak
katilimeilar demografik dzellikleri belirlenmistir. Ugiincii boliimde ise Isparta dzel giin ve
torenlerinde hazirlanan yiyecek ve igecekler hakkinda detayli bilgi alinmaya calisilmistir.

Katilimcilara sorulan sorular sekiz baslik altinda incelenmistir. Bu bagliklar asagida verilmistir.
DIsparta’da dogum ile ilgili yemek ve igecekler nelerdir?
2) Evlenme ile ilgili térenlerde yapilan yemek ve i¢ecekler nelerdir?
3) Siinnet diigiinii hazirliklar ile diiglinde sunulan yemek ve igecekler nelerdir?

4) Taziye ve hasta ziyaretleri ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda

hazirlanan yemek ve igecekler nelerdir?

5) Dini Bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemek

ve i¢ecekler nelerdir?

6) Dini glinler ve geceler (Mevlid, Regaib, Mirag, Beraat, Kadir gecesi vb) ile ilgili

yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan yemek ve i¢ecekler nelerdir?
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7) Ugurlama ve karsilama ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan

yemek ve i¢cecekler nelerdir?

8) Mevsimlik bayramlar ile ilgili yapilan uygulamalar, bu uygulamalarda hazirlanan

yemek ve icecekler nelerdir?

Katilimcilara sorulan sorularin yer aldigi detayli goriisme formu Ek 1 de verilmistir.

3.4. Arastirma Siire ve Simirhihiklari

Arastirma tiim diinyada etkili olan Covid-19 salgini siirecinde yapilmistir. Bu sebeple
goriismeler Covid-19 oOnlemleri ¢ercevesinde ses kaydi alinarak hizla gergeklestirilmistir.
Arastirmada goniillii olan kisiler ile yliz ylize goriisme gergeklestirilmistir. Goriisme talep
edilen kisilerin Isparta’da dogmus ve/veya uzun siire yasamis, Isparta’da uzun siire ikamet
etmis olmasi ve Isparta toren ve geleneklerini yasamis yemek kiiltiirii bilgi ve deneyimine sahip
kisiler olmasina dikkat edilmistir. Agustos-Kasim 2021 tarihleri arasinda Isparta’da yasayan 25
kisi ile yiiz ylize goriismeler gergeklestirilmistir.

3.5. Gegerlilik ve Giivenirlik

Nitel arastirmada aragtirmaci tarafindan gozlemlenen her unsur kayit edilmelidir.
Arastirmaci tarafindan goézlemlerin dogruluguna odaklanilmali ve goriismeciler tarafindan
alman bilgiler ses ve/veya video seklinde ve fotograf cekilerek kayit altina alinmalidir.
Arastirmada goriismeler esnasinda alinan bilgiler ekleme yapilmadan gerekirse bolgenin sivesi
kullanilarak dogrudan yazili hale getirilmelidir. Bu alintilarla ortamda bulunan her bilgi veri
olarak kaydedilmeli ve bilgilerin giivenilirligi saglanmalidir (Biiyiikoztiirk vd, 2016). Nitel
arastirmada, gecerliligin saglamasi amaciyla yliz ylize goriismeler yoluyla detayli ve
derinlemesine bilgi toplanmalidir. Olayin meydana geldigi dogal ortamda dogrudan bilgi
almak, gerektiginde alana geri donerek tekrar veriler toplamak, uzun stireli bilgi toplamak nitel
arastirmanin onemli 6zelliklerindendir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bu tez aragtirmasinda veri toplamak i¢in Isparta ili merkezine ve ilgelerine gidilerek yiiz
ylize gorlisme i¢in ortam yaratilmistir. Calismanin igerigindeki sorular goriismecilere

yoneltildiginde bilgiyi net alabilmek i¢in ayni soru birkag kez farkli climlelerle sorulabilmistir.
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Bolgede kutlanan 6zel giinlere misafir olarak katilim saglanmis ve téren ortami yasanirken
yoresel yemekleri tatma firsati yakalanmistir. Ayn1 zamanda yemeklerin yapim asamalari
yerinde izlenmistir. Isparta ili ve ilgelerindeki 6zel glin ve toren yemeklerinin kayit altina
alimmasi i¢in gézlem yapilarak fotograflar ¢ekilmis, ses ve video kayitlar1 alinmistir. Farkli
mutfak ara¢ ve gerecleri yerinde incelenmistir. Arastirmanin gegerliligi i¢in kaynak arastirmasi
yapilmistir. Ancak bu bolgedeki yemeklerin daha 6nceki arastirmalara konu olmadigi tespit
edilmistir. Calismanin gegerlilik ve dogrulugunu artirmak amaciyla katilimcilardan elde edilen

bilgiler dogrudan alint1 yapilarak yazilmistir.
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4. BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde katilimcilarin demografik o6zellikleri, katilimcilardan elde
edilen verilerin bulgulara aktarilmasi saglanmistir. Calismada katilimcilarin demografik
bilgileri sadece bilgi amaglh verilmistir. Verilerin uygun boliimlerde ayrintili agiklanmasi ile
bolgede kutlanan 6zel giin ve torenler tespit edilmeye ¢alisiimistir. Unutulmaya yiiz tutmus
gelenek ve gorenekler kapsamindaki 6zel giin ve torenlerin énemli bir unsuru olan yemek

kiiltiirinlin sunum sekilleri ve recetelendirilmesi bu boliimde agiklanmaya caligilmistir.

4.1 Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Caligmanin bu bolimiinde katilimcilardan alinan veriler yani katilimeilarin isim, soy isim,
yas, egitim durumu, meslegi, yasadigi yer (il/il¢e) bilgileri sorulmustur. Tablo 3 de katilimcinin
sosyo-demografik bilgilerine, goriisme tarihine, goriisme siiresine yer verilmistir. Katilimcilara
kisa kodlar uygulanmistir. Bu kodlar olusturulurken il (I: Isparta), ilce (M: Merkez, G: Gonen,
S: Senirkent, E: Egirdir, Ge: Gelendost, A: Atabey, S: Sarkikaraagac, U: Uluborlu, Y: Yalvag),
Cinsiyet (K: Kadin, E: Erkek), katilimci no (katilimci sayisi) dikkate alinmustir.

10 8
g 7 7
7
8
4
“w g
T _4
¥ 4 3 3 3 g 5 3 3
3 a
2 2
Un
2 I I I 1 I 1 1 1 1 g 2 1
1
. EEEER i
SN N\ > Q X X < O <G 0
&S @0 S QY R ®
® & S 30-40 40-50 50-60 60-70 70-80 80-90
S L DT \® o
L8 Yas Araligi

Sekil 3. Katihmeilarin demografik 6zellikleri I

33



14

12

10

IN

N

Katilimcilarin Meslekleri

12

Ev hanimi

12 11

10

1

Emekli Sinif ~ Memur Ascl 0 -
Ogretmeni ilkokul

1

Ortaokul Lise

Sekil 4. Katihmecilarin demografik ozellikleri 1T

34

Katilimcilarin Egitim Durumlari

Universite



Tablo 3. Katihmcilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri ve Goriismelere fliskin Bilgiler

No Katilimeinin ilgesi Ismi Katilimeinin kodu Cinsiyet Yas Egitim durumu Meslegi Goriigsme tarihi | Goriisme siiresi (dk)
1 Gonen Rabia Basaran IGK-1 Kadin 67 Lise Ev Hanimi 13.08.2021 60
2 Merkez Tezcan Budak IMK-2 Kadin 72 Onlisans Emekli Sinif Ogretmeni 18.08.2021 29
3 Merkez-Deregiimii Ziynet Akilli IMK-3 Kadin 71 Onlisans Emekli Sinif Ogretmeni 20.08.2021 65
4 Merkez Tiirkan Ichan IMK-4 Kadin 87 Ilkokul Ev Hanimu 20.08.2021 46
5 Merkez Abdullah Gorgiili IME-5 Erkek 79 Universite Mubhasebeci 20.08.2021 45
6 Merkez-Yenice Senel Tekne IMK-6 Kadin 65 Ilkokul Ev hanim 25.08.2021 85
7 Merkez-Yenice Fatime Culha IMK-7 Kadm 68 Ilkokul Ev hanimu 25.08.2021 65
8 Egirdir Senay Caglar IMK-8 Kadin 81 Ortaokul Ev hanimu 26.08.2021 51
9 Senirkent Asikar Tiirker ISK-9 Kadin 71 Onlisans Emekli stnif 6gretmeni 31.08.2021 83
10 Atabey Sengiil Cankaya ISK-10 Kadin 66 Ilkokul Ev hanimu 11.08.2021 45
11 Egirdir Ozlem Soycan IEK-11 Kadin 48 Lise Memur 13.09.2021 47
12 Siitgtiler Aysegiil Karacan ISK-12 Kadm 66 Onlisans Emekli sinif 6gretmeni 17.09.2021 71
13 Uluborlu Leman Kokten TUK-13 Kadin 74 Lise Ev hanimt 19.09.2021 54
14 Merkez Giilseren Biiyiikdigan IMK-14 Kadin 72 Lise Memur 18.09.2021 44
15 Atabey Sevgi Karatug IAK-15 Kadm 72 Ilkokul Ev hanimu 21.09.2021 32
16 Gelendost Perihan Sar1 1GeK-16 Kadin 66 Onlisans Emekli sinif 6gretmeni 22.09.2021 111
17 Gelendost Derya Tiirk 1GeK-17 Kadin 39 ilkokul Evhanim 22.09.2021 64
18 Atabey Hasan Tahsin Sanlt TAE-18 Erkek 88 ilkokul Esnaf 23.09.2021 74
19 Sarkikaraagac Tezcan Ciger ISK-19 Kadm 45 Ilkokul Ev hanimu 24.09.2021 44

20 Merkez Nurcan Toker IMK-20 Kadm 50 Universite Sinif 6gretmeni 24.09.2021 40

21 Uluborlu Giiler Giirbag TUK-21 Kadm 68 Ilkokul Ev hanimu 07.10.2021 43

22 Uluborlu Ebru Tiirkmen 1UK-22 Kadin 34 Universite Hemsire, Bilgisayar miih. 23.10.2021 110

23 Egirdir Emel Celik 1IEK-23 Kadm 35 Lise Memur 25.10.2021 51

24 Yalvag Ayse Celikli IYK-24 Kadin 55 Tlkokul Ev hanimi 5.11.2021 105

25 Isparta Ismet Dissiz IME-25 Erkek 89 Tlkokul Ascl 7.11.2021 55
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Tirk toplumu eski donemlerden bu yana inanglar1 ve aligkanliklar1 dogrultusunda
dogum, siinnet, evlilik, 6liim, dini bayramlar, mevsimlik bayramlar gibi bircok 6nemli giinde
farkli organizasyonlar diizenlemektedir. Bu organizasyonlarin gergeklesmesi sirasinda sunulan
yemekler halkin kiiltiirel unsurlarimi yansitmakta ve mutfak kiiltiirliniin  temelini
olusturmaktadir. Diiglin torenleri birer yemek kiltiirii gostergesine doniisebilmektedir.
Anadolu’da 6zel giin ve torenlerinde o bdlgede yetistirilen yoresel {iriinlerden faydalanilmakta
ve 0zel yemeklerin sunuldugu diigiin yemekleri birbirinden farkli olmasi nedeniyle c¢esitlilik
gostermektedir. Bu torenler Tirk mutfak kiltliriiniin kusaktan kusaga aktarilmasina hizmet
etmekte ve bu kiiltiiriin zenginliginin bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Bolgede 6zel
giin torenleri kapsaminda dogum ritiielleri (lohusa ziyaretleri, bebege isim konulmasi, kirk
ucurulmasi, bebegin disinin ¢ikmast), evlenme Oncesi ve sonrasi ritiieller (kiz isteme torenleri,
nisan toreni, gelin hamamu, kina gecesi, samah, diigiin, diigiin sonras1 davetler), stinnet diigiinii,
ramazan bayrami, kurban bayrami, ugurlama- karsilama torenleri (asker-haci), mevsimlik
bayramlar (asure, hidirellez, adak kesme, kiraz bayrami, giil ve elma hasati torenleri)
kutlanmaktadir (Yigit, 2015). Arastirmada tespit edilen 6zel giin ve toren ritiielleri tablo 4 de
siniflandirilarak verilmistir. Ozel giin ve torenler sekiz ana baslk altinda gruplanmis ve her
baslik altinda ydresel uygulanan ritiieller ve ritiiellerde sunulan yiyecek ve icecek ikramlari

anlatilmistir.
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Tablo 4. Isparta Ozel Giin ve Torenleri

Dogum Evlilik Siinnet Oliim Dini bayramlar Kandiller Ugurlama- Mevsimlik
karsilama bayramlar
torenleri

Lohusa Kiz isteme torenleri Siinnet kinasi Taziye ziyaretleri Mevlid Kandili, Asker ugurlama Asure

ziyaretleri

Bebege isim Kiz’1n verilmesinin Siinnet gezisi Hasta ziyaretleri | Ramazan ay1 Regaib Kandili, Asker karsilama Hidirellez

konulmasi kutlandig: ritiieller ritiielleri Citlik Bayrami

e  Bitti Tef’i Toreni o Iftar
e Bitti Yemegi e  Sahur
Toreni e Ramazan
e Agiz tadi toreni bayrami
e Agiz Tadi (Kap ikramlari
Adeti)
Kirk ugurulmast | Nisan toreni hazirliklar Siinnet yemegi Kurban bayrami Mi’rac/¢ Kandili, | Haci ugurlama Temel Yemegi
e Esbap (Urba) ritiielleri Toreni
GOrme e Kurban
e Nisan toreni bayram
e Nisan karsilig1 ikramlari
e  Bog Artma Toreni e Sin
kurbani

Bebegin disinin
¢ikmasi

Diigiin téreni 6n hazirliklar

Ceyiz Cikarma
Gelin giydirme
toreni

Damat giydirme
toreni

Yufka toreni
Corek Toreni

Berat Kandili

Haci karsilama

Adak kesme
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Mevsimlik

Dogum Evlilik Siinnet Oliim Dini bayramlar | Kandiller Ugurlama- bayramlar
karsilama
Girey Baglar1
Diigiin eglenceleri Kadir Gecesi Toreni
e  Gelin hamamu ; Kiraz bayrami
Ana kinast . Kestane
e Kina gecesi; Benek T
oplama
basma,, Osmanli Giil h
téreni " as?tl
e Samah torenleri
Elma hasati
torenleri
Dini ve Resmi Nikah
Gerdek Tepsisi
Diigiin sonrasi davetler Kuru Fasulye
e Bas diiziimii toreni Guni

El 6pme toreni
Erte giinii téreni
Pazar aksamu toreni
Yedi davetleri
(yeni gelin
davetleri)

Pinar Pazari
Eglencesi
Yagli Pehlivan
Giiresleri
Helva Bayrami
Gezek-Herfene
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4.2. Dogum Hazirhklari

Insan hayatindaki gecis donemlerinin ilki olarak kabul edilen dogum olayma iliskin
geleneksel uygulamalar bolgesel olarak degisiklik gostermektedir. Dogum Oncesinde ve
sonrasinda bazi uygulamalarin eskiden yapildigi ve gilinlimiizde de devam ettigi
gozlenmektedir. Dogum yapan anneye “lohusa” denilmektedir. Lohusa tiim toplumlarda

kiymetli oldugu gibi Isparta ve ilgelerinde de ¢ok kiymetlidir.

Lohusanin ve yeni dogan bebegin bakiminda ve beslenmesinde 6zel yiyecek ve igecekler
tercih edilmektedir. Toplumumuzda hayata yeni baglayan birey i¢in hayirli olsun ziyaretleri
yapilmakta ve bu ziyarette bolgesel olarak farkli hediyeler sunulmaktadir. Bebegin gelisimi ile
ilgili bebegin isminin konulmasi, kirkinin tamamlanmasi, disinin ¢ikmasi vb. toérenler farkl

ritlieller ile kutlanmaktadir (Basal, 2006, Cevik ve Alan, 2020).

4.2.1. Lohusanin Beslenmesi

Lohusalik dogumdan sonraki 42 giinliik siireyi kapsamaktadir. Halk arasinda bu siire¢
40 giin olarak benimsenmistir. Bu donemde anne ve bebegin hastaliklardan korunmasi icin
ozenli bir bakim ve diizenli beslenmeye ihtiya¢ duyulmaktadir (Cevik ve Alan, 2020).
Lohusanin hizla iyilesmesine yardimci olmak icin bazi yiyecekler tiikettirilmektedir.
Bolgemizde “lohusanin i¢ organlarimin hizli iyilesmesi” (IMK-3) ve “lohusanin tizgiinliigiinii
almasi” (ISK-9) diisiincesi ile lohusa kadina ilk giinlerde akici kivamda sicak veya 1lik olacak
sekilde hazirlanan pelte (su, siit, seker, nisasta ) pisirilmektedir (IGK-1, IMK-2, IMK-21, ITUK-
22, IYK-24). Isparta’nin Senirkent ilgesinde {iziim iiretimi fazla oldugu i¢in evlerde daima
pekmez bulunmaktadir. Bu ilgede pelte yapiminda su, nisasta, pekmez karigimi

kullanilmaktadir (ISK-9).

Gelendost ve Yalvag ilgesinde yasayan katilimcilara lohusaya ne yedirilir sorusu
yoneltilmis ve asagidaki cevaplar alinmistir “Lohusaya yedirilen gidalar ile bebegin biiyiimesi
arasinda mutlaka baglanti kurulurdu. Bebek hizli biiyiiyor, giizellesiyor ve serpiliyorsa
lohusa’ya o gidalardan fazlaca yedirilir. Gidalar denenerek “bebege yarayan” yiyecekler
tiikettirilirdi (1GeK-16). Yalvag ilgesinde eskiden dogumlar her bolgede oldugu gibi evierde
ebeler esliginde yaptiriirdi. Lohusa dogum yapar yapmaz “i¢indeki bereyi alsin diye” pekmez
ve tereyagi isitip igirilirdi (IGeK-16, IYK-24). Lohusanin siit miktarinin artirilmasi ig¢in
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beslenmesine 6zen gosterilmektedir. “Lohusaya siit getirici ¢orba, sivi gidalar yedirilir” (ISK-
12). “Lohusa kadin soguk gidalardan uzak tutulur. Hatta Yalvag ilgcesinde yogurt bile
vedirilmezdi” (1YK-24). Annenin gazimi gidersin diye ozellikle ¢orba igeriginde kimyon
olmasina é6zen gosterilirdi (IMK-21). Isparta merkezde ise yogurt ¢corbasi, tahin helvasi, piring
pilavi yani sira genellikle siit, su gibi s1v1 gidalarin i¢irilmesi tercih edilmektedir (IMK-2, IMK-
21). Gonen ve Egirdir ilgelerinde lohusaya ¢orba, kavrulmus kenevir, sogan, siit, tahin helvasi,
lohusa serbeti ve bol su tiikettirilmektedir (IGK-1,IEK-11). Ayrica “lohusaya Atabey il¢cesinde
rezene, thlamur, siit gibi 1lik icecekler i¢irilir’ (IAK-15). Gelendost’ta lohusaya ilk 6giinde
pekmez ve tarhana corbasi i¢irilir. “Lohusa kansiz kaldi diye” ve “bebek yiirekli olsun” diye
dogum sonrasi ilk giin mutlaka ciger yedirilir. Ciger takim olarak satilir, ciger ve yiirek
genellikle i1zgara veya tavada pisirilerek lohusaya yedirilmektedir (1GeK-16, 1GeK-17).
“Lohusa gaz yapici seylerden uzak tutulur” (IME-5, IMK-21) “Lohusaya gaz yapar diye nohut,
fasulye gibi taneli yiyeceklerin yani sira tursu gibi asitli gidalar da yedirilmez” (IMK-14, IMK-
21, IYK-24). “Lohusaya kirk giin bulgur pilavi yedirilmez, bebegin yiiziinde bulgur tanesi
goriintimiinde benekler ve kabarciklar olur” inanci yaygindir (IMK-2). “Anneye gaz ve édem

yapmasin diye bulgur pilavi yedirilmez” (IMK-21).

Isparta merkezinde ve ilgelerinde lohusa anneye sivi gidalar tiikettirilmektedir. Bolgede
mutlaka pelte yedirilmektedir. Pelte icerigi merkez ve diger ilgelerde su, siit, seker, nisasta ve
su karisimindan beyaz renkte ve akici kivamda pisirilirken, Senirkent il¢esinde su, siit, pekmez
ve nigasta karisimindan yapilmaktadir. Senirkent ilgesinde liziim baglar1 oldukca fazladir bu
sebeple pekmez liretimi de bolca yapilmaktadir. Bu ilgede seker yerine pekmez kullanilmasi da
pekmezin her evde bolca bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Lohusanin bu pelteyi 1lik
tilketmesi saglanmaktadir. Sarkikaraagacg, Uluborlu ve Egirdir ilgelerinde pelte biraz daha
kivamly, kesilebilir halde pisirilmektedir ve bu yiyecege “palize” ad1 verilmektedir. Palize’nin
tilketim siiresi pelteye gore biraz daha uzundur. Pelte disinda lohusa anneye kimyon igeren
corba ¢esitlerinden tiikettirilmektedir. Annenin siitii fazla gelsin amaci ile sicak veya 1lik olacak
sekilde lohusa serbeti, rezene, thlamur, 1lik siit ve bol su icirilmektedir. Su tiiketiminin stit
miktarini artirdig bilindigi i¢in susattiracak gidalardan tahin helvasi, piring pilavi, et yemekleri
tilkettirilirken gaz yapacak taneli gidalardan (baklagiller, bulgur, kisir vb.) uzak durulmaktadir.
Gelendost ve Yalvag ilcelerinde 1sitilmis tereyagi ve pekmez karisimi da tiikettirilen ilk gidalar
arasindadir. Gelendost ilgesinde tiim torenlerde et ve et iirlinleri mutlaka yer almaktadir. Yeni
dogum yapmis lohusaya diger ilcelerden farkli olarak “Lohusa kansiz kaldi diye” ve “bebek

yiirekli olsun” diye ciger yedirilmektedir.
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4.2.2. Bebegin beslenmesi

Saglikli yeni dogan bebekler i¢in en uygun beslenme seklinin kendi annesi tarafindan
emzirilmesi oldugu giliniimiizde kabul edilmis bir uygulamadir. Eskiden yapilan bazi
uygulamalarin giiniimiizde artik yapilmadig1 yapilan goriismeler sonucu tespit edilmistir.
“Bebege son yillarda anne siitii disinda bir sey verilmiyor. Ancak eskiden bebege “li¢c ezan”
gecene kadar hi¢bir sey yedirilmezdi. Cok aglarsa sekerli su veya lokuma bandwrilmis su
verilirdi. Giintimiizde bebegin uzun siire a¢ birakilmasimin bebegin sarilik olmasina sebep
oldugu bilindigi icin artik bu uygulama yapimamaktadir (IMK-3, IYK-24). Bugiinlerde yanlis
oldugunu ogrendigimiz bebegi kundaklama wygulamasi yapilirdi. 20 saat kadar bebek diimdiiz
yatirtir ve hi¢ kipirdatilmazdi. Hatta emzirmek igin anne bebegin iizerine egilirdi” (IMK-3).
“Bebegin gazimin giderilmesi igin hindistan cevizi yalattirirdik. Kiremit i tertemiz yikaridik,
Hindistan cevizini zeytinyagina batirip yumusatirdik ve kiremit’e rende gibi siirterdik. O
zamanlarda rende mi vardim anam! Bebegin yeli (gazi ¢iksin) insin diye onu yalattirirsin ki az
sussun. Biz kaynanali gelinidik, zebani gibi gériimceler basimizda! Her seyi diyemezdik,
kiremitten rende yaparidik” (IMK-4). “Bebegin annenin ilk siitii olan agiz siitiinii icmesi ¢ok
onemlidir” (IMK-6, IMK-7). “Eskiden giiniimiizdeki mamalar yoktu. Anne siitii yeterli
olmadiginda piring unu veya kendi yaptigimiz nisastadan yapilan sivi pelteden az miktarda
bebege yedirirdik. Agz1 pamuk¢uk olmasin diye bebegin agzina kasikla su damlatirdik™ (IEK-
8, ISK-9).

Bebek ilk dogdugunda Isparta merkez ve Yalvag il¢esinde ii¢ ezan bir sey yedirilmez
inanct ge¢miste gozlemlenen bir uygulamadir. Ancak sarilik rahatsizliginin bebeklerde bu
uygulama ile artmasi fark edildigi icin su an bebeklere direkt anne siitii verilmektedir. Eskiden
yapilan kundaklama isleminden de vazgecilmistir. Gilinlimiizde dogumlar hastanelerde

yapildig1 i¢in bebegin beslenmesi doktor kontroliinde anne siitii verilerek gergeklesmektedir.

4.2.3. Lohusa ziyareti

Yeni dogum yapmis bir kadin, toplumun her kesiminde ilgi ve saygi gormektedir.
Lohusaya enerji veren ve siitlinii artiracak yiyecekler yedirilmektedir. Lohusa kadinin sicak

tutulmasina 6zen gosterilmektedir (Yalc¢in, 2011). Yapilan kiiltiirel uygulamalar da bu durumu
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destekler niteliktedir. Isparta ve ¢evre yerlesim yerlerinde “Lohusa ziyaretine gidilirken hali
vakti yerinde olanlar altin, digerleri haline miinasip hediyeler gotiiriirdii, mesela kolonya,
basma kumas, bebek kiyafeti ” (IME-5, ISK-9) gotiiriiliirdii. Atabey de “Bebege eskiden
babaanne ve dedesi tarla ya da bahge hediye ederdi ve ilerleyen yillarda miras paylasiminda

bu hediye dikkate alinirdr” (1IAE-18).

Lohusa ziyaretine giderken yiyecek olarak pelte, yogurt corbasi, ¢akal helvasi,
sekerleme, un kurabiyesi, sa¢ boregi, su boregi, nokul, baklava, sar1 burma gibi hediyeler
gotiiriilmektedir (IMK-2, IME-5, IMK-8, IAK-10, IAE-18, IMK-21, IYK-24). Ziyarete gelen
misafirlere mevsimine uygun sicak veya soguk lohusa serbeti, ¢akal helvasi, kahve, cay ve
yaninda borek, pasta, ¢orek ikram edilmektedir (IMK-2, IMK-4, IMK-6, [YK-24). Bolgede giil
cicegi ve gil triinleri yetistiriciligi fazladir. Giil ¢igeginden yiyecek olarak giil regeli ve giil
lokumu {iretilmektedir (Caglar ve Ozaltin, 2013). Giil lokumu &zel giin torenlerinde de yerini
almigtir. Lohusa ziyaretine gelen misafirlere “agzimiz tath olsun” fikri ile petibor biskiivi arasi
yaprak giil lokumu yorede ismi “kistirma” olarak bilinen tatl ikram edilir (IMK-4, IME-5,
IMK-6, IUK-22). “Eskiden biskiiviye” kontraplak” denilirdi” (IMK-4).

Egirdir, Uluborlu ve Sarkikaraagag il¢elerinde lohusa ziyaretinde “palize” adi verilen
nisasta, su ve sekerden olusan beyaz renkli kesilebilir kat1 muhallebi gotiiriilmektedir (IEK-8,
IUK-13, ISK-19). “Uluborlu ilgesinde genellikle yufka tiiketilirdi. Lohusa ya giderken “Pazar
ekmegi” gotiiriilmesi pek makbuldii. Pazar ekmegi al gel de yiyelim” derlerdi (IUK-13).
Gelendost ilgesinde su boregi, firn boregi ve hamursuz mutlaka ikram edilir (IGeK-16, IGeK-
17). Lohusa ziyaretinde Gelendost il¢esinde ve koylerinde siit, yogurt, peynir, yumurta, pelte

gotiiriilmektedir (IGeK-17).

“Lohusa ziyaretlerinde eski donemlerde lohusa serbeti maliyetli bir icecek oldugu icin
soguk seker serbeti ikram edilirdi” (IMK-3, IMK-21, IYK-24). “Lohusa serbeti; kizilcik sekeri,
tar¢in, karanfil vb. 40 cesit’e yakin baharat icerir, siisli fincan veya bardaklar kullamir,
tizerine findik veya soyulmus kavrulmug badem ile siislenir” (IMK-21). “O dénemde ¢ay ¢ok
fazla bilinmiyordu, hatirt sayilir bir misafir geldi ise mangal atesinde kozde kahve ikram
edilirdi. Eskiden cocuklara kahve kesinlikle verilmezdi. Cocuklara “siz kararirsiniz, kahve aci
olur” seklinde agiklamalar getirilerek kahve icirilmezdi. Ama biz ¢ocuklar fincanlarin
kenarlarini ve diplerini mutlaka yalardik” (IMK-3). “Lohusa ziyaretine uzaktan farkli illerden
misafir gelirse mutlaka yemek ikram edilirdi. Herkesin evinin éniinde tavuklar: bulunur. Hemen
bir tavuk kesilir, patatesli yemegi yapilirdi. Corba, tavuklu patates yemegi, pilav, borek
sunulur. Tatli olarak sart burma veya ¢akal helvast ikram edilirdi” (IMK-3).
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Isparta merkezde “Eskiden lohusa ziyaretine giden misafirlere ceviz helvast ikram
edilirdi. O donemlerde c¢ikolata seker vb. hazir ikramliklart bulmak pek miimkiin degildi.
Guzine sobanin iizerinde tavada ev unu kavurularak, kaynatilmis pekmez yavas yavas ilave
edilir ve kivam aldirilir. Helva tepsiye dokiiliir tizerine biitiin cevizler dizilir ve kesilerek
bekletilir. Ev sahibi biraz variyetli ise tatli veya tuzlu kutu biskiivileri alir ve misafire somya
altindan ¢ikarp ikram ederdi (IMK-6, IMK-7). Senirkent yoresinde lohusa ziyaretinde
misafirlere ¢erez (leblebi, nohut, fistik, kuru/vas iiziim) ikram edilir (ISK-9). Yalvag ilgesinde
lohusa ziyaretine gelen kisiye hamursuz, sarma, el agmast borek (patatesli, peynirli) ya da
onceden yapilmis yufkadan tepsi boregi, kesmik baklavasi, giillag, ekmek kadayifi ikram edilir
(IYK-24).

Her yorede oldugu gibi bolgemizde de lohusa ziyaretleri yapilmaktadir. Lohusa
ziyaretinde, lohusa’nin tiikketmesi i¢in pelte, palize, corba, borek ve tatlilarin yani sira lohusa
ziyaretine gelen misafirlere sunulmasi i¢in ¢akal helvasi, sekerleme, un kurabiyesi, sa¢ boregi,
su boregi, nokul, baklava, sar1 burma gibi yiyecekler de gotiiriilmektedir. Eskiden lohusa
ziyaretine gelen misafire hizli sunulabilen agiz tadi ikramlarindan kistirma adin1 verdigimiz
biskiivi aras1 giil lokumu sunulmakta idi. Bolge de meyveciligin fazla olmasi sebebi ile
pekmezden yapilan ¢akal helvast hem atigtirmalik olarak hem de saglikli olmasi sebebi ile tercih
edilmektedir. Helva gruplarindan cakal helvasi, un helvasi, ¢gekme helva, irmik helvast bolge

de yapilan helva gesitleridir.

Egirdir, Uluborlu ve Sarkikaraagac il¢elerinde lohusa ziyaretinde “palize” adi verilen
nisasta, su ve sekerden olusan beyaz renkli kesilebilir kati muhallebi gotiiriilmektedir.
Bolgedeki kadinlar ¢ok becerikli oldugu i¢in sag boregi, su boregi, hamursuz gibi yufka agmay1
gerektiren yiyecekleri misafirlerine sunmakta ve ziyaretlere giderken de bunlari hazirlayip
yanlarinda gotiirmektedirler. Ozellikle Gelendost, Sarkikaraaga¢c ve Yalvag ilcelerinde el
acmast borekler ritiiellerin olmas1 gereken parcalaridir. Yalvag ilgesinde kesmik baklavasi,
cevizli baklava, giillag, ekmek kadayifi gibi tatli cesitleri fazlaca yapilmaktadir. Isparta
merkezinde ve Yalvag il¢esinde lohusa ziyaretine gidenlere mutlaka “lohusa serbeti” ikram
edilmektedir. Bu serbetin sunumu tamamen ev sahibinin zevkine birakilmistir. Bélgede badem
agaclar1 fazlaca oldugu i¢in soyulmus kavrulmus badem serbet bardaklarini siisleyen yegane

kuruyemistir.
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4.2.4. Anne ile Tlgili Ritiieller

Dogum, insanlarin varligmmin yeryiiziinde siirdiiriilmesini saglayan, ebeveynlerden
kadina ve erkege anne, baba olarak statii kazandiran bir durumdur. Dogum bir gegistir. insanlar,
ozellikle “gecis” anlarinda zararli dis etkilerle ve dogaiistii kuvvetlerden gelen tehlikelerle karsi
karstya kalmaktadirlar. Gegis ritliellerinden birisi olan dogum; Turner’in anlamlandirdig: gibi
“esik” anmidir (Delaney, 2001). Esik aninin gecilmesi esnasinda anne ve bebegin; 6liim de dahil
olmak tizere ¢esitli tehlikelere agik olmasi, koruma amagh geleneksel pratiklerin gelismesine

yol agmustir (Sahin ve Toprak, 2016).

Dogum sonrasi “lohusanin 40 giin mezart agik derler” (IMK-6, IUK-22, IYK-24) fikri
benimsenmistir. “Lohusanin ve bebegin bakima ihtiyaci olacagi igin 30-40 giin mutlaka bir aile
yakint (annesi, teyzesi, halasi, kardesi vb.) lohusanin evinde kalir. Eskiden kayinvalidelerle

ayni evde kalindigi icin kayinvalide hep yanminda olurmug” (IUK-22).

2

“Kiwrk karismasi, kirk basmast inanci bolge de hakimdir. Bu inanca “wrvasa’ denirdi
(IMK-4). “Yan yana evlerde dogan bebeklerin kirki karisacak diye korkarlardi. Kirk giin
annelerle bebekler karsilastirilmazd:. Karsilagirlarsa bebekler “aydes” olurmus. Kirki karisan
bebeklerin zarar gérmemesi icin lohusa evlerinden igne degisimi yaparlardi. Yeni doganin
evinden igne, iplik, makas gibi gerecler istenmez ve alinmazdr” (IGK-1, IMK-6, IUK-13, I'YK-
24). Kirk karismasi inanci farkli bolgelerde de bulunmaktadir (Kalafat, 1999). Lohusa anne 40
giin boyunca evinde dinlenmekte, bebekli yeni yagamina adapte olmasi i¢in giinliilk yasamdan
izole edilmektedir. Geleneksel uygulamalar ise lohusanin ve bebegin korunmasi amaciyla

yapilmaktadir.

4.2.5. Bebege isim koyma

Isparta merkez ve ilgelerinde bebege isim koyma toreni bebegin gobegi diistlikten sonra
yapilmaktadir. Bolgede genellikle ¢ocuklara dede ve nenelerin isimleri koyulur. Son yillarda
bu isimlere ek olarak modern bir isim de eklenmektedir. Bebege ismi, evin biiyiigii ya da cami
hocasi tarafindan vakit namazi sonrasi bebegin kulagina ezan okunarak ve bebege koyulacak
isim 3 kez sOylenerek koyulmaktadir. Bu torende kahve, ¢cay yani sira biskiivi, sekerleme, su

boregi ikram edilmektedir (IGK-1, IMK-3, IEK-8, IUK-22, [YK-22).

44



4.2.6. Bebegin kirkinin ug¢urulmasi

Anadolu’da yiizyillardir uygulanan bebegin kirkinin ugurulmasi, kirk ¢ikarma, kirklama
gibi farkli isimlerle bilinen ritiieller giiniimiizde de uygulanmaktadir (Kalafat, 1999). Bebegin
kirk giinii dolunca bal, tuz, yumurta karistirtlhir ve bebegin viicuduna siiriiliir. Ozellikle ayaklar:
ve viicudu ter kokmasin diye koltuk altlarina ve ayaklarina bolca bu karisimdan siiriilmektedir.
Yarim saat kadar bu halde bekletildikten sonra yikanir IMK-4). Kirk tane kiigiik tas toplanir,
lohusanin altin yiiziigiine ip baglanir, yiiziik 40 kez yikama suya batirir. Asla el batmaz. O su
ile bebek yikanir. “60,70 ¢ikmis gitmis, 40 in ¢tkmis gitmis diyerek” dualarla bebek yikanir ve
artik bebek ev disina ¢ikarilmaktadir (IGK-1, 1YK-24) Lohusanin ilk ziyaret ettigi evler
genellikle kayinvalide ve anne evi olur. Mutlaka birlikte yemek yenir. Yogurt ¢orbasi, kusbast,
pilav, kabuk dolmasi (kuru patlican dolmasi), borek, kadayif, sar1 burma gibi yiyecekler ikram
edilmektedir (IMK-2). “Kwrki ¢ikan bebek yakin akrabalarina gotiiriilmeye baslanir,
gotiiriildiigii evlerden ayrilirken ev sahibi, bebegi yumurta, un, ekmek ile ugurlar. Bu verilen
kiiciik hediyelere “sicanlama” denir. Bebek ugurlanirken hediyeler bebegin c¢antasina
verlestirilirken “evimi sican basmasin, saglicakla gidin, saglicakla yine gelin ciimleleri”
kullanilir TUK-21, IYK-24). Yumurta koyulmasinin sebebi bebek “yumurta gibi olsun, akilli
olsun, top gibi saglhkl olsun” inancidir. Un bebegin yiiziine kapidan ¢ikarken siiriiliir. Un’un
anlam1 un gibi ak¢a pakga giizel olsun yani sira bebegin yiiziine siiriilen un ise “sakalli dedelere
benzetilerek” uzun omiirlii olsun dilekleri icindir. “Ekmek ise eskiden bu kadar arag¢ yoktu,
yolda kopek sararsa ekmegi képege atsinlar ebeveynler bebegi oradan uzaklastirmak icin vakit

yaratsinlar diye koyulurdu” (IMK-2, IMK-4)

Asirlardir devam eden bir gelenek olmasi nedeniyle kusaklar arasi aktarim sirasinda bu
adet, yoreden yoreye farkliliklar gostermektedir. Bebegin kirkinin ¢ikarilmasi seremonisinde
farkli uygulamalar yapilmaktadir. Ama genel olarak bakildiginda anne ve bebegin dualarla
yikandig1 ve ev disina ¢ikma vaktinin geldigi, misafir olarak gittikleri evlerde 6zenli sofralarla

karsilandiklar1 ve 6zel ritiiel ve hediyeler ile ugurlandiklar1 goriilmektedir.

4.2.7. Bebegin disinin ¢ikmasi

Dis ¢ikarma, biitiin ¢ocuklarin deneyimledigi fizyolojik bir siirectir. Halk arasinda

bebegin agzinda ilk disin goriinmesi yasaminin O6nemli bir doniim noktasi olarak
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distintilmektedir (Markman, 2009). Bu sebeple “Bebegin disini ilk goren kisi “disi kolay ¢iksin
diye” bebegin icindeki atletini hemen ywtar. Bebegin ilk disini goren bebege altin veya hediye
alir. Bebegin disini gormemek icin bir ¢aba vardir. Bebegin disi bardaga tik tik vurur, kimse

oralt olmaz. Ama illaki birinin basinda bu gorev kalir” (IMK-3, IME-5, IEK-8, IUK-22).

Bebegin disleri bulgur gibi tane tane olsun diye dis bulguru, dis hedigi, dis dirgiti, golle
gibi isimler alan akraba, es, dostun birlikte toplandigi bir toéren yapilir (IGK-1, IMK-21, IUK-
22). Bu toren de bebek bir ortiiniin veya sininin lizerine oturtulur. Bebegin 6niine kalem, makas,
ayna, para, kitap, defter, tarak gibi objeler konulur. Bebegin basinin {izerine tiilbent ¢adir gibi
gerilir ve bu tiilbent iizerinden pisirilen bugday dualarla serpilir. Omzunda kalan bugdaylardan
alinir ip’e dizilir, kurutulur ve nazar olmasin diye bebegin omzuna firkete ile ignelenmektedir
(IMK-4). Bu esnada bebek oniindeki objelerden hangisini alirsa bu obje ile iliskili meslekler
bebegin gelecegi ile iliskilendirilir ve yorumlar yapilir. Bu térene katilan misafirler tef veya
tepsi calarak kendi aralarinda eglenirler. (IGK-1, IMK-2, IMK-3, IMK-6, IMK-7) Maniler
sOylenir. “Merdivenim var kirk ayak, Kirkina vurdum bir dayak, Sevgilin geliyor dediler,

Kosuverdim yalinayak” (1GK-1).

Bu tdrenin ismindeki farkliliklar, bebek icin pisirilen bugdaya ilgelerde verilen farkli
isimlerden kaynaklanmaktadir. Bakir kap veya kazanlarda pisirilen bu bugday’a Isparta
merkezde “dis dirgiti”, Gelendost ve Senirkent’te “dis hedigi”, Atabey ve Gonen ¢evresinde
“dis bulguru”, Uluborlu ve Yalvag il¢elerinde “golle” adi verilmektedir (IGK-1, ISK-9, IGeK-
16, IMK-21, TUK-22, TYK-24). Uluborlu il¢esinde golle igeriginde fasulye ve nohut da
olmaktadir. Fasulye, nohut ve bugday ayni siirede pismeyecegi i¢in bir glin dnceden 1slatilmis
fasulye ve nohut temiz beyaz keselerin i¢inde kazanin dibine yerlestirilir. Daha erken pisen
fasulye ve nohut kesesi ile kazandan ¢ikarilir. Bugday pistikten sonra hepsi karistirilir. Golle
ceviz, siirtlilmiis hashas, badem (glimiis kirig1), findik, fistik ile ikram edilir. Bu toérenlerde
“hashas helvas1” veya “cakal boku yada c¢akal helvasi” ismi verilen tatli yaninda “liziim

koftiisii” de ikram edilir IMK-22, IUK-22).

Isparta merkezde dirgit misafirlere findik, fistik, ceviz, leblebi yani sira siirtiilmiis
hashas veya tahin esliginde ikram edilmektedir. Misafirlere dirgit yaninda tava ekmegi, nokul,
borek vb. atistirmaliklar da ikram edilmektedir (IGK-1, IMK-21). Bebegin diginin ¢ikmast hem
geleneksel hem de modern uygulamalarda kutlanmaya deger goriilen bir olaydir. “Dis bulguru,
dis hedigi, dis bugdayi, dis gollesi, dis dirgiti” gibi isimler alan bu kutlama hem ¢ikacak olan
diger dislerin hem de bebegin yakinda c¢ignemeye baslaylp yiyecekleri kendisinin
parcalayabileceginin habercisi olarak diisiiniilmektedir. Bu kutlamanin farkl degerlendirmeleri
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mevcut olup, Molu’ya (2011) gore yiyecegin kutsanmasi, gocugun rizkinin artmasi, bereketin
cogalmasi ve disin saglam olmasi; Sakarya’ya (2006) gore ise aile tarafindan torensel bir
kutlamaya doniismesinin ¢ocugun dislerini zorlanmadan ve saglikla ¢ikarmasi, ¢ikan dislerin
hayir dualarina vesile olmasi anlamlarini igermektedir. Bu 6zel kutlama igeriginin hediyelesme,
ikramlagsma hedeflerinin yani sira dis bugdayr kutlamasinin temel amaci bebegin gelisim
evrelerinden birini gerceklestirdigini duyurmak, bu sevinci akraba ve dostlarla paylagsmak
olarak degerlendirilebilmektedir. Isparta ¢evresinde bu torende haglanmis bugday, bolgede
yetisen fistik, badem, kuru iiziim vb. kuruyemisler ve siirtiilmiis hashas ile ikram edilmektedir.
Yoresel lezzetlerden olan ¢akal helvasi, sekerleme, nokul, borekler bu térenin diger ikram

unsurlaridir.

4.3. Evlenme ile ilgili yapilan hazirhklar

Tiirk sosyal hayatinin en 6nemli unsurlarindan birisi ailedir. Diigiin merasimleri ise bir
ailenin olusumundaki ilk adimdir. Dligiin denildiginde genel olarak evlilik i¢in gerceklestirilen
torenler akla gelmektedir. Diigiin torenlerinde eglence hedef alinmistir ancak diigiin yemekleri
de bu ritliellerin 6nemli bir parcasidir. Evlenme tdrenleri bagli bulundugu kiiltiir tipinin 6n
gordiigii belirli kurallara ve kaliplara uydurularak gergeklestirilir. Isparta ili merkez ve
ilcelerinde diiglin torenlerinde geleneksel uygulamalar farklilik gostermektedir.  Gelin
namzetini belirleme, kiz isteme, mendil verme, nisan, diigiin toreni 6ncesi gelin hamami, kina
yakma, diigiin eglenceleri ve bas diiziimii tdreni, el 6pme tdreni, erte giinii tdreni, pazar aksami
toreni gibi diigiin sonrasi bu 6zel ritiiellerde yoresel yemekler ikram edilmektedir (Celiker ve

Geng, 2019).

4.3.1. Kiz isteme toreni hazirhiklar:

Tiirk toplumunda evlenme c¢agina gelmis erkek cocuklar1 gerek kendi istekleri ile
gerekse ailelerinin beklentilerini kargilamak i¢in evlilik karar1 almaktaydilar. Gelin adaymin
begenilmesi ve istenilmesinin bolgede belirli ritlieller dogrultusunda gerceklestigi yapilan

goriismelerde belirlenmistir.

“Kiz isteme oncesi ilk defa kayinvalide ve birkag kadin komsunun yer aldigi “oncii” adt

verilen bir kadin grubu “biz kiziniza talibiz” diyerek kisa stireli giindiiz oturmasina gider. Bu
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oncii ekip kiz gormeye sabah saatlerinde giderler. Erken saatte ziyaret edilmesinin sebebi ise
kiz evinin sabah saatlerinde ne kadar derli toplu oldugunun, ev durumunun ve gelinin ev igi
kilik kiyafetinin goriilmesi ve tespit edilmesi icindir” (IGK-1, IMK-2, IMK-3, IME-5, IMK-6,
IMK-7, ISK-19, IMK-20). “Analarimiz kapiin onlerini her giin sabahtan siipiirtiirlerdi. Yasi
gelen kiz varsa misafire hazir bulunulurdu. Kiz se¢iminde siilale, soy, sop ¢ok énemlidir. Kizin
ve ailesinin kendilerine uyumlu olmasi beklenir. Giindiiz oturmasina gelenler kizin istedigi bir
kisi ise kiz “nege ile” ellerini 6per, sohbete katilir, kahve pisirir, ayakkabilarini gevirir. Ancak
kizin gonlii yoksa sadece su ikram eder, ayakkabilarini bile cevirmezdi. Ayakkabi ¢evirmek kizin
olumlu oldugunu gosteren bir isarettir. Kiz gérmeye giden ekip kizi begendi ise bir daha
geleceklerine dair ciimlelerle giderlerdi, ancak begenmediler ise sessizce giderlerdi. Giindiiz
oturmasinda eger yumusak cevap gelirse kiz evine ikinci ziyaret beylerle birlikte aksam
ziyaretidir. Goriiciiliige giden ekip artik yoriiciiliige baslamistir. Isleri yiiriisiin gitsin diye bu
isimlendirme yapilir. Bu ziyarette kiz ve oglan bir odaya ¢ekilir, 5-10 dakika konusmalar i¢in
zaman tamnir. Her sey yolunda giderse bir baska aksam biraz daha genis bir aile grubu ile kiz
istemeye gidilirdi. Aksam ziyaretinde ilk defa da kiz verilmez. Kiz evinden biraz diigiinelim
cevabi gelir. Ara sogutulmaz birka¢ giin sonra tekrar ziyaret edilir, “Allah’in emri
peygamberin kavliyle” denilerek tekrar kiz istenir. Bu gidis gelisler kiz alinana kadar devam
edilirdi. Kiz'in verilmesine karar verildigi haberi aradaki aracilar tarafindan oglan evine
duyurulur. Akabindeki aksam ziyaretinde lokum ve biskiivi esliginde ziyaret tekrar edilir. Kiz
evinden kizin verildiginin igareti olan, icerisinde mendil bulunan bohg¢a verilir. Kizi bitirdik

diye gcevrede soylenir. Bu toren’e “mendil verme, kiz isteme veya miibareke” adi verilmektedir.

Kiz isteme toreni i¢in giiniimiizde oglan evi kiz evine giderken cikolata ve c¢icek
gotiiriiliiyorken, eski donemlerde kolonya, “agiz tadi olsun diye” seker, lokum veya kesme helva
(tahin helvasi) gotiriiliirdii (IGK-1, IMK-2, IMK-3, IME-5, IMK-6, IMK-7, ISK-19, IMK-20).
“Uluborlu il¢esinde eskiden gelin, kiz istemeye gotiiriilen ¢cocuklarin elini operdi. Biz heyecanla

beklerdik elimiz opiilecek diye” (IUK-13).

Yalvag ilgesinde kiz istemeye gelen kisilerin yanina gelin asla girmez. Kiz’'in verildigi
ziyarette gelin igeriye girip biiyiiklerin elini oper ve geline para verilir. Gelen misafirlere “soz
serbeti” ikram edilir. Bu serbet icerisinde seker, limon istege bagl giil suyu olabilir. Damat
akrabalar: “agiz tadi” mi yemeye gelecegiz deyip kiz evinden ayrilirlar (IYK-24). Kiz evinde
kahve igilir. Kahve ikrami kizin verildiginin bir diger isaretidir. Kahve ikrami yapilirken
damadin kahvesi gelin tarafindan ézel hazirlanirdi. Damadin kahvesi tuzlu, aci veya biber

icerikli olabilir, bu icerik gelinin insafina kalmistir. Damadin kahve icip i¢cmemesi tiim
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misafirler tarafindan ilgiyle izlenmektedir. Damat kahveyi sessizce icerse uyumlu bir damat
olacaginin géstergesidir. Bu kiz isteme ziyaretlerinde daha onceki ziyaretlerde kolonya ve seker
ikram edilip ziyaret kisa stirerken, kizin verildigi giin kahve sonrasi ¢ay ve diger ikramlar
sunulurdu. Diger ikramlarda borek, nokul, kurabiye olabilmekteydi. (IGK-1, IMK-2, IMK-3,
IME-5, IMK-6, IMK-7, ISK-19, IMK-20).

“Senirkent ilcesinde kiz verildiginin gostergesi olarak kiz evi oglan evine bohga iginde
damat icin i¢c camasiri ile karisik cerez verir. Istemenin ertesi giinii kayimvalide oniine taktigi
onliik ile her eve bir avug ¢erez dagitir. Hatta bu verilen ¢erezi bazen oglan evi ¢ogaltir ve

ctimle alem’e kiz’1 aldiklarint ilan eder” (ISK-9).

“Gelendost ilgesinde kiz istemede hichir sey ikram edilmez. Kizin verildigi gecenin
ertesi giin oglan evinden kaywnvalide ve birka¢ kadin “agiz tadi olsun diye” bir sandik lokum
ve bir kutu biskiivi’yi kiz evine gotiiriirler. Kiz evi oglan evinden gelen misafirlere 6glen yemegi
hazirlar. Gelen misafir kadinlara bu bélgede boncuk veya igne oyali tiilbent hediye ederler.
Iplik oya zayif kalir. Bu yemekte ¢orba, et yemegi veya bulgur pilavi iistii tavuk, yaprak sarmast,
su boregi ve mutlaka siitlag ikram edilir. Gelendost il¢esinde kadinlar her aksam veya giin asirt
kiz evine gitmeye baslarlar, diigiin tarihi alabilmek igin. Oglan evi birka¢ giin gelmezse
komgular “Diigiin bozuldu mu? diye” sormaya baslar. Bu aksam ziyaretlerinde biskiivi, ¢erez,
cay, seker vb. gotiiriiliirdii, ilerleyen siireglerde akilli kayinvalideler geline hediyeler (tabak,
canak gibi ¢eyiz esyasi) gotiirmeye basladilar. Bu sebeple de gelin isteme ile diigiin arasi siire
kisa (2-3 ay) tutulur (IGeK-16). Bu ziyaretler ve getirilen hediyeler geline olan 6nemi gosterir.
Oglan evi kiz evine gitmezse “gelin degersiz” hissettirilir. “Komsu konusmalarinda; onlarin

diintirleri her giin kilo kilo ¢camfistigi1 getiriyormus, ¢ok zenginlermis vb.” konusmalar olur”

(IGeK-16).

Mendil verme ile diigiin arasinda bayram araya girerse oglan evinden mutlaka bir sini
baklava kiz evine gonderilir. Baklava'yr getirene hediye verilir. Bayramda bir giin oglan evi
kiz evine yemege cagirilir. Yemekte ¢orba, fasulye/nohut, bulgur pilavi, hosaf, tandirda sini

boregi ve gelen baklava ikram edilir” (1IGK-1)

Senirkent il¢esinde “kiz verildikten sonra aile iliskilerini kuvvetlendirmek i¢in oglan evi
kiz evine yemege davet edilir. Oglan evinin biiyiikleri (dede, kayinvalide, kayinpeder, hala,
teyze, amca, dayt v.) gelin kiz hosgeldiniz diyerek ellerini optiigiinde, para veya altin sikigtirir.
Yemekte corba, biitiin et, sarma, bamya, baklava veya sart burma ikram edilir. Yemek sonrasi

erkekler eve donerken kadinlar ipli kina yakmak icin kiz evinde kalirlar. Tiim kadinlara ipli
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kina yakilir. Ertesi giin bu kinayr nerede yaktin diye sordurtmaktir hedef aslinda, “oglumun
kinas1” gibi cevaplar ile diiniirlerin siki iliski icinde oldugu ilan edilmektedir. Bu goriismeler
oglan evinin kiz evini davet etmesi ile devam eder. Bu sefer damat biiyiiklerin ellerini optiigiinde

damada para veya altin verirler” (ISK-9).

4.3.1.1. Bitti Tef’i Toreni

Bitti Tef’i Toreni sadece Isparta ili Siitcliler ilgesinde yapilmaktadir.  “Siitciiler
ilcesinde “bitti tef” i toreni yapilir. Kiz verildikten sonra kiz evinde yapilan kadinlarin katildig
bir torendir. Toren e katilan her kadin mutlaka yaninda bir ¢esit tatli gotiiriir. Bu tathilar
baklava, sar1 burma, un helvasi, basma kalip helvasi, kasik helvasi gibi tatlilardan olmaktaydi
ve bu tatlilar tepsilerle kiz evine gotiiriiliir. Birkag giin sonra kiz evi bu tepsilere oglan evinin
yakinlarina kumas, oyali yazma, ¢orap gibi hediyeler koyar ve oglan evine yemege gider. Bu
vemeklerde ¢orba, pilav iistii et yemegi (haslanmis keci eti), keskek (dovme bugday pisirilir,
servis esnasinda tereyagi eklenir), diigiin kabag (vesil kabak haslanir ve ezilir, baska bir tava

da sogan kavrulur, nohut ilave edilir, biraz tuz ve seker ilave edilir) yenmektedir” (1ISK-12).

4.3.1.2. Bitti Yemegi Toreni

Bitti Yemegi Toreni sadece Isparta ili Sarkikaraagac ilgesinde uygulanmaktadir.
“Sarkikaraagacg ilgcesinde kiz verildikten sonraki giin “bitti yemegi”” olur. Bu yemekte yogurtlu
yvayla ¢orbasi, salcali et yemegi, sarma, dolma, bulgur pilawi, tursu, hosaf, helva (un, irmik,
tahin) ikram edilir. Bu yemekte oglan evinin yakin akrabalar: kiz evine gider. Bu yemek sonrasi

cay ikramini kesinlikle gelin kiz yapar, ¢ay icen biiyiikler ¢ay tabagina gelin i¢in para koyarlar”
(ISK-19).

4.3.1.3. Ag1z tada toreni

Agiz tadi toreni Isparta ili Yalvag ilgesinde uygulanmaktadir. “Yalvacg ilgesinde kiz

verildikten sonra yakin akraba, es dost ile “agiz tadi” torenine gidilir. Oglan evi bu térene
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gelirken gelin icin hazirlanan bohg¢a esliginde lokum ve biskiivi getirir. Bu torende biskiivi,

arasina lokum koyularak, kistirma yapilarak tiiketilir” (IYK-24).

Tirk kiiltiirlinde ge¢miste evlenecek kiz ve oglanin evlenene kadar ayni ortamda yalniz
bulunmasi kabul gérmemektedir. Gelin adaymin se¢ilmesinde kizin ailesinin kiiltiir diizeyi,
yemek aligkanliklar1 vb. 6zellikleri rol oynamaktadir. Bolge de kiz gérmek igin Oncelikle
giindiiz yakin akraba ve komsular esliginde ziyaretler gerceklestirilirken asil kiz isteme téreni
aksam saatlerinde evin erkekleri ile yapilan ziyaretlerde ger¢eklesmektedir. Kiz evinin olumlu
cevabini alana kadar kiz isteme ziyaretleri devam etmektedir. Bolge de kiz evinin kizi vermesi
“mendil verme, miibareke veya s6z kesme” ismi verilen torenlerde tamamlanmaktadir. Bu
torenlerde kahve igilmekte, biskiivi arasi lokum yani kistirma adi verilen yiyecek
dagitilmaktadir. Isparta merkezde yoreye 6zgii nokul, sekerleme, kurabiye gibi 6zel yiyecekler

kiz istemede sunulabilmektedir.

Senirkent il¢esinde kizin verilmesi oglan evine verilen bohgalar ile gosterilmektedir. Bu
bohcada bulunan damat icin hazirlanan i¢ ¢amasiri yaninda karisik cerez ¢ok Onemlidir.
Damat’in annesi tarafindan topluma kizin verildiginin haberi, verilen ¢erezin dagitilmasi ile
duyurulmaktadir. Gelendost ilgesinde kizin verilmesinin ertesi giinii oglan evi tarafindan lokum
biskiivi gotiiriilerek ziyaret edilmekte ve gelen misafirlere kiz evi tarafindan yemek ikram
edilmektedir. Yemekte Gelendost yoresine 6zgii ¢orba, et yemegi veya bulgur pilavi iistii tavuk,
yaprak sarmast, su boregi ve mutlaka siitla¢ sunulmaktadir. Diigiin tarihi alinana kadar kiz evine

kiigiik hediyelerle gergeklestirilen ziyaretler siklikla stirmektedir.

Kiz verildikten sonra bu haberin topluma duyurulmasi ve diigiine davet anlam1 tagiyan
Siitctilerde “Bitti Tef’1 Toreni”, Sarkikaraagac’ta “Bitti Yemegi Toreni” ve Yalvagta “Agi1z tadi
toreni” kutlanmaktadir. Bu mutlu haberin kutlanmasi i¢in kiz evinde yapilan “bitti tefi”
toreninde misafirlere ikram edilmesi i¢in yoresel tatlilar (baklava, sar1 burma, un helvasi, basma
kalip helvasi, kagsik helvasi) getirilmektedir. Tatl tepsilerine sembolik hediyeler (oyali yazma,
¢orap vb.) koyularak kiz evinden oglan evine yemege gidilmektedir. Yemekte Stitciiler ilgesi
yoresel yemeklerinden ¢orba, pilav iistii et yemegi (haslanmis kegi eti), keskek (dovme bugday
pisirilir, servis esnasinda tereyagi eklenir), diigiin kabag1 ikram edilmektedir. Sarkikaraagag
ilcesinde “bitti yemegi” toreni kiz evinde verilmekte ve yemekte yogurtlu yayla ¢orbasi, salgalt
et yemegi, sarma, dolma, bulgur pilavi, tursu, hosaf, helva (un, irmik, tahin) hazirlanmaktadir.
Yemek sonrasi ¢cay ikramindan sonra ¢ay tabaklarina gelin i¢in hediye olarak para veya altin
konulmaktadir. Yalvag ilgesinde ise bu térenin ismi “agiz tadi téreni” olarak bilinmektedir. Bu

toren yine kiz evinde yapilmakta ve torende oglan evi tarafindan getirilen kistirma
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yenilmektedir. Ailelerin birbirlerini ve kiiltiirlerini tanimalar i¢in karsilikli yemek ziyaretleri
yapilmaktadir. Kiz isteme ve nisan arasinda ¢ok uzun siire beklenilmemektedir. Nisan tarihi
almak i¢in yemekli ziyaretler her bolgede yapilmaktadir. Isparta merkez ve Gonen ilgesinde
mendil verme ile diigiin arasinda bayram araya girerse oglan evinden mutlaka bir sini baklava
kiz evine gonderilir. Kurban bayrami varsa geline hediye amagh kurbanlik kog¢ gotiiriiliir. Bu
kog stislenir, boynuzlarina altin ya da bilezik baglanarak kiz evine yemek ziyaretine gidilir.
Bayramda da diiniirler arasinda bayramlagma ziyaretleri gerceklesir. Bu ziyaretlerde yemekte
corba, etli bir yemek (kavurma ya da kapama), zeytinyagl bir ¢esit yemek (sarma, fasulye vb.),
bulgur pilavi, hosaf, tandirda sini boregi ve gelen baklava ikram edilmektedir. Senirkent
ilgesinde aileler aras1 yemekli ziyaretlerde ¢orba, biitiin et, sarma, bamya, baklava veya sar1

burma ikram edilmektedir.

4.3.1.4. Ag1iz Tad1 ( Kap Adeti)

Senirkent ilcesinde mendil verme ve nisan arasinda “Agiz Tadi ( Kap Adeti)”
uygulanmaktadir. “Hadi kap a gelin” denilerek davet edilmektedirler (ISK-19). Once oglan evi
kiz evine gitmektedir. Biiyliik bir sini baklava yapilip, kayinvalidenin hazirladigi bohga
esliginde kiz evine yemekten dnce gidilmektedir. Geleneksel yemeklerden hazirlanan yemekler
ikram edilmektedir. Bu yemekte corba, banak, bamya, yaprak dolmasi ve irmik helvasi ikram
edilmektedir. Yemekten sonra yere kirmizi kadife serilerek, gelin kizin iizerinden yiirtiyerek
gecmesi ve biyliklerin ellerini opmesi saglanir. Gelin kiza takilar takilarak eglence
yapilmaktadir. Nisan toreni yapilmayacaksa yemege gelen biiyiikler geline nisanda takacaklari
biiyiik hediyelerden altin vb. takmakta veya kumas gibi hediyelerden getirmektedirler. “Bu
torende takilan altinlardan gelin fesi olusturulmaktadir. Gelin fesinde 5 tane 80 lik altin (biraz
kiictik olur)gelinin alnina denk gelecek kisma sira halinde dikilir. Bu fes gelin tarafindan kendi
diigiinii sonrast katilacagi diigiinlerde kullanilir ISK-19). “Senirkent gelin fesi” cografi isaret

almis bir tirtindiir (Resim 6).
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Resim 6. Senirkent gelin fesi (Tiirk Patent Enstitiisii, 2021)

Oglan evinden giden kadinlardan kalmak isteyenler kiz evinde ellerine ipli kinalar
yakilarak yatili misafir olarak kabul edilmektedirler. Gece kina yakinanlar, sabah olunca
kaldirilmakta ve gelin kiz tarafindan yiizleri yikanip kahvalti yapildiktan sonra misafirler
dagilmaktadirlar. Oglan evinden gelen ¢ikolata ve sakizlar miibarek olsun diye gelenlere ikram
edilmektedir. Sira kiz evine gelmistir kiz evi de oglan evine kap adetine gitmektedir. Kiz evi
beraberinde Senirkent’e 6zel yerel bir tath olan “samsa” tatlis1 gotiirmektedir. “Yufka agilir
seritler halinde kesilir, pisen yufkanin birazindan gevrek yapilip i¢ine pekmez ceviz karistirilip
serit halinde kesilen yufkaya sarilir. Ayrica damat igin ozel samsa hazirlanir. Bu samsalarin
igine altin veya bozuk para koyulmaktadir. Damat bohgasiyla beraber hazirlanan tath, damat
evine gotiiriiliir. Giden davetlilere itina ile hizmet edilir, kinalar yakilir ve misafirler en rahat
vataklarina yatirilir” (ISK-9, URL-13) “Kap adeti” adi verilen bu toren bolgede sadece

Senirkent ilgesinde uygulanmaktadir.

4.3.2. Nisan toreni hazirhklar:

Tiirk kiiltiirtiniin 6nemli gegis olaylarindan biri olan evlilik, kadin ve erkegin yasamini
birlestirmesinin yani sira aile ve akrabalik baglarinin kurulmasi agisindan da son derece 6nemli
olan toplumsal bir olgudur (Irmak & Tas, 2012). Evlilik toreni; kiz isteme, miibareke, s6z
kesme, nisan, diigiin, diiglin sonrast davet gibi bir¢cok asamadan ve bu agamalarda uygulanan
gelenek ve goreneklerden olugsmaktadir. Evlilik siirecinde uygulanan nisan; kiz isteme ile diigiin
arasinda yapilan, gelin ve damat adaymin ve sevenlerinin katildig1 bolgesel farkliliklara sahip
toren olarak bilinmektedir. (Kartal, 2017). Tarihi oldukg¢a eskilere dayanan, taraflarin
birbirlerine verdikleri evlenme vaadi olan nisan tdéreninde, evliligi diislinen ciftlere nisan

yiziigii takilmaktadir. Toren sonunda oglan evinin mendil veya bohga vermesi yoluyla
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ugurlanmast adet ve goreneklerden sayilmaktadir (Colak, 2012). Evlenmeye karar veren
genglere yiiziikler, akrabalar ve davetliler huzurunda takilmaktadir. Gelenek ve goéreneklere
uygun olarak aile birliginin ilk adimimni teskil eden nisanlanma, hem kadin hem de erkek
tarafinin birbirlerini tanimalar1 acgisindan olduk¢a 6nemli bir siirectir (Sak, 2006; Ceranoglu,
2020). Bolgemizde nisan hazirliklar igerisinde esbap veya urba gérme ritiielin de gelin ve
damada nisan siirecinde kiyafet alinmaktadir. Aligveris esnasinda evlenecek genclerin
davraniglar1 ve ailelerin hareketleri gozlemlenir. Ailelerin birbirleri ile uyumlu olup

olmadiklaria bu gibi ortamlarda taniklik edilmektedir.

4.3.2.1. Esbap (Urba) Gorme

Eski donemlerde kiyafet alinmaya gidilmez evlerde dikilirdi (IMK-4, ISK-12). Kiz
evinden ve oglan evinden birkag kisi esliginde kiyafet almaya gidilir. Gelin ve damada birer
yiiziik, kiipe, bileklik, saat alimirdi. Kiza A’dan Z’ye o giin giyecegi nisanlik, kiyafet, terlik ve
oglana terlik, gomlek, takim alinirdr. Kizin kiyafetlerini oglan evi, oglanin kiyafetlerini kiz evi
alirdi (IMK-3, IMK-6, IMK-7). Esbap gorme toreni ailelerin birbirini aligveriste tanimasini
saglayan bir ritiieldir. “Dostlar alisveriste gorsiin” atasozii tam da bu torene ait bir ciimledir.
Insanlarin birbirini tammast, ilerleyen siirelerde bu iliskinin siiriip siirmeyeceginin sinyalleri
bu gibi ortamlarda izlenirdi. Bu asamada isin bozuldugu, ayriliklarin oldugu bir¢ok diigiin
olmustur. Uluborlu il¢esinde bu aligveriste anne, baba, kardesler gibi ev icindeki ahaliye de
karsilikly hediyeler bu asamada alinirdi. Gelin ve damada yazlik kislik giyecegi, birkag takim
elbise, pardosii alinir hatta yaz ayi ortasinda ¢izme alindigi bile goriilmiistiir IMK-22, IYK-
24)

Kiyafet almak i¢in nisan Oncesi yapilan esbap (urba) gérme toreni, kiyafet ve diger

diigiin ihtiyaglarinin alinmasi i¢in diiglin 6ncesi “diir harc1” yapilmaktadir.

4.3.2.2. Nisan toreni

Nisan toreni ailelerin maddi durumlarina gore evin avlusunda veya giiniimiizde diigiin
salonlar1 kiralanarak gerceklestirilmektedir. Diigiin salonlarinda yapilan nisanlarda kuru pasta,

icecek, dondurma ikram edilebilmektedir (IMK-2, IMK-4, ISK-9).
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Nisanda aile fertlerine hediyeler igeren bohgalar nisan giinii giin i¢inde getirilmektedir.
Nisanda oglan evinden “agiz tadi” i¢in tath yiyecekler (baklava, lokum, biskiivi, ¢ikolata)
gotlriilmektedir. Bunun disinda nisan gecesi kahve, ¢ay, kolonya, sakiz igeren farkli gerez
(leblebi, findik, fistik, ¢ekirdek vb.) karisimlart bohgalanarak sinilerle kiz evine
gotiiriilmektedir. Nisanda bu getirilenler misafirlere dagitilmaktadir. Oglan evinin getirdigi

tepsilerden bir tanesi de geline kina yakmak i¢in hazirlanan kina tepsisidir.

Nisan téreninin hedefi, tecriibeli bir aile yakininin esliginde gencglere gelecekle ilgili
nasihat ve giizel dileklerle birlikte nisan yiiziiklerinin takilmasidir. Nisan yiiziikleri birbirine
kirmizi kurdele ile birlestirilmistir. Bu kurdele cok makbuldiir. Toren esnasinda kesilen
kurdeleden kiigiik par¢alar genglerin arkadaglarina verilirdi ki; bu kurdele ile evlilik yolu

agilsin ve kisa siirede onlarin da evlenmeleri saglansin istenirdi (IMK-3).

Uluborlu ilgesinde nisan toreni evde yapilacaksa ¢ay-kahve ikraminin yani sira yemek
daveti seklinde de olabilirdi.. Davette yogurtlu piring ¢orbasi veya az salgall et sulu piring
corbasi (iizerine kaymak yagi tavlanir), kiymali i¢ yagli bulgur icerikli sarma veya lor peynirli
veya stirtiilmiis hashasli sarma, banak, tas kebabi, hosaf, baklava, kabak tatlisi, kabak galle
ikram edilirdi (IUK-22).

)

Gelendost ilcesinde nisan toreni iki tirlii olur. Birincisi kiigtiktiir, “kiiciik nisan” a
gelecegiz denilirse, az sayida davetli ¢agrilacagi anlasilirdi. Kiiciik nisanda yemekleri (¢orba,
et yemegi, su boregi, hamur asi (vogurtlu makarna veya tatar), baklava, siitlag ) kiz evi
hazirlardr. Bu yemek sonrasi gelin el éper ve geline para takilirdir. Bu torene gelen misafirlere
kiz evi tarafindan kadinlarina tiilbent, erkeklerine corap dagitilirdr. Ikincisi biiyiik nisandir,
agwrdir, bu torene “serbet icme” denir. “Serbet icme” toreninde es, dost, akraba kalabalik bir
grup nisana ¢agwilir ve yine kiz evinde yapilirdi. Ascilar esliginde yemek pisirtilir ve bu
yvemegin masraflarini oglan evi karsilardi. Bu yemekte ¢orba, sulu biitiin et, bulgur pilawi,
hosaf, un veya irmik helvasi ikram edilirdi. Bu yemek ogleden sonra verilirdi. Geline para veya
altin takilir veya hediye gotiiriiliirdii. Nisan boh¢asinda gelin igin pijama, i¢ ¢amasiri, elbise,
kiyafet bulunurdu (IGeK-16, IGeK-17). Oglan evi serbet icmeye giderken birkag¢ sandik lokum
ve biskiivi ile bolca, genellikle ¢uvalla ¢erez gotiiriirdii. Nigsanin ertesi giinii kiz evinden gengler
iki biskiivi arasina lokum koyar ve bir avu¢ ¢erezi tiim akraba, es, dost arkadaglarina
dagitirlardi. Lokum ve ¢erez gelen aileler diigiine daveti kabul ederler, kendilerini ve diigiin
hediyesini hazirlarlardi. Gelendost'ta geline takilacak taki ve altinlar nisanda takilirdi (IGeK-
16). Gelendost ilgesinde nigan karsiligi olurdu. Kiz evi birkag sini su béregi, baklava, hamursuz
(ozellikle hamursuz tek sayt (genellikle 101 adet) makbuldiir), pilav iistii haslanmis et ve
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hediyeler bohg¢alanarak oglan evine gétiiriiliirdii. Oglan evi bohgalar: getirenlere bahgis verir
ve yemek yedirirdi. Kiz evinin getirdigi tiim yemekler ertesi giin tiim yakinlara dagitilirdi. Bir
hamursuz 4-8 e boliiniir, iizerine bir dilim baklava konularak dagitilirdr. Tatlar: karigsa da bu

dagitim diigiine davet anlami tagimaktadir (IGeK-16).

Sarkikaraagag ilgesinde nisan toreni evlerde kiigiik aile gruplart ile olurdu, nisanda
oglan evi tarafindan getirilen cerezler ertesi giin kiiciik gazete kagitlarina ambalajlanarak
dagitilirdi. Cerez verilen kadinlar diigiin oncesi gelin hamamina davet edilmis olur ve
hamamda bekar kizlarin mutlaka “taka” giymesi beklenirdi. Gelin hamaminda ne kadar ¢cok
“taka” giyen kisi olursa o kisinin sani serefinin fazla oldugu diigiiniiliirdii. “Hamamda taka
giymeyen kisiye —Neden taka giymedin diye sorulursa, cevaben —Cerezini mi yedim ki taka

giyeyim derlerdi” (ISK-19)

Isparta ili ve il¢elerinde nigsan sonrasi ailelerin birbirini daha yakindan tanimasi i¢in
davetler yapilir. “Once kiz evi oglan evini yemege cagirir ve sayili sirali olmamakla birlikte
karsilikli yemek davetlerinde bulusulur”. Yemekte yogurt corbasi, dis tarhana corbasi,
firinlanmig haglanmig et veya patatesli tas eti, pilav, kabuk dolmasi (kuru patlican), su boregi,
kaymakli kadayif, baklava ikram edilir. Daha sonra oglan evi kiz evini yemege ¢agirarak

iliskiler sikilastirilir (IMK-2, IMK-4, IMK-14)

Yalvag ilcesinde nisan térenine gelirken ¢algicilarla oglan evinden sinilerle (en az 15-
20) ¢erez gotiiriiliir ve ertesi giin avug avug akraba, es, dost’a dagitilir. Gelen misafirlere kiz
evinde yemek verilir. Koy yerinde tavuk fazlaca bulundugu icin bulgur asi yemegi yapilir.
Yogurtlu piring ¢corbasi, tavuklu nohut yemegi, bulgur pilavi, hosaf, un helvasi, yufka veya
Yalvag¢ somun ekmegi ikram edilir. Yemek sonrasi gelin ortaya oturtulur ve nigsan hediyeleri
gelinin basimin iistiine ve oniine koyularak biriktirilir. Bu hediyeler ¢eyiz esyalarin
tamamlamak icin kullamlir. Nisan sonrasi aileler arasinda yemek davetleri olmaktadir. Bu
vemeklere biraz daha fazla 6zenilmektedir. Corba, etli veya tavuklu bir sulu yemek, pilav,

sarma, yogurt, hosaf, borek, baklava veya helva ikram edilir (IYK-24).

Uluborlu ilgesinde nigan sonrasi davetlerde ¢orba, banak, piring pilavi, irmik helvasi
ikram edilir. Aileler arasinda kuyrugu sulu davetleri olur. Bu davetlerde kuyrugu sulu, kiraz,

tiztim vb. meyvelerle ikram edilir (IUK-21).

Bolgede nisan ikramlar1 genellikle oglan evi tarafindan hazirlanmaktadir. Nisan aile
arasinda olacak ise bir tepsi baklava, lokum, biskiivi, cikolata, sekerleme, karisik g¢erez

esliginde yapilmaktadir. Hatta o giin icilecek kahve ve cay da yine oglan evi tarafindan
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getirilmektedir. Ilgelerde yapilan nisan tdrenlerinde yemek verilme adeti vardir. Uluborlu
ilgesinde nisan toreni i¢in yogurtlu piring ¢orbasi veya az salgali et sulu piring ¢orbasi (lizerine
kaymak yag1 tavlanir), kiymali i¢ yaglh bulgur igerikli sarma veya lor peynirli veya siirtiilmiis
hashasl sarma, banak, tas kebabi, hosaf, baklava, kabak tatlisi, kabak galle hazirlanmaktadir.

Sarma igerikleri bu il¢ede diger ilgelere gore farklilik gosterebilmektedir.

Gelendost ilgesinde nisan “kiigiik nisan” ve “biiyiik nisan” seklinde iki téren halinde
yapilmaktadir. Daha az misafirin davet edildigi kiiclik nisan da corba, et yemegi, su boregi,
hamur as1 (yogurtlu makarna veya tatar), baklava, siitla¢ kiz evi tarafindan sunulmaktadir.
Kalabalik misafir grubunun katildigi biiyiik nisana Gelendost ilgesinde “serbet igme” adi
verilmektedir. Serbet igme toreninde oglan evi tarafindan asc¢ilara hazirlattirilan ¢orba, sulu
biitiin et, bulgur pilavi, hosaf, un veya irmik helvasi ikram edilmektedir. Her iki nisan téreninde
de oglan evi tarafindan bohcalar ve sinilerle hediyeler getirilmektedir. Sandiklarla biskiivi ve
lokumun yani sira sinilerde cerezler de getirilmektedir. Diigline davet anlami tasiyan bu
cerezler, nisanin ertesi giinli tiim ahaliye avug¢ avug dagitilmaktadir. Nigan torenindeki gerez
adeti Gelendost, Sarkikaraagac, Yalvag ilgelerinde benzer sekilde ve anlamda uygulanmaktadir.
Gelendost ve Yalvag ilcesinde nisanda gelen siniler su boregi, baklava ve hamursuz adi verilen
hamur isi ¢orek ile doldurulup oglan evine yemege gidilmektedir. Hamursuz bolgede ¢ok
onemli bir yiyecektir. Yalva¢ hamursuzu ismiyle cografi isaret alinmistir. Makbul olan1 101
adet olan hamursuzlar, genellikle tek sayiya karsilik gelecek sekilde gotiiriilmektedir. Bu
hamursuzlar, baklava ve gerez ile birlikte dagitilmaktadir. Ilgelerde gelen misafirlere Tiirk
misafirperverligi yemek sofralar1 hazirlanarak gosterilmektedir. Kirsalda evlerin ahir
boliimlerinde kiiglikbas, biliylikbas veya en kotii tavuk yetistirilmektedir. Bu toérenlerde bu
hayvanlardan duruma uygun olan kesilmekte ve yemeklere tat ve lezzet vermesi igin
katilmaktadir. Yalvag ilgesinde nisan torenine katilanlara yogurtlu piring ¢orbasi, tavuklu nohut

yemegi, bulgur pilavi, hosaf, un helvasi, yutka veya Yalva¢ somun ekmegi ikram edilmektedir.

Nisan sonrast aileler arasinda yemek davetleri devam etmektedir. Bu yemeklere biraz
daha fazla 6zenilmektedir. Yalvag ilgesinde ¢orba, etli veya tavuklu bir sulu yemek, pilav,
sarma, yogurt, hosaf, borek, baklava veya helva; Isparta Merkez’de yogurt corbasi, dis tarhana
corbasi, firnlanmis haslanmis et veya patatesli tas eti, pilav, kabuk dolmasi (kuru patlican), su
boregi, kaymakli kadayif, baklava; Uluborlu ilgesinde nisan sonrasi davetlerde ¢orba, banak,
piring pilavi, irmik helvasi 6zenle hazirlanmaktadir. Uluborlu ilgesinde aileler arasinda kuyrugu

sulu davetleri olmaktadir. Bu davetlerde kuyrugu sulu, kiraz, izim vb. meyvelerle ikram
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edilmektedir. Bolge de sevilen ve geleneksel hale gelmis yemek cesitleri aile davetlerinde de

hazirlanmaktadir.

4.3.2.3. Nisan karsihgi

Yalvag ilgesinde nisanda kiz evine gelen sinilerden bir tanesine damadin kisisel esyalart
koyulur, diger sinilere baklava, bérek hazirlanir ve oglan evine gotiiriiliir. Oglan evi de bu
nisan karsithigina kayitsiz kalmaz ve yemek hazirlar. Yemek igin ¢orba, etli veya tavuklu sulu
vemek, pilav, sarma, yogurt, hosaf, bérek, tatl olarak baklava, kesmik baklavasi, giillag, ekmek
kadayifi veya helvadan tercih edilen hazirlanmaktadir (IYK-24).

Isparta ve ¢evresinde nisan sonrasi ailelerin birbirlerini yakindan tanimalari i¢in yemek
davetleri olmaktadir. Bu davetlerde her ilgceye ait yoresel yemekler sunulmaktadir. Yalvag

=0

ilgesindeki torenin ismi “nisan karsilig1” ismini almaktadir.

4.3.2.4. Bog Artma Toreni

Gelendost ilgesinde nigan ve diigiin arasinda uygulanan bir torendir. Kayinvalide yakin
akrabasimin diigiiniinde kendi gelini i¢in yapmaktadir. Kaywmvalide kendi akrabalarina
“gelinime bog artcan” diyerek bu ritiiel i¢in davette bulunur. “Bog artma” bir nevi “Bog
ortme” demektir. Nisanl gelin baska bir yakininin diigiiniinde ortaya koyulan bir sandalyeye
oturtulur. Oglan evinin yakinlar: (venge, teyze, hala vb. ) nisanli gelinin basina kumaglar, i¢
camagiri, ¢orap, kiyafet vb. koyarak gelinin basina hediyeler yigarlar. “Takimi ile artti”
kelimesi kullanildiginda ¢orap, atlet, kiilot, elbiselik kumas gelinin basina koyulur. Gelinin
basinda ne kadar ¢ok hediye yigilirsa gelinin o kadar kalabalik aileye gelin gittigi anlasilir. Bu
olay zenginligi gostermez. Zengin olunur da ¢evresi olmaz. Bog artacak kimsesi olmaz. Bir kisi
senin gelinine “bog artt1” ise sende onun gelinine zamani gelince bog artmak zorundasindir”
(IGeK-16). Uluborlu il¢esinde “gelin giydirme toreni” uygulanir. Nisanli geline, yakin
akrabanin bir diigiiniinde gelin giydirme yapilir. Gelin giydirme téreninde nisanlanmis gelin
ortaya oturtulur. Yakin akrabalar geline hediye takar, genellikle de altin takilmaktadir. Tabi
bu altinlar “yut” diye degil “tut” diye verilmektedir (IUK-21). Bu toren bir bagkasinin diiglin
toreninde yapildigi i¢in diigiin yemeklerinden yenilmektedir (IGeK-16, [UK-21).

58



Diigiin oncesi nisanli geline yakin bir akrabanin diigiiniinde oglan evinin yakinlari
tarafindan Gelendost ilgesinde “bog artma”, Uluborlu il¢esinde “gelin giydirme toreni”
yapilmaktadir. Bog artma toreni ve gelin giydirme toreni nisanli geline oglan evi tarafindan
verilen hediyeleri kapsamaktadir. Gelin gidilecek ailenin ne kadar kalabalik oldugu konusunda
da fikir veren bir torendir. Ancak sonrasinda diigiin yemegi ile torene devam edilmektedir.
Gelendost ilgesinde her ritiiel de mutlaka sulu bir et yemegi halk arasindaki ismi ile biitiin et,
Uluborlu ilgesinde de banak yemegi sunulmaktadir. Bu yemekte ¢orba, sulu biitiin et veya

banak, bulgur pilavi, hosaf, un veya irmik helvasi ikram edilmektedir.

4.3.3. Diigiin toreni 6n hazirhklan

Diigiin tarihi belli olunca akraba, es, dost, arkadas diigiine davet edilmektedir. Diiglin
davetiyesinin sahiplerine ulastirilmasi bile 6nemli ritiieller arasindadir. Bolgemizde “Diigiin
tarihine karar verildikten sonra diigiine davetlileri cagirmak i¢in diigiinden 1 hafta once “oku
dagitma’ yapilir. Oku bir nevi diigiine davet demektir. Eskiden diigiin daveti i¢in diigiin karti
dagitilmazdi. Oku igin sabun, havlu, ¢corap, yazma dagitilirdi. Kiz ve oglan evi tarafindan oku
dagitan kisiye bir ¢ift ayakkabi ve bir miktar bahsis verilirdi. Genellikle aileden bir kisi oku
dagitmak i¢in géreviendirilmektedir” (IMK-6, IMK-7).

4.3.3.1. Ceyiz Cikarma

Tiirk toplumunda diigiin torenleri igerisinde ¢eyiz ¢ikarma ritiieli dnemli bir olaydir.
Ceyiz, ailelerin kiz ¢ocuklarinin evlendiklerinde kullanmalari i¢in hazirladiklar1 gelinin ¢esitli
ev ve mutfak esyalarindan, el emegi géz nuru islenen dantel, kanavige oOrtiiler, havlular, igne
oyas1 yazmalar, gelinin taki ve giysilerinden olugsmaktadir. Ceyiz hazirlamaya kiz ¢ocugu kiigiik
yasta iken baslanmaktadir. Tiirk kiiltiirel yagsaminda ¢eyiz, gegis torenlerinin biitlinii i¢inde pek
cok gorkemli kutlamay1 i¢inde barindiran evlenmenin bir pargasi olarak kabul edilmistir

(Karakelle ve Ozbag1, 2019).

“Diigtinden birkag giin once diigiin icin geline alinan kiyafetler ve kizin yakin
akrabalarina hazirlanan hediyeler (kaymmvalide, kayinpeder ve gelinin kardesleri, yengeleri,
teyzeleri igin kumas, ¢orap, oyall tiilbent, seccade vb.) gelin sandigina bohgalarla yerlestirilir.

Sandik kiiciik bir bahsis ile kiz evine teslim edilir. Kiz evine gelen sandik gelinin ¢eyiz esyalari
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ile doldurulur, Ceyiz ¢ikarma giinii sandik ile birlikte gelinin tiim egyalar: ¢eyiz sermek igin
oglan evine gonderilir. Sandik kiz evinden ¢ikarken biiyiik pazarliklar doner. Kiz tarafindan
ozellikle niikteli kisilerden iki kisi sandigin tizerine oturur ve biiyiik miktarda para karsiliginda
sandigin iizerinden kalkar. Bu miktar, geline verilen degeri gosterir derlerdi. Ilk donemlerde
“ceyiz serme” yapilirmis. Ceyiz gelin ¢ikarma yapilacagi giin kiz evinin kapisi oniinde ipe
serilirmis. Zaten ¢ok esyast olmazmis o donemlerde. Bizim donemimizde diigiinden birkag giin
once gelin ¢eyizi, oglan evinde kaywnvalidenin uygun goérdiigii gelinin odasina serilirdi.
Duvardan duvara ip gerilir, gelinin kiyafetleri, basortiileri, dantelleri, kumaslar: vb. bu iplere
asilirdr. Daha sonraki donemlerde gelinin yatak odasi mobilyalar: alindig icin sifonyerlerin
¢cekmeceleri yarim agik yapilip tiim dantel ve ortiiler sarkitilarak gelin esyast misafirlerin
begenilerine sunulmaktadr. Ceyiz sermeye kiz evinden yengeler, teyzeler ve kizin arkadaslar
giderdi. Ceyiz serme isi bitince oglan evinden bu ekibe mutlaka yemek verilirdi. Bu yemekte
¢orba, kusbagi yemek, pilav, helva ya da kadayif ikram edilirdi” (IGK-1, IMK-2, IMK-4, IMK-
20). “Gelendost ilcesinde ¢corba, etli yemek, hamur asi, baklava veya siitlag ikram edilirdi”

(IGeK-16).

Siitgiiler ilcesinde ¢eyiz gorme ritiieli diigiin bitiminden sonraki giin baslar ve bir hafta
stirer. Hem ¢eyize bakmaya gidilir, hem de oglan evinin “oku’su’ gotiiriiliirdii. “Oku’ oglan
evine verilen diigiin hediyesidir”. Siit¢iiler il¢esinde eskiden oku olarak bakir kaplar getirilirdi,
bu hediyelerden gelinin esyalari tamamlanmirdr (ISK-12). Bu arada gelin ¢eyiz’e bakma
giintinde gelinligini giyer, ortaya sandalye koyulur, gelin ortaya oturtulur, ¢eyiz ile birlikte
“gelin gorme” yapilmis olurdu, gelin gelen’e giden’e hos geldin der. Kiz evinden bazi
akrabalar gelinin durumunu kontrol ettirmek i¢in kiz annesi tarafindan gonderilirdi” (1GK-1,

ISK-12)

Senirkent ilcesinde ¢eyiz serme toreni iki agamada yapilir. Diigiiniin basladigi cuma
giinii kiz evinin kapt oniinde ¢eyiz esyalart sergilenir. Bu sergi gelin ¢ikarma téreni oncesi yani
pazar giintine kadar siirer. Gelinin yakin akrabalar: bu ¢eyizi gelin ¢ikarma toreni oncesi
toparlayp gelinle gondermek iizere hazirlar. Pazar 6gleden sonra gelin oglan evinde otururken
ayni anda kiz evi tarafindan serilir ve gelin ¢eyizine bakma isine oglan evinde devam edilir
(ISK-9). Uluborlu il¢esinde gelin ¢tkarma toreni ile gelinin ¢eyizi de gider, ogleden sonra gelin
ve gelin ceyizleri sergilenirdi (IUK-21, IUK-22) Yalvag il¢esinde ¢eyiz serme pazar giinii kiz
evinden gelen ekip tarafindan dosenir. Gelin 6gleden sonra ¢ikarilinca ¢eyizi diiziilen odaya

getirilirdi. Kiz evinden kovalarla diigiin yemegi gelinle gonderilmektedir (IYK-24).
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Isparta merkezi ve Gonen il¢elerinin gelenek gorenekleri uygulama sekilleri benzerdir.
Burada ¢eyiz serme toreni diigiinden 1 hafta dnce gergeklesirken, Gelendost, Uluborlu, Yalvag
ilgelerinde ¢eyiz ¢ikarma tdreni gelin ¢ikarma ile es zamanli yapilmakta ve 6gleden sonra gelin
ve ceyizleri goriilebilmektedir. Senirkent ilgesinde c¢eyiz serme toreni iki asamada
yapilmaktadir. Diigiiniin basladigi cuma giinli kiz evinin kap1 oniline gelin ceyiz esyalar
sergilenip, bu sergi gelin ¢ikarma toéreni Oncesi yani pazar gliniine kadar siirmektedir. Gelinin
yakin akrabalar1 bu ¢eyizi gelin ¢ikarma toreni oncesi toparlayip gelinle gondermek lizere
hazirlamaktadir. Pazar 6gleden sonra gelin oglan evinde otururken ayni anda kiz evi tarafindan
ceyiz serilmekte ve gelin ¢eyizine bakma isine oglan evinde devam edilmektedir. Siitgiiler
ilgesinde bu islem diigiin sonras1 baglamakta ve bir hafta bu ritiiele devam edilmektedir. Eskiden
gelinlere kayinvalidelerinin yaninda bir oda verildigi gozlemlenmistir. Kirsal yerlesim
yerlerinde c¢eyiz esyalarmin geline verilen odaya gelin getirildiginde dosenmesi ydrede
kullanim ag¢isindan daha uygun olacag diisiiniilmiis olacak ki, gelin ¢ikarma toreninden sonra
serilmektedir. Kiz evinden gelin esyalari sermeye gelen ekibe mutlaka yemek hazirlanmaktadir.

Bu yemekte bolgesel yoresel yemekler sunulmaktadir.

4.3.3.2. Gelin giydirme toreni

Stit¢iiler ilgesinde cuma giinii oglen “gelin giydirme” téreni olurdu. Oglan evi kiz evine
gelin giydirme toreni adi altinda diigiinde kiz evinin yemeklerinde kullanmas igin, kiigiikbag
hayvan, piring, bulgur, irmik vb. malzemeleri birakmaya giderlerdi. Calgicilar esliginde kiz
evine gidilir, diigiiniin basladig1 da ilan edilirdi. Kiz evine gidildiginde gelin kiza genellikle
dualarla “bindalli” giydirilir ve eglencelerle diigiin baslardi (ISK-12).

Bolgede sadece Siitciiler ilgesinde; diigiin yemeginde kullanilacak mutfak malzemeleri
oglan evi tarafindan kiz evine gotiiriilmektedir. Bu uygulama “gelin giydirme toreni” ismini
almistir. Gelin giydirme toreninde geline bindalli giydirilmekte ve boylece diigiiniin basladig

da ilan edilmis olmaktadir.

4.3.3.3. Damat giydirme toreni

Gelendost ilgesinde cumartesi oglen namazi sonrasi dualarla damat giydirilir. Koluna

kirmizi kurdele baglanir. Sagdi¢’ta o giin damadin yanmindadir. Damat giydirme toreninde
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sagdi¢’in koluna yesil kurdele baglanirdi (1GeK-17). Yalvag ilcesinde damat giydirme toreni
pazar giinii 6gle namazi sonrasi cami éniinde yapilmaktadir. Diigiin hediyeleri damadin namaz
kildig1 seccadenin tizerine once erkekler sonra kadinlar tarafindan iyi dileklerle koyulmaktadwr
(IYK-24). Toren sonrasi oncelikle ¢ocuklara sonrada tiim ahaliye kisttrma dagitilirdr (1GeK-
17, IYK-24).

Damat giydirme toreni Yalvag ve Gelendost il¢elerinde uygulanan bir torendir. Farkli
giinlerde de olsa 6gle namaz1 sonras1 damada dualarla kiyafetleri giydirilir. Téren esnasinda iki
biskiivi arasia giil lokumu koyulur ve sikistirilir. Bu yiyecek topluluklarda hizla dagitilan, az
maliyetli ancak insanlarin agizlarinin tatlandirilmasi i¢in tercih edilen bir yiyecektir. Bolgede
giil iiretimi olmast sebebi ile giil kokusu ve aromasini barindiran giil lokumu sevilen bir lokum
cesididir. Kistirma arasina konulan lokum yaprak lokum olarak bilinmektedir. Boyutlari

biskiivi boyutlarinda olan 6zel giinler i¢in sandiklarla temin edilebilen 6zel bir gidadir.

4.3.3.4. Yufka toreni

Sarkikaraagag ilcesinde diigiinde yenilmesi icin oglan evinde persembe giinii giindiiz
sag atesinde yufka ekmegi ve hashasl katmer yapilir. Aksamina da ekmek yapmaya gelenler
oglan evine yemege alimirlar. Yufka torenine diigiine katilacak herkes uzun ya da kisa stireli
ugrarlar ve sicak katmer yerler. Yufka yemege gelenler eli bos gelmez. Nohut, fasulye, hashag
vb. evlerinde ne varsa bir miktar getirirler. Aksam yemekte ¢orba, sulu et yemegi, pilav, helva

ikram edilir. (ISK-19).

Atabey ilgesinden dzellikle “Islamkdy’de imece usulii diigiine hazirlanilir. Diigiinden
bir hafta oénce bir grup geng atlarla diigiinde yakilmasi i¢in daga odun toplamaya giderdi.
Dagdan donen ekibin odunlari kiz ve oglan evi arasinda paylasilir ve oglan evi tarafindan
yemek ikram edilirdi. Bu yemekte ¢orba, kusbas: etli nohut/fasulye yemegi, bulgur pilavi, helva
yvapulirdi. Yemeklerde hashas yagi ve tereyagi kullanilirdr (1IAE-18).

Kirsal yerlesim yerlerinde imece usulii yardimlagsma cok onemlidir. Sarkikaraagag
ilcesinde de diiglinde kullanilacak ekmeklerin hazirlanmasi igin “yufka téreni” yapilmaktadir.
Bu torene gelenler diigiin evine destek olmasi amaci ile evlerindeki kuru baklagillerden nohut,
fasulye, hashas vb. ne varsa oglan evine getirirler. Bu torende yufka ve hashash katmer
yapilmaktadir. Ayrica toren aksami oglan evinde c¢orba, sulu et yemegi, pilav, helva ikram

edilmektedir. Atabey il¢esinde diiglin yemeklerinin pisirilmesinde kullanilacak odun i¢in imece
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usulii diigline hazirlik yapilmaktadir. Koyiin delikanlilar1 daga odun toplamaya gitmektedirler.
Bu odun kiz evi ve oglan evi tarafindan paylasilmakta ve daga odun toplamaya gidenlere oglan
evi tarafindan yemek ikram edilmektedir. Atabeyde yemeklere hashas yagi ve tereyagi ilave

edilerek; ¢orba, kusbas1 etli nohut/fasulye yemegi, bulgur pilavi, helva sunulmaktadir.

4.3.3.5. Corek Toreni

Sarkikaraagag ilcesinde gelin hamamindan bir giin once (cuma giinii) yapilan
eglencedir. Bir nevi giiniimiizdeki bekarliga veda partisi gibi yapilan torendir. Oglan evi kiz
evine sandiklarla lokum biskiivi gétiiriir. Eglencede biskiivi arasina lokum konularak kistirma

vapilir ve yenir (ISK-19).

Diigiin oncesi Sarkikaraagac ilcesinde yapilan ve oglan evinin kiz evine gittigi
eglencedir. Bu térende oglan evi tarafindan getirilen biskiivi arasina lokum konularak yapilan

kistirma dagitilmaktadir.

4.3.3.6. Gelin hamam toreni hazirhiklar:

Tiirk hamam kiiltiirli, evlenme ve diigiin geleneklerinin belli bir evresine eslik eden
toren ve eglencelerle c¢esitlendirilerek “gelin hamami toreni” olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Torende suyla arinma hedef alinmis olsa da térendeki uygulamalar inang, din ve kiiltiirde
temizlenmenin yenilenmenin, verimliligin ve bereketin aract olarak kullanilmaktadir
(Ceranoglu ve Ozsan, 2020). Gelin hamami tdrenlerinde Isparta ve ilgelerinde diiniirlerin

kaynasmasinin yani sira bolgesel tat ve lezzetler de misafirlerin begenisine sunulmaktadir.

Isparta merkez, Gonen, Egirdir ve Atabey ilcelerinde “Oglan evi tarafindan tutulan
kadin ¢algicilar 6nce kiz evine gider. Gelin hamamina katilacak kiz evindeki diger misafirlerle
birlikte gelini, hamam bohg¢ast (gelinin pestemali, havlusu, i¢ ¢amagwrlary, bindallisi) ile
beraber c¢algicilar esliginde hamama gotiiriirler. Hamama gelen misafirlerine oglan evi
tarafindan birer adet sabun hediye edilir. Oglan evinin biit¢esine bagl olarak misafirlere
hamam kesesi, lif, havlu da dagitilabilir. Hamam ficretleri oglan evi tarafindan odenirdi.
Hamam sonrasi yenmesi igin oglan evi tarafindan tursu, kurma balik, ¢ay, tulum peyniri,

patates salatasi, karnikara fasulye salatasi, pismis yufka, nokul, pogaca, un kurabiyesi,
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sekerleme, meyveler ve ¢erez hazirlamirdi” (IGK-1, IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-7, IEK-8,
TIAK-15, TIAE-18). Senirkent il¢esinde gelin hamaminda yeni nisanl bir gelin varsa o gelinin
kaywmvalidesi tarafindan “elbise giydirme merasimi” de yapilmaktadir. Ortaya sandalyeye
gelin oturtulur ve kvyafetleri (genellikle bindalli ve gelin fesi ) giydirilir. Burada amag gelinim
degerli, gelinime en giizel kiyafetleri giydiriyorum izlenimi olusturmaktir. Yerel kadin
calgicilar tarafindan eglence giin boyu devam eder (ISK-9). Uluborlu ilgesinde gelin hamami
torenine “bas bozumu” denilmektedir. Bu torende diiniirler akrabalarla hamama giderler.
Hamamin éniinde havuz basinda gelini sandalyeye oturturlar ve geline hediyeler (kumas,
yazma, altin vb. ) takarlar. Hediye sonrast ikrama ge¢ilir. Hashasli ekmek, yufka arasi domates
salatasi, tursu vb. yiyecekler yenir. Bolge de hashasli ekmek, mayali hamurdan siirtiilmiis

hashagstan yapilir ve “hasgesli ekmek” olarak bilinmektedir (IUK-21, IUK-22).

Sarkikaraagag ilcesinde “gelin hamaminda™ bekar kizlar, “erte giinii toreninde” evli
kadinlar “taka” ismi verilen yéresel kryafet giyerler. Nisan i¢in oglan evinin getirdigi ¢erezden
verilen evlerin bekar kizlarimin bu hamamda taka giymesi beklenir. Ayni zamanda taka giyen

kizlardan ogluna kiz begenecek kayinvalideler icin gelin hamami bulunmaz firsattir (ISK-19).

Isparta ve ilgelerinde diigiinden birka¢ giin 6nce hem eglenmek hem de diigiine hazirlik
ruhen ve fiziksel temizlenmek i¢in gelin hamami torenleri yapilmaktadir. Bu térende oglan evi
tarafindan gelen misafirlere sabun, hamam kesesi, lif, havlu hediye edilmektedir. Gelinin
bindallis1 giydirildikten sonra eglence asamasina gegilir. Burada hem eglenilir hem de
hamamda yenilebilecek yiyecekler ile hos ortam yakalanmaktadir. Oglan evi tarafindan tursu,
kurma balik, ¢ay, tulum peyniri, patates salatasi, karnikara fasulye salatasi, pismis yufka, nokul,
pogaca, un kurabiyesi, hashasli ekmek, yufka aras1 domates salatasi, sekerleme, meyveler ve

cerez misafirlere ikram edilmektedir.

4.3.3.7. Ana Kkinasi

Yalvag ilgcesinde persembe aksami tef esliginde manilerle gelinin saglarina kina yakilir.
Bu ritiiele gelin oksamasi denilmektedir. Kina sonrasi yemek ikram edilir. Yemekte Yalva¢ usulii

sofralar kurulur. Cuma aksami kahvehanede de erkekler eglenir (IYK-24).

Yalvag ilgesinde diigiinde persembe aksami kiz evinde kadinlar, cuma aksami

kahvehanede erkekler eglence amaci ile bulusmaktadir.
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4.3.4. Kina gecesi

Gelin hamami aksami geline kina yakmak i¢in kina gecesi yapilmaktadir. Kina gecesi
torenine oglan evi tarafindan sinilerle hazirlanan karisik ¢erez sarkilar, tiirkiiler ve calgicilar
esliginde kiz evine getirilmektedir. “Bu ¢erez eskiden paketli degildi, pecete dagitilir ve ¢erez
bardaklarla kina gecesine gelen misafirlere dagitilirdr. Geline kina yakilirken gelin avcunu
a¢maz ve avcuna altin veya besi bir yerde koyularak tiirkiiler esliginde kina yakilirdi. Kina
gecesinde kesinlikle erkek bulunmaz, hatta kadinlar rahatca eglensin diye carsaflar gerilirdi.
Oglan evinden birkag erkek ara ara gelip ¢evrede gezip ortaligi kontrol eder, erkek sinek bile
ucurulmazdi. Zaten kadin ¢algici olurdu. Darbuka, tef, ciimbiis ¢calinirdi. Misafirler gelmeden
kina gecesi yapilacak meydan hazirlamrd. Isparta el dokumasi yiin halilart ile iinliidiir, eskiden
halr dokumaciligindan para kazanilirdi. Hali dokunurken kadinlarin oturdugu tahtalarin ikinci
kullanim alanmi diigiin meydanlaridir. Bu tahtalardan dort tane getirilir, kenarlara iki tugla
koyulup, iizerine bu hali tahtalar: yerlestirilirdi. Bu tahtalara ¢ocuklar oturtulur ve ¢ocuklarin
sandalye isgal etmesi énlenirdi. Ikinci sirada sandalyeler koyulur yakin misafirler, yasl ve orta
yvasllar oturtulurdu. Geng kizlar genelde arkada eglenirdi. Kina gecesinde ¢ekiciler bulunurdu.
Ortaya oynamas igin bir ya da iki kisi ¢ekilir. Oynayan kisi oturunca, ¢ekici baska kigiyi
cekerdi”. (IME-5, IMK-6, IMK-7).

Yalvag ilgesinde gelinin kina gecesine “gelin oksama”, damat kinasina “damat
oksama” adi verilmektedir. Bu torende ninni ve agitlar ile kina yakilmaktadir. Anadolu
kiiltiirtiniin gostergesi Yalvag ilgesi kina gecesi, TRT Avaz’in yapmis oldugu “Ninniden Agita
Anadolum” belgeselinin 6. boliimiinde “Gelin Kinasi ve Damat Kinast — Isparta’ isimli video

¢ekiminde izlenmektedir (URL-14).

Gelendost ve Sarkikaraagacg ilgelerinde kina gecesi, diigiinden 1 hafta once yapilir,
calgicilar esliginde eglenilir, kina yakilir ve diigiin baslamis olurdu. Bu ilcelerde bir hafta
diigiin hazirliklarina devam edilirdi. Diigiinden bir giin once hem 6gleden sonra hem de aksam
eglence olurdu. Kiz evinde oglen yapilan eglence bitiminde et veya tavuklu bulgur pilavi ikram
edilirdi. Siniler ortaya koyulur, sininin ortasina bolca etli bulgur pilavi dokiiliir, tistiine yufka
kapatilir. Pilav yufka ile yenir, kasik kullanilmazdi. Sinilere tursuda ilave edilirdi. Bu sofralar
sokakta kilimlerin tistiinde kurulurdu. Son dénemlerde tahta kasik ve metal kasiga gegis

olmustur (IGeK-16, ISK-19).
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Yalvag ilgesinde cumartesi giinii kina gecesi yapilir. Kina gecesi, 6glen eglence ile
baslar, gece yarisina kadar devam eder. Cumartesi aksam gelinin eline, ayagina, ensesine kina

koyulur. Aksam yemegi olarak Yalvag¢ usulii yoresel yemekler tercih edilmektedir. (1IYK-24).

Uluborlu ilgesinde diigiin stiriiciilerli ve stiriiciilersiz diigiin olmak iizere iki farkl
kutlama seklinde yapilir. Siiriiciilerli diigiin eski geleneklerle yapilan diigiin, siiriiciilersiz
diigiin yeni donemde gelin ¢ikarma ve balodan olusan diigiin seklidir. Stiriiciilerli diigiinde;
cuma aksami oglan evinde yemek verilir ve kina gecesi yapilir. Yemek olarak, banak veya et
kavurma, sarma, dolma, pilav, helva ikram edilir. Alkol verilecekse yogurtlu mezeler, kavun vb.
meyveler ikram edilir. Cumartesi giinii 6gle saatinde oglan evinin kadinlart ii¢ etekli kiyafetler
giyerek davul zurna ile kiz evine gider. Oglan evi beraberinde baklava tepsileri gotiiriir. Kiz
evinde eglenilir ve gelenlere Uluborlu usulii banak, pilav, helva yemekleri verilir. Aksamina kiz
evinde kina gecesi eglencesi yapilir. Geline kina yakilir. Pazar giinii konvoylarla gelin
alinmaya gidilir. Konvoya katilan aracglara kiz evinden haviu takilir. Gelin oglan evine
gotiiriiliir. Gelin evin ortasinda sandalyede tiim 6gleden sonra oturur. Gelin ve gelin ¢eyizleri

sergilenir (IUK-21, IUK-22).

Tiirk halk kiiltiirinde kina ti¢ sey i¢in yakilmaktadir. Birincisi; kesilecek kurbana Allah
yolunda kurban edildigi igin kina yakilmasidir. ikincisi; askere giden delikanliya vatana kurban
oldugunu ifade etmek i¢in kina yakilmasi ve liglinciisii de gelinlere kina yakilmasidir. Geline
kina yakilir, ¢linkii gelinin ailesi kizin1 gelenek ve goreneklere gore baba ocagindan baska bir
eve gondermekte, kocasina ve yeni evine kurban etmektedir (URL-15) Bolgemizde diigiinlerde
mutlaka kutlanan torenlerden bir tanesi de “Kina gecesi toreni” dir. Eskiden kina geceleri
kadinlarin kendi aralarinda yaptig1 eglence olarak bilinmekteydi. Darbuka, tef, climbiis
esliginde gelin ve misafirlerin eglendigi bir ortamdi. Bu torende oglan evi tarafindan getirilen

cerez tiiketilmekteydi. Gelinin eline kina yakilmaktaydi.

Gelendost ve Sarkikaraagac ilgelerinde kina gecesi, diigiinden 1 hafta Once
yapilmaktadir. Diger ilgelerden farkli olarak kina gecesi dglen saatlerinde yapilmaktadir. Oglen
eglence bittiginde etli veya tavuklu bulgur pilavi ikram edilmektedir. Sokaklarda hali veya
kilimler serilerek {izerine siniler koyulmakta, sininin ortasina bolca etli bulgur pilavi
dokiilmekte ve iistiine yufka kapatilmaktadir. Pilav yenirken kagsik kullanilmamasi, {izerine
konulan yufka ile yenilmesi torenin Ozelligidir. Sinilere ayrica tursu konulmaktadir. Son

donemlerde tahta kasik ve akabinde metal kasiga gec¢is olmustur.
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Uluborlu ilgesinde siiriiciilerli diigiin uygulamasinda cuma aksami oglan evinde yemek
esliginde kina gecesi yapilmaktadir. Bu yemekte banak veya et kavurma, sarma, dolma, pilav,
helva ikram edilmektedir. Erkekler arasinda alkol tiiketimi olacaksa alkollii ortama uygun
yogurtlu mezeler, kavun vb. meyveler sunulmaktadir. Cumartesi giinii 6glen oglan evinden ii¢
etekli 6zel kiyafetleri ile bir kadin grubu davul zurna esliginde kiz evine gitmektedir. Bu grup
giderken beraberinde baklava sinisi gotiirmektedir ve kiz evi oniinde eglence baslamaktadir.
Gelen gruba kiz evinde Uluborlu usulii banak, pilav, helva yemekleri ikram edilmektedir.
Cumartesi aksami kiz evinde kina gecesi eglencesine devam edilmektedir. Yalvag ilgesinde de
kina gecesi toreni Uluborlu ilgesi ile benzer sekilde yapilmaktadir. Son yillara kadar ilgelerde
bu torenlere hala devam edilmektedir. Ancak Isparta merkezde kina geceleri kadin/erkek karigik

olarak diigiin salonlarinda ¢erez dagitilarak yapilmaktadir.

4.3.4.1. Benek Basma

“Gonen ilgesinde de cuma gecesi kina yakilir. Ertesi giin (cumartesi) 6gleden sonra
“benek basma” adi verilen toren yapilirdi. Her diigiinde mutlaka bir ¢ekici olurdu. Cekilen kisi
ortada bir-iki dénerek ¢algici esliginde oynar. Oynayan kisinin basinin tizerinden para ¢evrilir.
O para ¢algiciya verilir. Benek basma téreni sonuna dogru gelin ortaya oturtulur, kirmizi gelin
tiilbenti gelinin basina ortiiltir. Kiz evine verilecek hediyeler gelinin basindan hediye veren
kisinin ismi séylenerek ¢evrilir ve gelinin oniine yigilir. Buradaki egyalar gelinin eksik
ceyizlerini gidermek amaciyla da kullanilmaktadir. Bu torende cerez ikram edilmektedir.”

(IGK-1)

Gonen ilgesinde cumartesi 6gleden sonra yapilan térene “benek basma” téreni adi
verilmektedir. Kiz evinin diiglin hediyelerinin getirildigi ve misafirlere ¢erez ikram edildigi bir

torendir.

4.3.4.2. Osmanh Toreni

Sarkikaraagag ilcesinde kina gecesinin ilerleyen saatlerinde gece yarisi ciimbiis ile
erkekler kahvehane oniinde, kadinlar kiz evi éniinde oynarlar. Kahvehanede igilen ¢ay ve kahve

ticretini oglan evi oder. Bu eglence de karagoz-hacivat benzeri tiyatro kurgulanir, ama yiizleri
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kapatilmis farklh kiyafetler giyvdirilmis erkekler (Keloglan ve Osman isimli) birbirlerine kur
vaparak eglenirler. Gelin ve damadi birbirinden saklarlar. Bir nevi sakalasma yaparlar.
Ctimbiis esliginde yakin akrabalarin kapilarinin éniinde gece yarisi oynamaya devam ederler.

Gittikleri ev ahalisinin bahsis vermesi beklenirdi (ISK-19).

Bolgede tiim ilgelerden farkli olarak Sarkikaraagag ilgesinde kina gecesinin ilerleyen

saatlerinde gece yarisi yapilan eglence “Osmanli toreni” olarak bilinmektedir.

4.3.5. Samah toreni

Kina gecesine es zamanli olarak samah toreni yapilmaktadir. Samah téreninde erkekler
eglenmektedir “Isparta’da samah torenini genellikle icki (bira, raki, votka vb.) (Senirkentte
ozellikle ikram igin ev yapumi sarap tercih edilir) ve mezeler senlendirir. Meze olarak
kavrulmus ciger, soguk haslanmis et veya beyin, peynir ¢esitleri, Isparta sis-kofte, saksuka,
zeytinyagli yaprak sarma, yogurt, mevsimine uygun meyveler (kavun, karpuz, elma, armut vb.),
cerezler ikram edilirdi. Miizik eglence hat safhada olurdu, hatta bazi ailelerin dansoz getirttigi
de goriilmiistiir” (IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-7) Egirdir il¢esinde ¢orba, pilav iistii et
(kiigiikbas haslanmig parca et), helva meniisii de samah yemegi olarak verilmektedir (IEK-8).

Samah torenleri bolgede 6zel kutlamalardir. Kina gecesine es zamanl olarak yapilan
erkeklerin eglendigi alkollii ortamlardir. Isparta’da samah toreninde alkollii igki olarak bira,
raki, votka vb. igecekler tiiketilmekle birlikte Senirkent ilgesinde evlerde sarap yapildigi i¢in
ikramda genellikle sarap tercih edilmektedir. Samah eglencesinde yiyecek olarak kavrulmus
ciger, soguk haglanmis et veya beyin, peynir ¢esitleri, Isparta sis-kofte, saksuka, zeytinyagl
yaprak sarma, yogurt gibi mezeler, mevsimine uygun meyveler (kavun, karpuz, elma, armut
vb.) ve ¢erezler ikram edilmektedir. Egirdir ilgesinde samah eglencesinde corba, pilav {istii et

(kiigtikbas haslanmis parca et), helva sunulmaktadir.

4.3.6. Gelin Alma — Cikarma

Gelin ¢ikmadan once “gelin onii” yapimaktadir. Gelin gelinligi ile ev ahalisi ile bir kez
daha ¢algici esliginde oynamakta ve oglan evi kiz evine ulasinca bu eglence bitirilmektedir.

Oglan evinin biiyiikleri oncelikle gelinin bulundugu odaya girer, elini optiiriir ve gelinin
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cantasina bahgis birakir. Oglan evinin biiyiikleri odadan ¢ikinca kiz evinin biiyiikleri (biiyiik
amca, dede vb.) igeri girer. Gelin onlarla da vedalasir. Gelinin kusagini dualarla baglarlar ve
gelinin duvagini kapatirlar. Evden dualarla ¢ikarp kayinpeder e teslim ederler. Kayinpeder
icinde bozuk para da bulunan sekerlerden gelinin iistiinden atar. Bu sekerleri ozellikle ¢ocuklar

hava da kapmaya ¢alisir IMK-6, IMK-7, IAE-18).

Senirkent il¢esinde diigiin yemegine miiteakip oglen saatlerinde gelin ¢ikarma toreni
yapilir. Gelin oglan evine getirilince “selametlik i¢in” kayinvalide ayagina testi kirar, kurban
kesilir, kurbanin kanindan gelin ve damadin alnina siiriiltir. Gelinin eline tereyagi verilir ve
kapi esigine siirmesi istenir. Evlilikleri yag gibi akip gitsin anlamindadwr. Her damadin bir
sagdict vardir. Gelin ¢ikarma aksami sagdig, damadin arkadaslarini ve yakin akrabalarini
kendi evinde yemege alir. Yemek sonrasi yatsi namazinin arkasindan damadin arkadagslari

“damat katmaya” yeni gelinin evine gotiiriiliir (ISK-9).

Yalvag ilgesinde pazar giinii 6gle namazi sonrasi oglan evinden gelen grup tarafindan
gelin ¢ikarmaya gelinir. Oglan evinden gelen misafirlere kiz evi tarafindan lokum biskiivi
dagitilir. Gelin, oglan evine getirildiginde gelin at ya da arabadan inmez. Inme hediyesi ister.
Bu hediye kayinpeder tarafindan verilen genellikle inek, koyun, kuzu olurdu. Gelin indikten
sonra damat gelinin basindan seker ve bozuk para karisimini atardr. Gelinin eline su dolu testi
verilir ki gelinin kapi egiginde bu testiyi kirmasi beklenir. Giiniimiizde bu testiye seker, ¢ikolata,
bozuk para dolduruluyor. Yapilan bu uygulamalarin hepsi agiz tadi amaciyladir. Gelin
gonderilirken beraberinde bir sini baklava ve Yalva¢ hamursuzu gelinle génderilir. Bu ikramlar

diigiliniin ertesi giinii komsu ve akrabalara dagitilmaktadir (IYK-24).

Isparta ve cevre ilcelerde gelin alma ya da gelin ¢ikarma tdéreni olarak bilinen téren
haftanin son giinii olan pazar giinii 6gleden sonra gerceklesmektedir. Pazar sabahi diigiin
yemekleri yenmekte ve 0Ogle saatinde gelin almaya gidilmektedir. Gelin, damat evine
ulastiginda baz ritiieller yapilmaktadir. Ornegin tereyagmin kapi esigine siiriilmesi, gelinin
testi kirmasi ve gelin at veya arabadan inince damat tarafindan seker ve bozuk para firlatilmasi
seklinde siralanabilir. Gelin almaya gidildiginde ve gelin alinarak oglan evine doniildiigiinde
“ag1z tad1” olmasi i¢in biskiivi aras1 lokum yani kistirma ismi verilen yiyecek dagitilmaktadir.
Senirkent’te pazar aksami damat ve arkadaslar sagdic tarafindan yemege davet edilmektedir.

Senirkent usulii yoresel yemek yenilmektedir.

Yalva¢ ve Gelendost il¢elerinde hamursuz her téren i¢in 6zel bir yiyecek olmustur.

Hamursuz, Yalvag ilgesi tarafindan “Yalva¢ hamursuzu” olarak cografi isareti almis bir
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iirlindiir. Gelendost il¢esinde nisan sonrasi, Yalvag il¢esinde diigiinde gelinle birlikte geleneksel
olarak oglan evine gonderilen yiyecektir. Yalvag ilgesinde diigiin sonrasi, Gelendost il¢esinde

ise nisan sonrasi bu hamursuzlar yakin akrabalara dagitilmaktadir.

4.3.7. Diigiin yemegi hazirhklar

4.3.7.1. Diir harci

Son hafta icinde gelin ve damada diigiin alisverisi yapilir ve kiyafetleri alinir. Damada
mutlaka fotr sapka alinirdi. Rahmetli Siileyman Demirel’in fotr sapka takmast ile bu sapka
daha da iin kazanmistir. Isparta’ da cadde itistiinde hanlar vardi. Giin boyu alisveris yapilip
hana doniiliir, dinlenilir, alisverise tekrar devam edilirdi. Terzilere kumagslar verilir ve
kiyafetler diktirilmeye baslardi” (1AE-18). Yalvag ilcesinde “‘urba gérme toreni” diigiin oncesi
yvapumaktadir (IYK-24)

Diigiin oncesi gelin ve damada kiyafet almak ve diigiin aligverisi yapmak i¢in ¢ikilan
alisverise Atabey ilcesinde “Diir harci toreni”, Yalvac ilgesinde “urba gérme toreni”

denilmektedir.

4.3.7.2. Diigiin Yemekleri

Diigiin yemekleri i¢in genellikle geceden hazirlik baslar ve sabahin erken saatlerinde
yemek hazirlanmig olur. Sabah mevlit okutularak ve dualarla kazanlarin kapaklart acilir ve
ikram baglar. Isparta da diigiin yemekleri iki grupta siniflanmaktadir. Halk arasinda diigiin
yemeginin kasikli m1? Catallt m1? sorular ile yemek igerigi hakkinda fikir edinilmektedir.
Kasikli yemek igerigi ¢orba (mercimek, yogurt veya et sulu piring ¢orbasi), kusbasili kuru
fasulye, kabune (etli pilav), s6giis, irmik helvasi olarak bilinmektedir. Eski diigiin yemeklerinde
corba verilmeksizin yemek sirast kuru fasulye, kabune, helva, son pilav (kabune) olarak
bilinmektedir. Hala giiniimiizde yemekler ortadan yenilmektedir, aileler ayn1 masaya oturtulur
ve yemek tabaginda adet sinir1 bulunmamaktadir. Kabune yemeginden ayni sofraya 4-5 tabak
gonderildigi olmaktadir. Cografi isaret almis {iriinlerden olan Kabune yemegine ait bolge de

anlatilan ilging hikayesi kabune regetesinde (Tablo 34) sunulmustur.
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Diigiin yemeklerinde catalli yemek siiflamasi yapilan yemekte ise, bamya yemegi,
kavurma (ya da kapama olarak da isimlendirilir), s6giis ve tatl olarak da et suyu ve safran ile
pisirilmis zerde hazirlanmaktadir. Bu yemekler kalayli bakir tabaklarda ikram edilmektedir.
“Giiniimiizde bamya yemegi maliyetli oldugu icin bamya yemegi yerine ¢orba da ikram

edilmektedir’ (IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-7, IAE-18, IMK-20).

Senirkent ve Uluborlu ilgesinde ¢orba (et sulu, sal¢a ve kavrulmus kaymak yagli piring
corbasi), banak, pilav, helva ikram edilir (IUK-13). Uluborlu banagi olarak cografi isaret almis
yemegin pisirilmesi i¢in 6zenli davranilmasi gerekmektedir. “Banak yapiminda ézellikle dag
kekigi ile beslenen kuzu tercih edilir. Kuzu etinin (gerdani, kolu, kaburgasi) her pargasi
haslanir. Bakir kazan ve odun atesinde kozde pisiriliv. Haslama icin kullanilacak su “Ugiillii
kaynak suyu” kullanilmalidir. Pisme esnasinda ilistir ile kef (kopiik) alinir. 1 giin énceden
vapilmis tirnak pide parmak biiyiikliigiinde kesilir. Banak tabaklarina pideler yerlestirilir, once
et suyu gezdirilir, siiziiliir, ikinci kez et suyu gezdirilir ve siizdiiriiliir. Pideler et suyunda
yiizdiiriilmez yoksa hamur olur. Pideler islatilmis olur. Uzerine et yerlestirip sofralara
koyularak ikram edilir” (IUK-22). Uluborlu ve Senirkent banaginin pigirme sekilleri birbirine
benzemektedir ancak etler sunulurken Uluborlu il¢esinde biiyiik parca halinde etler tabaklara
koyulmakta, Senirkent ilcesinde etler daha kiigiik parcalara ayrilarak tabaklara koyulmaktadr
(ISK-19, IUK-22).

Gelendost ilgesinde ¢orba, haslama et (5 kg/10 kisi), bulgur pilavi, hamur asi, tursu ya
da hosaf ve helva sunulur (IGeK-16). Gelendost ilgesinde cumartesi pazar erkeklerin bulusmasi
ve tebrik ziyaretini yapabilmesi i¢in bir kahvehane kiralanir. Buraya gelen misafirler mutlaka
cay, seker, kahve getirirler. O kadar ¢cok kahve, cay, seker hediye olarak gelir ki, bunlar tekrar
geriye satilir. Burada eglence olmaz. Sadece kisa siireli tebrik ziyareti i¢in ugranip, kahve ve

cay icilir.

Siitgiiler ilgesinde cumartesi 6gleden sonra yemek ikram edilir. Yemekte ¢orba, pilav
istii et yemegi (haslanmis kegi eti), keskek (dovme bugday pisirilir, servis esnasinda tereyagi
eklenir), diiglin kabag (yesil kabak haslanir ve ezilir, baska bir tava da sogan kavrulur, nohut
ilave edilir, biraz tuz ve seker ilave edilir), ayran (bakir taslarda sunulurdu) ve helva ikram

edilmektedir (ISK-12)

Atabey ilgesinde diigiinlerde et sulu piring ¢orbasi, yaprak sarmasi, kurutulmus biber
veya patlican kurusu doldurularak dolma yapilir, kapama et, bulgur pilavi, helva ikram edilir.

Diigiinlerin olmazsa olmazi Islamkoy ekmegidir. Islamkdy ekmegi; eksi mayali, has undan
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yapilmis ekmek cesididir. Islamkoy, Tiirkive'nin 9. Cumhurbaskam rahmetli Siileyman
Demirel’in memleketidir. Islamkéy ekmegine Siileyman Demirel ’in séylemlerinden sonra asir
talep olusmaya baglamistir (1AE-18). Sarkikaraagac il¢esinde cumartesi aksami diigiin yemegi
verilir. Yemek; ¢orba, sulu salgal1 et yemegi, bulgur pilavi, helva seklindedir (ISK-19). Yalvag
ilcesinde pazar sabahi diigiin yemegi verilir. Diiglin yemekleri ¢orba, etli nohut yemegi, bulgur

pilavi, irmik helvasidir (IYK-24).

4.3.8. Dini ve Resmi Nikah

Dini nikah, diigiin sonrasi1 gelin eve geldikten sonra (gencler gerdek gecesine girmeden)
yats1 namazi sonrast kiyilir. Dini nikahta geline “mehir bedeli” belirlenir. Mehir bedeli geline
verilen glivencedir. Resmi nikah genellikle diigiin esnasinda ger¢eklesmektedir. (IME-5, IMK-
20, IYK-24).

4.3.9. Gerdek Tepsisi

Kiz evinden gelin ¢ikarma tdreni sonrasi gelin gonderildikten sonra giiniin aksamina
gelin ve damadin tiikketmesi i¢in “kizarmis tavuk ve bir tepsi baklava” gonderilir (IME-5, IMK-
6, IMK-7, IMK-14, 1GeK-17, IMK-20, IUK-21, IUK-22, IYK-24). Sarkikaraagac il¢esinde
gelin ¢ikarma giinii yats1 namazi sonrasina miiteakip kiz evinden su boregi, baklava, kizartilmig
kuzu, hindi veya tavuk gonderilmektedir (ISK-19). Gerdek tepsisi Isparta merkez, Atabey,
Gelendost, Sarkikaraagac, Uluborlu, Yalvag il¢elerinde hazirlanmakta iken Senirkent, Gonen,

Siitciiler il¢elerinde hazirlanmamaktadir.

4.3.10. Diigiin sonrasi yapilan torenler

4.3.10.1. Bas diiziimii toreni

Yalvag’ta diiglinden 3 giin sonra geline diiglinde kesilen hayvanlarin kelleleri
tttlirtilmektedir. Kelleden yemek yapilmakta ve bulgur pilavi, diiglinden kalan yemek ve helva

oglan evinin yakin akrabalari i¢in hazirlanmaktadir. Yakin akrabalara gelinin kiz evinden
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getirdigi hediyeler takdim edilmektedir (IYK-24). Yalvagta gelinin basi bir hafta diiziiliir.
Yalvagta bir hafta boyunca gelin tacini takar, giyinir, is yaptirilmaz ve yakin akrabalara
gezmeye gotiiriiliir (IYK-24). Yalvacta gelin kiza bir hafta is yaptirilmamakta, gelin tacini
takarak bir hafta boyunca yakin akrabalarin evlerine ziyarete gotiiriilmektedir. Bu bas diiziimii
toreninde gelin i¢in ikramlar hazirlanmaktadir. Genellikle Yalvag wusulii yemek

hazirlanmaktadir.

4.3.10.2. El 6pme toreni

Diigiin sonrasi gelin annesine bir hafta i¢inde gotiiriiliir. Beraberinde bir grup kadin eslik
eder. Corba, haglama et, pilav, tatli ikram edilir. Siit¢iiler ve Yalvag il¢esinde gerdek sonrasi
gelin kayinvalidesi ile yakin akrabalarina el 6pmeye gotiiriiliir. Gelin’e bahsis veya hediye
verilir (ISK-12, IYK-24). Yalvag il¢esinde gelin annesine gittiginde corba, pilav iistii firin
tavuk, fasulye, yutka boregi (pismis yufka parcalanip yumurta ile pisirilir ve baharat eklenerek
tepsiye 1slatilmis yufkalar arasina serpilerek pisirilir), baklava ikram edilir. Gelin ve damat kiz

evine ilk el 6pmeye gidisinde inek, koyun gibi hediyeler verilmektedir.

4.3.10.3. Erte Giinii Toreni

Sarkikaraaga¢ il¢esinde diigiin bitiminin ertesi giinii olan pazartesi giinli ikindi namazi
sonrasi k0y meydaninda (harmanda) bir eglence yapilir. Gelin bu térende duvaksiz olarak
gelinligini giyer, son bir yilda diiglinii olmus yeni gelinler gelinligi ile evli kadinlar ise yoresel
kiyafet olan “taka” giyerek eglenmeye giderler. Bu torende 4-5 tane gelin yan yana goriilebilir.
Oglan evi bu giyimli olan gelin ve kadinlar1 aksam yemege alir. Bu yemekte geleneksel
yemeklerden c¢orba, sulu et yemegi, bulgur pilavi, tursu, hosaf, baklava ya da helva ikram

edilmektedir. Yemek sonrasi1 tiim kadinlarin kocalar1 eslerini almaya gelmektedir (ISK-19).

4.3.10.4. Pazar aksam toreni

Sarkikaraaga¢ il¢esinde diiglin sonrasi ¢carsamba aksami oglan evinde “pazar aksami
toreni” icin bulusulmaktadir. Gelin “pazar aksami toreninde” “taka’ giyer. Bulgur as1 pisirilir,

yaninda fistik ile ikram edilir ve miizikle eglenilir (ISK-19).
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4.3.10.5. Yedi davetleri (yeni gelin davetleri)

Diigiin sonrasi gelin ve damat esliginde evin biiyiiklerine akrabalar (hala, teyze, dayi,
amca vb.) tarafindan yemek daveti verilir. Yedi davetlerinde ¢esitli corbalar, kapama (kiigiik
bas sulu parca et) ya da kavurma (biiylik bas kusbasi et yemegi), kabuk dolmasi, su boregi,
kadayif, baklava, sar1 burma, stitlag gibi yiyecekler sunulur (IMK-4, IEK-8). Uluborlu ilgesinde
gelin davetlerinde kuyrugu sulu yaninda hosaf, meyve (kiraz, tiziim vb.) ikram edilir. Gelendost
ilgesinde ¢orba, biitiin et, bulgur pilavi, su boregi, borani, helva ikram edilmektedir (IGeK-16,
IGeK-17). Siitciiler ilgesinde, ¢orba, sulu et yemegi, pilav, tath ikram edilmektedir. Ayrica bu
yemeklerin yanm sira “hurmeli pilav” ve tarhana corbasi sunulmaktadir (ISK-12). “Hurmeli
pilav Siit¢iiler ilgesinde davetlerde verilen bir pilavdir. Siitciiler ilgesi daglik bir bolge oldugu
icin avlanmaya gidilirdi. Genellikle tavsan avlanirdi. Bu pilav tavsan etinden yapilirdi, tavsan
yvoksa tavuk etinden de yapilabilir. Tavuk haslanmir, eti didilir. Tavuk suyuna bulgur pilavi
pisirilir. Bol tereyaginda sarimsak kavrulur. Tepsiye bulgur pilavi serilir, tavuk eti dosenir,
tereyagi ve sarimsak serpilir. Kat kat yiikseltilir. Kenardan kasiklayarak yenmeye baglanir. Bu
pilav ozel gelen misafirlere de pisirilmektedir. Pilavin tepesindeki kubbeyi kim yikarsa, bir

sonraki “hurmeli pilavi” o pisirirdi” (ISK-12).

Egirdir ilgesinde gelin davetlerinde ¢orba, bulgur pilavi iistli parca et veya sazan balig
doldurmasi, sogiis veya tursu, helva ikram edilmektedir (IEK-8). Egirdir il¢esindeki diigiin
toreni hazirliklarinda tiim ritiieller, yemek ¢esit ve sunum goriintiileri “Bir Evlilik Hikayesi -

Sehra / Egirdir Belgeseli” ismiyle sosyal medya adresinden izlenebilmektedir (URL-16).

Senirkent il¢esinde diigiin sonrasi davetlerde oglan evi kiz evine sini ile baklava gétiiriir.
Sini kiz evinde kalir. Kiz evi oglan evine davete giderken baklava sinisini samsa isimli tatli ile
doldurur. Ertesi gilin kayinvalide samsalar1 tiim akraba es dostlarina birer ikiser dagitmaktadir.
Damat i¢in 6zel samsalar hazirlanmaktadir. Bu samsalar i¢inde yikanip temizlenmis bozuk para

bulunmaktadir ve bu samsalar ayr1 bohcalanmaktadir.

Tiirk toplumunda “misafire ikramda kusur edilmez” s6zii misafire verilen 6nemi
gostermektedir. Ozel giin ve torenlerden birisi olan diigiin yemekleri, diigiin merasimlerindeki
en Onemli unsurlardan biridir. Yoresel olarak yapilan ikramlarin cesitliligi, Tiirk mutfak

kiiltiiriiniin zenginligini de gostermektedir.
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4.4. Siinnet diigiinii torenleri hazirhklar

Osmanli tarihinde ilk siinnet toreni 1365 yilinda I. Murat’in sehzadesi Beyazit’in siinneti
icin organize edilmis; ancak tarihteki en biiyiik siinnet toreni ise 1582 yilinda III. Murat’in
sehzadesi Mehmet icin diizenledigi siinnet toreni olmustur (Nutku, 1987). Cocuklar ile ilgili
birgok gelenekten biri olan siinnet téreni, Tiirk toplumunda senlik ve yemek davetleri anlamina
gelmektedir. Isparta da siinnet diigiinii 3 giin kutlanmaktadir. Cuma 6gleden sonra silinnet
digiiniinde kullanilacak et temini i¢in hayvan kesimi (diive, keg¢i, erkeg, koyun) yapilir ve o giin
et kasaplarin soguk odalarinda dinlendirilir. Cuma aksami yakin akrabalara yedirmek i¢in kelle-
iskembe sulu yemegi, patatesli veya nohutlu etli bir yemek, pilav, hosaf veya ayran ikram
edilmektedir (IMK-2, IME-5). Yemek sonrasi siinnet kinasi etkinligine gecilir. Siinnet
kinasinda ¢erez, soguk igecekler veya dondurma ikram edilmektedir. Siinnet ¢ocuguna
“ozellikle siinnet ¢ocugunun silah tutan 3 parmagina” kima yakilmaktadir (IMK-2, IME-5,
IMK-20, TUK-22). Uluborlu’da siinnet kinasinda ortaya ¢ikip her oynayana oyali yazma
ortiiliirdii. Oyalr yazma’yr misafir begenirse basinda tutar, begenmezse boynuna indirirdi.
Diigiinler icin yiizlerce oyali (ozellikle makbul olanmi giil oyali olanidir) yazma hazirlanird

(IUK-13).

“Cumartesi giinii ogleden sonra “siinnet gezisi” adi verilen siinnet ¢ocugu icin ozel
hazirlanmis miimkiinse fayton veya iistii agik siislenmig stinnet arabasi kullanilirdr. Faytoncu
Deli Ragsit esliginde siinnet gezileri gerceklestirilirdi. Misafirlerin eslik ettigi stinnet konvoyu
olusturulur ve konvoya katilan arabalara havilu takilirdi. Siinnet gezisi sonrast evlerin
avlularinda veya en genis odasinda erkeklerin eslik ettigi ortamda ¢ocuk siinnet yapilir ve
stinnet diigiinii oncesi hazirlanan siislenmis yatagina yatiriirdi. Siinnet yatagi ozenle
hazirlanmaktadir, kanavige havlu ve siis malzemeleri ile siislemektedir. Bazen siinnet yataginin
yani sira stinnet odasi da siislenirdi. Aile biiyiikleri ve yakinlari siinnet ¢ocugu yatagina
yatirildiktan sonra siinnet ¢ocugunu tebrik eder ve hediyesini takarak diigiiniin ikinci giinii
tamamlanirdi. Bélgede bir diger inanis da siinnet ¢ocugu 1 tane ise ¢ift olmasi igin siinnet islemi
esnasinda 1 horoz alinarak kesilmesi uygulamasi idi” (IMK-2, IME-5, IMK-20). Baz1 ilgelerde
pazar Ogleden sonra “siinnet kesim merasimi” yapilarak diigiin tamamlanmaktadir (ISK-9,

IMK-20).

Cumartesi aksami pazar giinii verilecek siinnet yemegi icin hazirliklara gegilir.
Cumartesi aksam giin icinde haslanan et didilir ve irmik helvasit karilirdi. Yufka ekmegine

helva kazani kapatilmadan orada bulunan kisilere yetecek kadar helva alinir. Sicak sicak bu
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helvamin tadi bir baska olur. Kazamin kapaklar: kapatilir ve ertesi giin hoca gelip duasini
okuyana kadar a¢ilmaz (IMK-20, IUK-22). Siinnet yemegi Isparta usulii helva-kabune veya
zerde- kapama olabilmektedir. Isparta merkezde yemek hazirliklar: sakinleyince cumartesi
aksami erkeklere samah eglencesi yapilirdi. Samah ta ise diigiin i¢in kesilen hayvanlarin
cigerleri kavrulurdu, yogurt, peynir, kavun vb. yiyeceklerin yaninda alkol tiiketilirdi ve birkag

kisi mutlaka kazanlar: beklerdi (IMK-20).

Uluborlu il¢esinde salcali et sulu piring ¢orbasi, banak, nohutlu et sulu piring pilavi,
hosaf, sogiis, helva siinnet diigiinii yemegidir (IUK-22). Yemek sonrasi faytonla veya siislenmis
araclarla siinnet gezisi yapilir. Ogleden sonra kalan giden yemek varsa o yenir. Kalmadi ise

kavurma pigsirilir, ortaligi toplayan ekibe ikram edilir (IUK-22).

Senirkent il¢esinde siinnet diigiintine cuma bagslanir ve pazar giinii biter. Diigiin oncesi
yufka imece usulii hazirlanir. Cuma giinii piring vb. baklagiller ayiklanir ve diigiinde ikram
edilmek tizere sarmalar yapilir. Cuma ev ahalisi i¢cin piring ¢orbasi, keskek ve asure (tatl as)
pisirilir. Cumartesi kina gecesi ve ertesi giin verilecek yemek hazirliklar: gerceklestirilir. Pazar
gtinii sabah ¢orba, banak, pilav, bamya, sarma ve helva ikram edilerek siinnet diigiin yemegi

yapulir (ISK-9).

Eskiden diigiin yemekleri biiyiik tablalarda yaklasik 8-10 kisinin ayni anda
oturabilecegi sekilde dizayn edilmekteydi. Yemeklerin dagitimi akraba es dost sayesinde
kesintisiz yapilirdi. Kadinlara onliik, erkeklerin beline havlu baglanirdi. Onliik ve haviu, yemek
dagitiminda gorevli kisiler oldugunu ve diigiin sahibinin yakini oldugunu gosteren bir isarettir.
Giintimiizde profesyonel yemek dagitma ekipleri ile yemek servisi gergeklesmektedir. Hatta

pandemi sebebi ile kopiik tabldotlar kullanilmaktadr (ISK-9, IMK-20).

Gelendost ilgesinde siinnet diigiinii sabah erken saatlerde siinnet gezmesi ve siinnet
kesimi ile baglayip akabinde mevlit okunarak yemek yemeye erkekler ile baslanmaktadir.
Osleden sonra kadinlar yemek yemege gelmektedir. Yemek olarak et sulu piring ¢orbasi,
haslanmus biitiin et, bulgur pilavi, helva verilmektedir. Stinnet olmus ¢ocuk yemek alaninda bir
yataga yatirilir. Oniine siinnet sapkasi ters gevrilir ve gelen misafirler bu sapkaya para atarlar.
Genelde diigiin icin verilecek hediyeyi kadinlar o6gleden sonra getirirler (1GeK-16).
Islamkéy de erkekler sabah, kadinlar égleden sonra siinnet térenine katilir. Diigiin toreninde
erkekler siinnet sonrasi taki tovenine katilirken, kadinlar hediyelerini bir bohg¢anmin iginde

siinnet ¢ocugu annesine verir. Bazen bohgalar dolu ¢ikar, bazen bos ¢ikabilir (IAE-18).
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Sarkikaraagacg il¢esinde siinnet diigiiniine davet i¢in oku (yazma veya bagortii) verilerek
diigiiniin icerikleri dilden soylenir. Stinnet diigiinii genellikle bir giin yapilir. Cumartesi giinii
sabahtan erkeklere, 6gleden sonra kadinlara yemek verilir. Eskiden duvarlarin arkasindan
yemege gelen kizlara bakmak i¢cin ¢aba olurdu. Bazen duvari bile yikarlardi. Giintimiizde kadin
erkek karma yemek veriliyor. Yemek olarak ¢orba, sulu et, bulgur pilavi, tursu ve helva ikram
edilmektedir. Yemek sonrasi siinnet gezisi ve siinnet kesimi yapilir. Taki merasimi sonrast
diigiin biterdi (ISK-19). Yalvag ilcesinde yogurtlu ¢orba, etli nohut yemegi, bulgur pilawi,
hosaf, helva yedirilmektedir 1YK-24).

Isparta ve ilgelerinde siinnet torenleri 1-3 giin siirmektedir. Siinnet diiglinlerinde diive,
keei, koyun eti kullanilmaktadir. 3 giin siiren diigiinlerde cuma aksami kina gecesi, cumartesi
slinnet gezisi merasimi ve aksaminda pazar giinii verilecek yemegin hazirliklar gergeklestirilir,
pazar giinii yemek verilerek siinnet diigiinii tamamlanmaktadir. Gelendost, Sarkikaraagag,
Yalvag ilgelerinde siinnet diigiinii, diigiin yemegi ve siinnet gezisinden olugmakta ve diigiin
sadece pazar giinii yani bir giin siirmektedir. Isparta merkez ve tiim ilgelerinde yoreye 6zgi
yemek mutlaka sunulmaktadir. Kina gecesi yapilan ilgelerde cerez, soguk igecekler veya

dondurma ikram edilmektedir.

Isparta merkez ve yakin il¢elerinde helva-kabune adi ile de bilinen corba, kuru fasulye,
kabune, helva veya zerde-kapama ad1 ile de bilinen bamya yemegi, kapama (tirnak pide tizeri
sulu haglanmais kiiciikbas et), bulgur pilavi, zerde ikram edilmektedir. Uluborlu il¢esinde salcali
et sulu piring ¢orbasi, banak, nohutlu et sulu piring pilavi, hosaf, s6giis, helva; Senirkent
ilgesinde ¢orba, banak, pilav, bamya, sarma ve helva; Gelendost ilgesinde et sulu piring ¢orbasi,
haslanmis biitiin et, bulgur pilavi, helva; Sarkikaraagag il¢esinde ¢orba, sulu et, bulgur pilavi,
tursu ve helva; Yalvag ilgesinde yogurtlu ¢orba, etli nohut yemegi, bulgur pilavi, hosaf, helva

diiglin yemegi olarak ikram edilmektedir.

Tiim ilgelerde belirli yoresel yemekler bolgesel ritiieller ile sunulmaktadir. Isparta ve

ilgelerinde geleneksel olarak sunulan yemekler tablo 5 de sunulmustur.
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Tablo 5. Isparta ve Ilcelerinde Geleneksel Olarak Sunulan Yemekler

Bolge ismi | Corba Ana yemek Pilav Tursu/ayran/ | Tath
sOgls

Isparta Yogurtlu Kuru fasulye Kabune Sogiis Irmik

merkez 1 terbiyeli helvast
piring

Isparta Corba/ Kapama/kavurma | Bulgur Sogiis Zerde

merkez 2 bamya
yemegi

Atabey Et sulu sade | Nohut/fasulye Bulgur Tursu frmik
piring helvasi

Gonen Yogurtlu Kuru fasulye Kabune Sogus [rmik
terbiyeli helvasi
piring

Senirkent Et sulu sade | Banak Bulgur Tursu/ayran | Irmik
piring helvasi

Uluborlu Et sulu sade | Banak Bulgur Tursu/ayran | Irmik
piring helvasi

Sarkiraaga¢ | Mercimek, | Sulu salgali et | Bulgur Tursu/sdgiis | Irmik
yogurtlu yemegi pilavi helvasi
terbiyeli
piring,
sehriye

Gelendost | Mercimek | Biitiin et Bulgur Tursu [rmik
et sulu sade pilavi helvasi
piring

Yalvag Et sulu sade | Etli veya tavuklu | Bulgur Tursu/sogiis | Irmik
piring nohut yemegi, pilavi, helvasi

Siitgtiler Yogurtlu Bulgur pilavi {istii | Diigiin Ayran [rmik
terbiyeli haslanmis et kabag1 helvast
piring
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Bolgede corba olarak yogurtlu terbiyeli piring ¢orbasi veya lizerine sal¢a ve kavrulmusg
kaymak yag1 gezdirilen et sulu sade piring ¢orbasi ikram edilmektedir. Piring ¢orbasi disinda
mercimek veya sehriye ¢orbasi da sunulabilmektedir. Ana yemek olarak etin haglanmasi ile
elde edilen sulu parga et gesitleri farkli sunumlarla hazirlanmakta veya kusbasi ile pisirilmis
nohut veya kuru fasulye yemegi pisirilmektedir. Yemeklerde mutlaka et i¢erigi bulunmaktadir.
Pilav olarak sade biitiin et sunulacaksa bulgur pilavi, kuru baklagil yemegi sunulacaksa etli
pilav olan kabune yemegi tercih edilmektedir. Isparta merkezde kapama yemeginde zerde isimli
tath ikram edilmesine ragmen diger meniilerde genellikle irmik helvasi ikram edilmektedir.

Helva diigiinlerin tatlis1 olarak bilinmektedir.

4.5. Hasta ziyaretleri

Hasta ziyareti genellikle ¢ok kisa siirede tamamlanmaktadir. Hasta ziyaretine gorba, siit,
yogurt, kesme seker, ¢ay, biskiivi, nevresim, havlu vb. hediyelerin yani sira hastanin sevdigi
yemeklerden gotiiriilmektedir (IME-5, ISK-9, IMK-20, IUK-22). Uluborlu il¢esinde eskiden
kakirdakly katmer, bazar ekmegi (“bi bazar ekmegi alip gelseydin” derlerdi. Ciinkii eskiden
yufka tiiketilirdi) gotiiriiliirdii (IUK-13. Gelendost ilgesinde su boregi, baklava, hashash tava
ekmegi, hamursuz, cay, seker gotiiriilmektedir (IGeK-17). Hasta ziyaretinde misafire yogun

ikram da bulunulmaz. Hasta 6zellikle sekaret ise o evden bir sey beklenmez (IME-5, ISK-9).

Hasta ziyaretine Uluborlu ilgesinde yoresel lezzetlerden kakirdakli katmer ve zor
bulunmasi sebebi ile bazar ekmegi; Gelendost ilgesinde su boregi, baklava, haghash tava

ekmegi, hamursuz, ¢ay, seker gotiiriillmektedir.

4.6. Taziye ziyaretleri

Taziye, yakini vefat eden bir kimseyi ziyaret ederek bas sagligi dileme, tesellide
bulunma anlamindadir. Miisliimanlar akraba, komsu ve tanidiklarindan birinin yakini vefat
ettiginde cenaze namazina katilmay1 hem dini hem insani gorev olarak tanimlamaktadir. Defin
isleminin ardindan genellikle cenaze evine veya taziye i¢in belirlenmis bagka bir yere gidilerek
Olenin yakinlarina taziyede bulunulur (URL-17). Taziye siiresi bolgesel degisiklik
gosterebilmektedir. Isparta ve ilgelerinde genellikle 7 giin taziye ziyaretleri kabul edilmektedir.
Defin islemi esnasinda ve sonrasinda belirli yiyecekler dagitilabilmektedir. Vefat edenin
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arkasindan Isparta merkezde cenaze namazi sonrasi mezarlikta ¢orek ve seker (IMK-4, IME-5,
IMK-14, IMK-20); Egirdir ve Senirkent ilgesinde pide, ayran dagitilmaktadir (IEK-S, ISK-9).
Gelendost il¢esinde komsular ve akrabalar tarafindan katmer ve un helvasi pisirilmektedir.
Defin islemi sonrasi mezarliktan gelenlere katmerin arasina helva koyularak dagitilmaktadir
(IGeK-16, 1GeK-17). Sarkikaraagac il¢esinde ise mezarliktan donenlere yarim somun ekmek
arasina tahin helvasi koyularak dagitilmaktadir (ISK-19). Yalvag ilgesinde cenazeye gelen
misafirlere yemek koyulmaktadir, yemek icin hemen tavuk kesilmekte, pisirilmekte, bulgur

pilavi, helva ikram edilmektedir (I'YK-24).

Taziye ziyaretinde “oliimiin acist ile o evde yemek pismez” mantigi ile yemek
gotiiriilirdii. Eskiden herkes o giin ne yiyecekse kendi evinde pisirdigi yemekten tabaklara
katarak sinilerde olii evine gotiiriirdii. Kaplar karigmasin diye herkesin yaglh boya ile
isaretledigi kaplar ve siniler kullamilirdi. Giiniimiizde biraz daha karmasikligi azaltmak ve
israfi engellemek icin her giin icin yakin akraba, es-dost tarafindan bir kisi yemek yaptiriyor.
Bazen evde pisirilir, bazen de yemek yiyecek kisi sayist fazla ise ozellikle ilk giinlerde asgt
tarafindan pisirilen yemek ikram edilirdi. Isparta usulii helva-kabune, kusbasi-pilav veya
vemek verecek kisi tarafindan uygun goriilen menii tercih edilmektedir. Taziye ziyaretinde
bulunulan kisi yakin akraba degilse pogaga, borek, su boregi, nokul vb. atistirmalik gidalardan
gotiiriiliir IMK-6, IMK-7, 1GeK-17, IMK-20).

“Senirkent ilgesinde taziye ziyaretine giderken bos pide, tahinli pide, tahinli sekerli
pide, peynir, zeytin, ¢ay, seker vb. gotiiriiliir. Gelen misafirlere bu getirilen yiyeceklerden ikram
edilir. Vefat edenin arkasindan ilk hafta her giin sabahtan pisi yapilir, 6gleden sonra yenir ve

mevlit okutulur, ilerleyen giinlerde hashas helvasi pisirilerek dagitilabilir” (ISK-9).

“Stitgiiler ilcesinde cenaze defin igslemi arkasindan 3 giin yakin akraba ve komsu
erkekleri sabah namazina birlikte giderler. Namaz sonrast mezarliga gider okurlar ve grup
halinde cenaze evine dénerler. Kadinlar da cenaze evinde toplanmistir. Merhum/merhume igin
Kuran’1 Kerim okumaya devam edilir. Okuma sonrasi Siit¢iiler pogagasi, gézleme ve kahvaltilik
ikram edilir’ (ISK-12). “Gelendost ve Sarkikaraagag¢ il¢esinde ilk 3 giin Kur’an okunur ve pisi
yvapilwr, yenir ve dagitilir” (IGeK-16, ISK-19).

Taziye ziyaretine giden kisiler bir hafta boyunca cenaze evinde yemek pismemesi ve
Oliinlin yakinlarinin yalniz birakilmamasi, liziintiisiiniin paylasilarak onlarin teselli edilmesi i¢in
evdeki yemeklerini cenaze evine gotiiriir ve yemeklerini birlikte yerler. Eskiden herkes evindeki

yemegi getirerek organize olurdu, ancak giiniimiizde asgilara belirli kisi sayis1 iizerinden yemek
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pisirtilmekte ve 6lii evine teslim edilmektedir. Yemek mentisii yemegi hazirlatan akraba veya
komsu grubunun tercihine gore degismektedir. Genellikle helva-kabune, kusbasi-pilav,
kapama- bulgur pilavi gibi yemekler ikram edilmektedir. Oliiniin ¢ok yakini olmayip taziye
ziyaretine giden kisiler Senirkent ilgesinde bos pide, tahinli pide, tahinli sekerli pide, peynir,
zeytin, cay, seker; Siit¢iiler ilgesinde Siitgiiler pogacasi, gozleme; Isparta merkez, Génen ve
Gelendost ilgesinde pogaca, borek, su boregi, nokul, sekerleme vb. atistirmalik yiyecekler

gotiirmektedirler.

Stitciiler ilgesinde vefatin arkasindan diger ilgelerden farkli bir uygulama yapilmaktadir.
Cenaze defin islemi arkasindan ii¢ giin yakin akraba ve komsu erkekleri sabah namazina birlikte
gitmekte, namaz sonrast mezarliga ugrayarak merhum/merhume i¢in dualar etmektedirler. Bu
etkinlige katilan kisiler cenaze evine donmekte ve sabah kahvaltisina ge¢ilmektedir. Kahvaltida

yoreye 0zgii Siitciiler pogacasi, gdzleme ve kahvaltiliklar ikram edilmektedir.

Bolge’de oOlii evinde “yag kokutmak™ igin pisi yapilmaktadir. Gelendost ve
Sarkikaraagag il¢esinde ilk ii¢ giin Kur’an-1 Kerim okunmakta, pisi yapilmakta, bu pisiler hem
olii evinde yenmekte hem de dagitilmaktadir. Olen kisinin ardindan mevlit okutulmasi ve vefat
eden kisinin hatirlatilarak daha fazla kisinin duasinin alinmasi i¢in 6liiniin yedisi, 40’1, 52’si ve
yilinda torenler diizenlenmektedir. Bu torenlerde yedisinde ¢orek veya kiymali pide, ayran,
helva ikram edilmektedir (IMK-2, IMK-4). Senirkent il¢cesinde 6liiniin yedisinde ¢orba, banak,
pilav, helva ikram edilmektedir (ISK-9). Gelendost il¢esinde 2. giin as¢ilar tutularak yemek
(corba, biitiin et, pilav, helva) verilmekte (IGeK-17) ve 20. sinde tavuklu pilav dagitilmaktadir
(IGeK-17). Isparta ve ilgelerinde vefatin 40. giinii 6lii evinde birka¢ ¢guval undan olusan mayali
hamur yogrulmakta, “pisi” adin1 verdigimiz yiyecekler yapilmaktadir. Bu pisiler sicak olarak
komgulara, akrabalara, camilerde namaz ¢ikisi cemaate dagitilmaktadir. Pisi yapilan alanda cay
diizenekleri hazirlanarak pisi ile yenilmesi i¢in peynir, domates, zeytin, pekmez, regel vb.
kahvaltilik malzemeler ile pisi yapan ekibe sofralar kurulmaktadir (IMK-6, IMK-7, IGeK-17,
IMK-20). Islamk&y’ de vefatin 40. giiniinde diger kirsal kdylere gore farkli bir uygulama olan
3 adet yufka katlanip dagitilmaktadir (IAE-18).

Vefat edenin 52. giiniinde bdlgede irmik helvasi kazanla kardirilmaktadir. irmik helvasi
yerine tahin helvasi almmarak da dagittirilabilir. Yarim somun ekmek ile beraber tanidik
tanimadik herkese dagitilmaya ¢alisilmaktadir. Kiiciik yerlerde kap1 kap1 dolagilarak evlere
birakilmaktadir.

81



Vefatin birinci yilinda sabah mevlit okutulmaktadir, akabinde Isparta ve yakin
ilcelerinde Isparta usulii olarak bilinen helva-kabune (IMK-4, IME-5, IAK-15); Uluborlu
ilcesinde corba, banak, pilav, helva (IUK-22, IGeK-17) yemekleri verilmektedir. Yalvag
ilgesinde vefatin arkasindaki 6zel giinlerde (7si, 40’1, 52’si ve yilinda) mutlaka yemek ikram

edilmektedir. Yalvag usulii ¢orba, sulu etli nohut yemegi, bulgur pilavi, helva sunulmaktadir.

4.7. Bayramlar

Torenler ve bayramlar, diinya {izerindeki tiim milletlerin ortak 6zelligi olup o toplumun
kiiltiirel varligidir. Bayramlarin milli kiiltiir icerisinde sekillenmesi ve 6ziimsenmesi kokli
tarihinin tiriini olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sebeple geleneksel formda olan bayramlar,
halkin tarihinde ge¢irmis oldugu sosyo-Kkiiltiirel gelisim ve degisim siirecine ayak uydurarak
nesilden nesile ulagsmaktadir. Bayramlar, kdy disinda yasayan akrabalarin memleketlerine
geldigi, ayn1 memlekette yasayanlarin ise giinliik yasam temposundan uzaklasip yakinlarini
ziyaret edecegi bir zaman dilimidir (Gonel-Sonmez, 2016). Bayramlarda misafirperverlige
ozellikle dnem verilir ve aileler her giin birka¢ yerde hem misafir olur hem de misafir agirlarlar.

Bayramlardaki 6nemli unsurlardan bir tanesi de misafirlere sunulan yemek ikramlaridir.

4.7.1. Ramazan Bayrami

Ramazan bayrami Oncesi bir ay oru¢ tutulmakta, ruhsal ve bedensel bir arinma
saglanmaktadir. Ramazan ay1 iftar meniilerine hazirlik olmasi amaci ile ramazan ay1 ncesi
yufka, makarna ve corbalik kesilmekte, katmer, borek, hosaf, nokul, kaymak tereyagi, kuru
kiyma hazirlanmaktadir (IMK-1, IMK-2, IMK-3, IMK-6). Iftar yemeklerine gegcmeden Once
insanlarin oruglarin1 agmak i¢in ilk yedikleri yiyeceklere “iftariyelik” adi verilmektedir.
Bolgede iftariyelik i¢cin hurma, kuru kayisi, akide sekeri ya da saksak helva tiiketilmektedir
(IEK-8).

Ramazan aymin en énemli zaman dilimleri sahur ve iftar saatleridir. Sahur zamaninda
davul, klarnet, climbiis esliinde maniler sdylenmesi Ramazan  aylarinin
vazgecilmezlerindendir. Davulcular sahur saatlerinin beklenen misafirleridir. Isparta’da

gecmiste davulculuk yapan sayin Ismet Dissiz in anlattif1 iizere davulculara bahsis yan1 sira
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sar1 burma, ¢ikolata, lokum, borek sunulmasi da halkin geleneklere bagliligini gostermektedir

(IME-25). Isparta bolgesindeki manilerde yemek ve yiyecekler de yer almaktadir (Tablo 5).

Tablo 6. Isparta Sahurlarindaki Davulcu Manileri

Sekerim var ezilecek Davulumun ucunda tokmak

Has tiilbentten stiziilecek Karnim acikt1 nasil dayansak

Cok bekletme Mehmet aga Bu ramazanda pideleri

Cok yer var gezilecek Hangi firindan alsak
(URL-18)

4.7.1.1. iftar Yemekleri

Orug; imsak vaktinden iftar vaktine kadar yemek-igmekten uzak durulmasi anlamina
gelmektedir (URL-19). Bu sebeple bolgede iftar sofralar1 6zenle hazirlanmaktadir. Ifiar dncesi
atilan ramazan topu o6zellikle ¢ocuklar tarafindan dam ya da balkonlarda heyecanla beklenirdi
(ISK-9). iftariyelik (hurma, kuru kayisi, ceviz, tulum peyniri), ¢orba, etli bir yemek, patates
salatasi, yogurt, mevsim kizartma, hosaf, tursu, siitlii tatl, serbetli tatli, helva gruplari, ramazan
pidesi, ¢ilbir (IMK-1, IMK-2, IMK-6, IEK-11, IGeK-17, IUK-22) bolgede tiiketilen iftar
yiyecekleridir. Egirdir ilg¢esinde iftarin ilk giinii sakali sarkik ¢orbast ya da yemegi mutlaka
pisirilmektedir (IEK-11).

Uluborlu ilgesinde diger yemeklere ilaveten “bulgur asi” pisirilir. Bulgur asi, bakir
tavada ¢irpi atesinde yapilmali ve pistiginde tistiinde en az 40 delik olmali denilmeli. Hatta dibi
biraz tutturulur, dibinin yamigint yiyen bekar kiginin diigiiniinde kar yagar inanci
bulunmaktadir. Bulgur asi, sirkeli soganli domates salatasi, cacik veya koruk suyu esliginde

tiiketilmektedir (IUK-22).

Siitciiler ilgesinde birinci iftar giinii tarhana ¢orbasi mutlaka pisirilirdi. Iftar
sofralarinda ¢orba, sulu yemek, kyymalr bulgurlu ¢aput boriilce yemegi, yogurt, ayran (tas’'dan
icmenin keyfi baskadir), salata (mevsimine uygun domates, marul vb.), sart burma, helva, asude

hazirlanmaktadir. (ISK-12)

Bolgede iftar sofralarinda mutlaka bir ¢orba, etli bir yemek, pilav, salata ve tath

bulunmaktadir. Isparta merkez, Gonen, Egirdir, Gelendost ve Uluborlu ilgesinde tok tutmasi ve
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tarlalarinda patates yetistirilmesi sebebi ile patates salatasi, serinletmesi amaci ile yogurt, ayran,
cacik, hosaf ve mutlaka serbetli veya siitlii tath hazirlandig1 dile getirilmistir. Iftarmn 1. giiniinde
baz1 ilgelerde 6zel yemekler tiiketilmektedir. Egirdir ilgesinde sakali sarkik ¢orbasi ya da
yemegi; Siit¢iiler ilgesinde tarhana g¢orbasi; Uluborlu ilgesinde bulgur asi iftarin 1. gilini

menusinin olmazsa olmazidir.

Iftar meniileri genel olarak corba, etli bir yemek, patates salatasi, yogurt, mevsim
kizartma, hosaf, tursu, siitlii tath, serbetli tatli, helva gruplari, ramazan pidesi, ¢ilbirdan
olusmaktadir. Siitciiler ilgesinde c¢orba, sulu yemek, kiymali bulgurlu caput boriilce yemegi,
yogurt, ayran, salata (mevsimine uygun domates, marul vb.), sar1 burma, helva, asude

hazirlanmaktadir.

4.7.1.2. Sahur Yemekleri

Orug tutacak kisilerin imsak vaktinden once gece yedikleri yemege sahur denir (URL-
20). Sahur oruca dayanma giicii verdiginden, sahur yemekleri 6nemlidir. Bolgede genellikle
sahurda kahvaltilik yiyecekler, yufka, kasaptan sucuk i¢i, peynirli kaymak yagli ev makarnasi,
alt-list boregi ya da su boregi, bulgur pilavi-hosaf gibi giin boyu tok tutacak yiyecekler
tiketilmektedir (IMK-1, IMK-6, IGeK-17, IAE-18 ISK-12, IGeK-16, ISK-19, IMK-20, IYK-
24). Senirkent ilcesinde sahur sofralarinda tok tutsun diye mutlaka yumurta tiiketilirdi.
Kahvaltilik yiyecekler, borek, makarna, bulgur pilavi ve mutlaka hosaf (mevsimi uygunsa ¢agla

hosafi) sahur sofralarimin tercih edilen yiyecekleridir (ISK-9, IYK-24).

Senirkent, Sarkikaraaga¢, Yalvac il¢elerinde yumurta, kahvaltilik yiyecekler, borek,
makarna, bulgur sahur sofralarimin tercih edilen yiyecekleridir. Senirkent ilgesinde diger

ilgelerdeki hosaf cesitlerinden farkli olarak cagla hosafi pisirilmektedir.

4.7.1.3. Ramazan Bayramm Yemekleri

Ramazan bayramlari, yorede “Seker bayrami” olarak da bilinmektedir. Ramazan
bayraminda kolonya, seker ya da ¢ikolata mutlaka misafirlere sunulmaktadir. Bolgede bayram
ziyaretlerinde misafiri sadece seker ile ugurlamak yeterli degildir. Yoresel olarak farkli

ikramlarda bulunulmaktadir.

84



“Isparta merkezde arefe giinii nokul yapilir. Ev halk: son iftar yemeginde ¢orba, nokul
ver. Arefe giinii yapilan nokul bayram misafirleri icin de hazirlanmis olur. Bayramda nokul ve
sekerleme, serbet (demirhindi, ¢ilek, iiziim vb.), limonata ya da gazozun yani sira serbetli bir
tath (sart burma, baklava, dolama, kadayif) mutlaka ikram edilir” (IMK-2, IME-5, IMK-6,
IMK-14, IMK-20).

Egirdir ilcesinde arefe giinii mutlaka yaprak sarmast yapilir, fazlaca sarilir ve
bayramda da baklava ile ikram edilir (IEK-11). Siitciiler il¢esinde bayramda misafir e sari
burma, sarma/dolma ikram edilmektedir. (ISK-12). Senirkent ilgesinde arefe giinii pisi yapilir.
Bayram i¢in sinilerle baklava hazirlanir ve mahalle firinlarinda ozel pisirtilirdi. Bayramda da
pisi, baklava ve bolca c¢erez (findik, fistik, iiziim, leblebi vb.) ikram edilmektedir (ISK-9).
Uluborlu il¢esinde bayramlarda sini baklava, dilber dudagi, sart burma, oklava ¢ekme tatlisi
ikram edilir. Genellikle tatl iizerine kaymak koyularak servis edilir. I1UK-21, IUK-22). Yalvag
ilcesinde arefe giinii “amin ¢igristirma’” adi verilen toren igin sagta hashaslh katmer yapilir ve
musalla tasina gonderilir. Ozellikle cocuklar cami cevresinde bu katmerleri beklerler. Katmeri

viyenler dua ederler (IYK-24).

Atabey ilcesinde ramazan bayraminda “bayram asi” verilirdi. Maddi durumu iyi
olanlar yakin akrabalarint davet edip, Kur’an okutup, yemek verirler. Corba, sulu et veya
kusbas etli kuru fasulye, bulgur pilavi, helva ikram edilir. Evlerde mutlaka ev yapimi cevizli
baklava bulunurdu. Eve gelen misafire baklava ikram edilir (IAK-15).

Sarkikaraagag ilgcesinde bayramlarda baklava yapilir ve sinilerle mahalle firinlarinda
pisirtilir. Bu ilcede baklava bozma ddeti vardir. Evin damadi baklava sinisinin tam ortasindan

birkag dilim kendi eli ile yer ve misafirlere dagitim o zaman baslar (ISK-19).

Ramazan bayraminda Goénen ilgesinde her misafire mutlaka sinilerle sofra hazirlanir.
Sininin biri kaldirilir, biri konulur. Yaprak veya lahana sarmasi, kuru fasulye, borek, kusbasi
kavurma, tursu, yogurt, mutlaka serbetli tatli (sari burma, baklava, kadayif) ikram
edilmektedir. Bu il¢ede bayram misafiri ozeldir, “Misafir yemek yedirilmeden gonderilmez”

denilir (IMK-1)

Gelendost ve Yalvac ilgelerinde ramazan bayraminda her gelen misafire yemek verilir.
Haslama veya kavurma et, yaprak sarmasi, hosaf, kaymakl baklava, kesmik baklava, giillag

ikram edilmektedir (1GeK-16, IGeK-17, IYK-24).
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Isparta merkezde bayram ziyaretlerinde yiyecek olarak eskiden mahalle firinlarinda
pisirtilen simdi evlerde yapilan nokul ve sekerleme, tatl olarak sar1 burma, baklava, dolama,
kadayif ve icecek olarak serbet (demirhindi, ¢ilek, {iziim vb.), limonata ya da gazoz ikram
edilmektedir. Egirdir ve Siit¢iiler ilgelerinde yaprak sarmasi, sart burma veya baklava;
Senirkent il¢esinde pisi, baklava ve bolca ¢erez (findik, fistik, iziim, leblebi vb.); Sarkikaraagac
ve Atabey il¢elerinde baklava; Uluborlu ilgesinde sini baklava, dilber dudagi, sar1 burma,
oklava ¢ekme tatlilari iizerine kaymak koyularak ikram edilmektedir. Sarkikaraagag il¢esinde
baklava bozma adeti vardir. Evin damadi baklava sinisinin tam ortasindan birka¢ dilim kendi
eli ile yemekte ve misafirlere dagitim o zaman baglamaktadir. Bu hazirliklar arefe giinii
yapilmaktadir. Yalvag ilgesinde arefe giinii “amin ¢igristirma” adi verilen téren yapilmakta ve
bu toren i¢in sacta hashasl katmer yapilip, camiye musalla tagina gonderilmektedir. Katmeri

yiyen ¢ocuk ya da biiylikler dua etmektedirler.

Atabey, Gonen, Gelendost, Yalvag ilgelerinde yemek verme gelenegi bulunmaktadir.
Atabey ilgesinde ramazan bayraminda maddi durumu iyi olanlar yakin akrabalarini “bayram
as1” yemegine davet etmektedir. Yemek oncesi Kur’an-1 Kerim okutulup, ¢orba, sulu et veya
kusbas1 etli kuru fasulye, bulgur pilavi, helva ikram edilmektedir. Bayram sofralarinda Gonen
ilgesinde yaprak veya lahana sarmasi, kuru fasulye, borek, kusbasi kavurma, tursu, yogurt,
mutlaka serbetli tath (sar1 burma, baklava, kadayif); Gelendost ve Yalvag ilgelerinde haslama
veya kavurma et, yaprak sarmasi, hosaf, kaymakli baklava, kesmik baklava, giilla¢ ikram
edilmektedir. Bolgede mahalle firinlar1 bulunmaktadir. Firinlar, 6zellikle bayramdan 6nceki
birkag giin giiniin belli saatlerinde, bayram hazirlig1 olan baklava sinilerini ve nokul tepsilerini

pisirmek i¢in ¢alismaktadir.

4.7.2. Kurban Bayram

Kurban Bayrami, Islamiyet’in kabulii ile kutlanmaya baslanmis ve zamanla
geleneksellesmistir. Kurban Bayrami, Hicri Takvime gore 12. ayin (Zilhicce) 12. giliniidiir.
Kurban Bayramindaki gelenekler genel itibariyle Ramazan Bayramina benzemektedir, ancak
bu bayramda durumu miisait olan kisilerin kurban kesmesi ve kurban kesemeyen kisilere
kurban eti dagitmasi adettendir (Gonel-S6nmez, 2016). Isparta ve ilgelerinde de kurban kesme
gelenegi siirmekte, kurban bayrami kutlanmaktadir. Kurban kesme isi kisilerin yasamlarini

devam ettirdikleri evlerde veya mahallenin uygun kurban kesim mezbahalarinda yapilmaktadir.
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“Eskiden apartman katlari ¢cok yoktu. Ailenin biiyiikleri genellikle tek katli miistakil evlerde
yvasardir. Bu evlerin bahgeleri kurban kesmek icin ¢cok uygundu. Kurban edilecek kiigiikbas
hayvan bir iki giin énce eve getirilir ve bu kurbanlar cocuklar icin farkli bir heyecan
olustururdu. Kurban bayramwmin genellikle ilk giinii bayram namazi sonrast kurban kesme
ritiieli gergeklestirilirdi. Kurban eti 3 par¢aya ayrilirdi. 1/3 i kurban kesemeyen ailelere
dagitilirdi, 1/3 ii es dost akraba ile tiiketilir, gelen misafirlere ikram edilir ya da yakin
akrabalara gonderilirdi. 1/3 ii de ev ahalisi tarafindan tiiketilirdi IMK-3, IMK-4).

4.7.2.1. Kurban Bayram Yemekleri

Kurban bayraminda kesilen kurbanin cigeri sabah kahvaltisinda kavrulup yenir (IMK-
20). Isparta merkezde bayram tebrigine gelen misafirlere nokul, sekerleme, helva, kadayif ya
da serbetli tatl (sar1 burma, baklava) ikram edilmektedir. Egirdir ilgcesinde kurban bayrami
daha megsgaleli bir bayram oldugu icin genellikle ¢ig kadayif alinir ve kadayif tatlist yapilr
(IEK-11) Atabey il¢esinde bayramda baklava ikram edilir (1IAK-15).

Biiyiiklerimiz “Allah Ramazanda yuvalaksiz (nokul un biiyiigii) Kurbanda oglaksiz
birakmasin” derlerdi. (IMK-6)

Stitgiiler ilgesinde kurban bayraminda sari burma, sarma/dolma ikram edilir. Bayramin
2. Giinii iskembe ¢orbas: pisirilir. Iskembe temizlenir, haslanir, iskembe ve cigerler kiiiik kiiiik
dogranir. Kurbanmin gomlek yagi ile ciger ve iskembe kavurulur. Bu karisim, ogma tarhana
corbasina ilave edilir ve bol nane, act biber, nohut ve sarimsak ile pigsirilir. Bu ¢orbanin
vamnda bol naneli, baharatli bulgur pilavi yapilir. Yakin akrabalar bayramin 2. Giinii

kahvaltiya davet edilerek iskembe ¢orbasi ve bulgur pilav ile giine baslanirdi (ISK-12).

Gelendost ve Yalvag ilgelerinde kurban bayraminda ramazan bayramindaki menii olan
haslama veya kavurma et, yaprak sarmasi, hosaf, kaymakli baklava ikram edilmektedir (IGeK-
16, 1GeK-17, IYK-24). Yalvag ilcesinde yemeklere lezzet versin diye dolaz kullanilir. Dolaz,
peynir alti suyu ve yogurt karistirilarak uzun siire kaynatilir ve koyulasip kirmizi bir hal alana
kadar bu isleme devam edilir. Dolaz tereyaginda kavrularak ozellikle bayram yemeklerine ilave

edilir (IYK-24).

Kurban bayraminda kurban kesimi bayram namazi sonrasi hizla yapilmaktadir.

Kurbanin 1. giinii kurbanin kesilip dagitilmas1 gorevinin yerine getirilmesinden sonra bayram
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ziyaretleri baglamaktadir. Kurban bayraminda genellikle sabah ilk tiiketilen kurbanin cigeridir.
Bolgede durumu aciklayan “Allah Ramazan’da yuvalaksiz (nokulun biiyiigii) Kurbanda

oglaksiz birakmasin” benzeri anlaml atasozleri bulunmaktadir.

Kurban bayrami misafir agirlama gelenegi ramazan bayrami ile benzer sekilde
uygulanmaktadir. Kurban bayraminda gelen misafirlere; Isparta merkezde nokul, sekerleme,
helva, kadayif ya da serbetli tatli (sar1 burma, baklava); Atabey il¢esinde baklava; Siitciiler
ilgesinde sar1 burma, sarma/dolma ikram edilir. Egirdir ilgesinde ise kurban bayrami yorucu bir
etkinlik oldugu icin misafirlere genellikle kadayif tatlisi yapildigi ve ikram edildigi

gozlenmistir.

Gonen, Gelendost, Yalvag il¢gelerinde kurban bayraminda yemek verme gelenegi devam
etmektedir. Gelendost ve Yalvag il¢elerinde kurban bayraminda ramazan bayramindaki menti
olan haslama veya kavurma et, yaprak sarmasi, hosaf, kaymakli baklava ikram edilirken; Gonen
ilcesinde ramazan bayramindaki yaprak veya lahana sarmasi, kuru fasulye, borek, kusbasi
kavurma, tursu, yogurt, mutlaka serbetli tath (sar1 burma, baklava, kadayif) meniisiine kurban

bayraminda kurban etinden yapilmis bir yemek mutlaka ilave edilmektedir.

Siitgiiler ilgesinde kurban bayraminin 2. Giinii “iskembe ¢orbasi” pisirilerek yakin
akrabalarm davet edildigi bir ritiiel bulunmaktadir. iskembe corbasi, iskembe ve cigerlerin
kurbanin gémlek yagi ile pisirildigi, bu karisimin Siitgiiler ogma tarhana corbasina ilave edildigi
ve bol nane, aci biber, nohut ve sarimsak ile pisirildigi bir corbadir. Bu ¢orbanin yaninda bol

naneli, baharatli bulgur pilavi yapilarak yakin akrabalar i¢in kahvalt1 sofras1 hazirlanmaktadir.

Ramazan ve kurban bayramlari, beraberlik duygusunu gii¢lendirirken kisinin maddi
durumuna bakmaksizin herkesin ayni bayram sevincini yasadigi huzurlu bir ortamin yaratildig:

yoresel lezzetlerin 6n plana ¢iktig1 6zel giin ve torenlerdendir.

4.7.2.2. Sin Kurbam

Olen kisinin ardindan yakinlari, kurban bayramindan bir giin nce yani arefe giinii
kurban keser ve dagitir. Sin kurbami ailenin maddi durumuna goére 3 veya 7 yil
uygulanabilmektedir (IMK-1, IMK-6). Sin kurbani hakkinda sadece Isparta merkezdeki

goriismeciler bilgi vermistir.
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4.8. Kandil

Toplumumuzda Mevlid Kandili, Regaib Kandili, Mi’rac/¢ Kandili, Berat Kandili ve
Kadir Gecesi 0zel giinler olarak kutlanmaktadir. Bolgede 6zellikle kandil giinleri i¢in dagitilan
yiyeceklere “hayir” denilmektedir (Anonim, 2014). Ekmek, nokul, ¢orek, gofret, irmik helvasi,
tahin helvasi, pisi, lokma, haghasli ekmek vb. “hayir” yapmak icin dagitilan yiyeceklerdendir
(IMK-1, IMK-3, TUK-13, TAE-18) Gelendost ilgesinde “hayir” i¢in tavuklu bulgur pilavi
(IGeK-17); Sarkikaraagac ilcesinde bazlama (ISK-19) dagitilmaktadir. Kandil geceleri cami
veya hoca evine namaz kilmaya gidilir, kiginin saghgi miisaitse hoca evlerinde sabah’a kadar
okunan Kur’an-1 Kerim e eslik edilir ve namaz kilinitr. Bu ortamlara pide, meyve vb. yiyecekler

gotiiriiliirdii (IMK-6).

Stitgiiler ilgesinde kandil gecelerinde 3-4 kisilik gruplar halinde yas biiyiik akrabalara
kisa siireli (30-40 dak.) ziyaretler yapilir. O evde 4 rekat namaz kilinir, ev sahibi siitciiler
pogagasi, dirgit, tatli, meyve, ¢erez vb. hizli ikramlardan sunar; baska bir akrabaya ziyaretle

bu igleme devam edilir ve sabah namazina kadar bu ziyaretler tekrarlanir (ISK-12).

Uluborlu il¢esinde kandil giinleri vakit namazi sonrasinda; cami kapist oniinde kiilah
kagitlar icinde akide ve meviana sekeri dagitilirdi. Hali vakti yerinde olanlar ise helva

dagitirlardi (IUK-22).

Isparta da kandil giinlerinde hayir dagitmak onemlidir. Ozellikle cemaate dagitilan
yiyecekler daha makbul kabul edilir. Cami 6nlerinde pide, nokul, pogaca, helva, akide sekeri
vb. yiyecekler dagitilmaktadir. Isparta merkez, Gonen, Atabey, Uluborlu, Egirdir ilgelerinde
kandillerde ekmek, nokul, ¢orek, gofret, irmik helvasi, tahin helvasi, pisi, lokma, hashash
ekmek dagitilirken; Gelendost ilgesinde tavuklu bulgur pilavi, Sarkikaraagag ilgesinde bazlama
dagitilmaktadir. Siitgiiler ilgesinde kandil geceleri yakin akrabalara kisa siireli ziyaretler
yapilmakta, ziyaret edilen evde namaz kilinmakta, ev sahibi tarafindan Siit¢iiler pogacasi,

dirgit, tathi, meyve, ¢erez vb. hizli ikramlardan sunulmaktadir.

4.9. Asure

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde gastronomik bir deger olan asure, farkli geleneklerde farkl
giinlerde ve farkli hammaddeler kullanilarak yapilsa da genel olarak Muharrem ay1 ile birlikte

anilmakta olup, Muharrem ay1 asure ay1 olarak dile getirilmektedir (Baysal, 1990, Akbulut,
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2010). Asure Hz. Nuh’la baglantili bir sekilde anilir. Hz. Nuh ve ona inananlarin tufandan
kurtulduktan sonra gemide kalan yiyecekleri bir araya getirerek yaptiklar1 bir yemek olarak
tanimlanir (Sadri, 2008). Bolgede asure icerigine asurelik bugday, nohut, fasulye, badem, ceviz,
fistik, findik, iiziim, elma, incir, kayisi, portakal kabugu, tuz, seker, karanfil, tar¢in, siit
katilmaktadir. Asure tabagini siislemek i¢in nar, doviilmiis antep fistig1 kullanilmaktadir (IYK-

24).

Asure ayr kurban bayrami sonrasi kutlandigi igin Sarkikaraagag, Egirdir ve Gelendost
ilcelerinde kurban kiyymasindan kiigiik bir miktarda da olsa mutlaka asure’ye katilir (IEK-11,
1GeK-17) Senirkent ilcesinde asure igine rengini bozmayacak kadar pekmez mutlaka ilave

edilmektedir (1SK-9).

Evde bulunan en az yedi ¢esit malzemeden yapilan asureye bolgede “Tatli ag” ismi de
verilmektedir. Asure i¢ine ne kadar ¢cok malzeme katilirsa o kadar makbuldiir. Katilan

malzemelerin y1l boyunca bereketli olacagina inanilmaktadir (IMK-3, IMK-6, IEK-8, ISK-12).

4.10. Mevsimlik Bayramlar

Isparta yoresinde mevsimlik olarak hidirellez, ¢itlik bayrami, adak kesme, kiraz
bayrami, girey baglari toreni, temel yemegi toreni, kestane toplama, elma toplama, giil toplama,
kuru fasulye giinii, pinar pazar1 eglencesi, yagl pehlivan giiresleri, asker ugurlama, haci

ugurlama, helva bayrami, gezek-herfene kutlamalar1 yapilmaktadir.

4.10.1. Hidirellez

Hidirellez her bolgede oldugu gibi Isparta ve ilgelerinde de 6 Mayis’ta “bahara
merhaba” torenleri olarak kutlanmaktadir. Ozellikle bu kutlama insanlarm dostluk iliskilerini
sikilagtirmak, giiniin ¢aligma kosullarindan biraz uzaklasip eglenmek i¢in uygulanan
ritiiellerdendir. Bolgede yiin ip ve hali tezgahlar1 kullanilarak yapilan hali dokuma sanati
kadinlarin para kazanma yollarindandi. Kadinlarin hali dokuma disinda sosyallesebilecegi
ortamlar fazla bulunmamaktadir. Hidirellez bu 6zel giinlerden bir tanesidir. Bolge de hidirellez
nisanlilarin birlikte gezebilecegi, bekarlarin da es namzetlerini belirleyebilecegi bir giin olarak

bilinmektedir. Isparta ve ilgelerinde piknik i¢in gidilen mesirelik alanlar ya da yiiriime yollar
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Hidirellez kutlamak i¢in kullanilmakta ve bdlgede yasayan akrabalarda yemek daveti

verilmektedir.

Isparta merkezde kirazli dere adi verilen mesire alanimna hidirellezde piknik icin
gidilmektedir. Ates yakilip, listinden atlanmaktadir IMK-2). Hidirellez istasyon caddesinde de
kutlanirdi. Niganlilar bu caddede gezerdi. Corba, kapama veya etli patates yemegi, etli kabuk
dolmasi, kuru fasulye, helva veya kadayif ikram edilmektedir (IMK-6, IEK-8, IMK-14). Isparta
merkezde “Hidirellez bizde ¢ok onemlidir, 6 Mayis Hidwrellez sabaht sabah 5.00 de kalkilir,
tiim tiirbeler dolasilir, sabah namazi mutlaka camide kilinir. Eve kahvalti icin doniiliir.
Kahvaltida mutlaka yumurta tiiketiliv. Bir yil boyunca saglikli saglam kalalim diye yumurta
venirdi. Eskiden sari yumurta yoktu. Beyaz yumurtalari ¢ocuklar i¢in daha sevimli hale
getirmek i¢in sogan kabugu ile haslardik ve renkli hale getirirdik” (IMK-3). “Eskiden sabah
erken saatlerde uyanip cam agacim “kuvvetli olalim diye” kucaklardik. Hidirellezden 1-2 giin
once giil dalina olmasin istegimiz seyin resmini ¢izip asardik. Bebek isteyen bebek resmi,
araba-ev isteyen araba-ev resmi ¢izer asardi, birde kese ile bozuk para asardik ki, paramiz
bollassin bereketlesin. Hidiwrellezde evde bekar kiz varsa “bahti acik olsun diye” ceyiz
sandiginin kapagi giin boyu acik tutulurdu. Hidirellez giinii sabah mutlaka yumurta (saglam
olunsun diye) ve yesillik (veserip giizelleselim diye), aksam yemeginde kiymali, peynirli pide
yenirdi. (IMK-4, IME-5, IMK-20) Bir giin énceden balkona mayasiz hamur hazirlanir, tistiine
bozuk para koyulur, hamur mayalanirsa buradan Hizir ge¢mis fikrine inanilirdi. O para bolluk
bereket getirsin diye bir yil boyunca ciizdanda saklanirdi (IMK-20). Uluborlu ilcesinde
domates, biber vb. sebzeler hidirellez giinii sabahtan oglene kadar dikilirdi. Topragin isindigi
ve bereketli olduguna inanilirdi (IUK-22). “Génen il¢esinde hidirellezde manastir mahallesine
piknik icin gidilirdi. Hidwrellez, kizlar ve erkeklerin birbirlerini sececekleri nadir torenlerden
bir tanesidir. Salincaklar kurulur, hizla sallanan salincaklara binenlere gonliindeki sevdiginin
soyletilmesi saglanirdi. Soylemeden asla salincak durdurulmazdi. Bu torende tava ekmegi,
pismis bugday, ¢erez yenirdi” (IMK-1). Hidirellez 'de kiymali ve peynirli pide yenilir. Eskiden
gelin hep susardi. Gosterilen igi yapardi. “Benim diigiiniim tam hidirellez’e denk gelmisti.
Gelin gérme giiniinde gelinligimi giydirip esyalarimin oldugu odada ortaya oturttular.
Annemleri o6zledigim i¢in “bizimkiler bugiin kyymali pide ¢ektirip yiyorlardir” diye agzimdan
bir laf ¢itkinca, goriimceler ve kayinvalidem diinyayr basima yiktilar. Ana evini ozlemigim, geri
gitmek istiyormusum gibi anlasiimig, ben béyle bir sey dememeliymisim. Telli duvakl gelinken
ilk aglamam oldu. Biz zor kaynanalarin geliniydik. Simdi gelinler kaynana olmusg masallah”

(IMK-4). Egirdir ilcesinde Hidirellezde Sekibag mahallesine ¢ikilir. Nisanli kiz varsa onlara
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oglan evi ozel kvyafetler alir. Orada nisanl kiz soyulur ve giydirilir, eglenilir, geline hediyeler
takiulr. Kiymali ve sekerli pide yenir. (IEK-8). Sarkikaraagag ilgesinde nisan ve diigiin arasina
Hidirellez denk gelirse diiniirler yakin akrabalarini da davet edip Sarkikaraaga¢ Kizildag Milli
Parkina piknik yapmaya giderler. Bu piknikte et vb. yemekler (mangallik etler, salata
malzemeleri) oglan evi tarafindan, tatlh vb. (baklava, meyve, ¢erez) yiyecekler de kiz evi
tarafindan hazirlanmaktadir (ISK-19). Senirkent ilgesinde Hidwrellez kutlamalari “Ulugbey”
kasabasinda yapilmaktadir. Burada mesirelik alanlar mevcuttur. Bu ortama gelin olacak kizlar
giyinip stislenip giderler, evlenme fikri olan oglan ve kayinvalide varsa arayis icerisinde olur
ve gozii takilirsa o kizin pesine diiserler. Hidwrellez kutlamalarinda bérek, katmer, tatl vb.
piknik malzemeleri yenir ve eglenilir (ISK-9). Atabey ilcesinde Hidirlik tepesinde Hidirellez
kutlanirdir. Aksama kadar salincaklarda sallanilir. Giin i¢inde piknik yapilir, genglerin birbirini
sececegi bir ortam olusturulur (IAK-15). Gelendost ilgesinde 6-7 Mayista 2 giin yemekli
eglenceler olur. Gelendost 'un yerel yemeklerinin yani sira Sazan baligi dolmas: da Hidirellez
de tiiketilebilir (IGeK-16). Uluborlu il¢esinde eski yerlesim yerinin oldugu tepeye ¢ikilir. Orada
mezarliklar ve yatirlar (yedi uyurlar) vardir. Hem ziyaret edilir, hem de piknik (kisir, borek,
patates salatasi, haggesli ekmek, mercimek koftesi, mangal vb.) yapilir. Nisanlilar ilk orada ele
ele ¢ikar meydana. Bu ortam “Uluborlu’nun sosyal hayatidir” denilebilir. Diiniirlerle de
hidwrellezde bulusulur. Banak veya kuzu doldurma tiiketilir (IUK-21, IUK-22). Uluborlu
ilcesinde hidirellezde ““Inesara kéyii 'ne de gidilmektedir. Cadirlar kurulur, kéy halki imece
usulii banak, pilav, helva pisirir (IUK-13). Yalvag ilgesinde Hidirellez “Hasan ¢esme”
mevkiinde piknik yapilarak kutlanir. Orada salincaklara binilir (IYK-14).

Hidirellez kutlamak icin Isparta ve il¢elerinde gidilen mesire alanlar1 bulunmaktadir.
Merkezde “Kirazli Dere ve Istasyon Caddesi”, Génen’de “Manastir Mahallesi”, Egirdir’de
“Sekibag”, Sarkikaraagag¢’ta Sarkikaraaga¢ Kizildag Milli Parki, Senirkent’te “Ulugbey
Kasabas1”, Atabey’de “Hidirlik tepesi”, Uluborlu’da mezarlik ve yatirlarin oldugu eski
yerlesim yeri olan Uluborlu Tepesi veya “Inesara Kéyii”, Yalvag’ta “Hasan Cesme” Hidirellez
kutlamak i¢in gidilen mesire alanlaridir. Isparta merkezde Kirazli Dere mevkiinde yasayan
akrabalar yemek daveti vermektedir. Yemekte corba, kapama veya etli patates yemegi, etli
kabuk dolmasi, kuru fasulye, helva veya kadayif ikram edilmektedir. Bu mahallelerde tanidigi
olmayanlar kiymali-peynirli pide yaptirip piknik alanlarinda yemektedirler. Isparta’nin
ilcelerinde Hidirellez amagli gidilen yerlerde salincaklar kurulur, gengler eglenir, piknik
yiyeceklerini herkes kendisi getirir. Gonen ilgesinde tava ekmegi, pismis bugday, ¢erez; Egirdir

ilgesinde krymali- sekerli peynirli pide; Sarkikaraagac ilgesinde mangal, baklava, ¢erez, meyve;
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Senirkent ve Atabey il¢elerinde borek, katmer, tatli vb., Uluborlu ilgesinde kisir, borek, patates
salatasi, haggesli ekmek, mercimek koftesi, mangal vb.; yemek verilecekse imece usulii banak,

pilav, helva hazirlanmaktadir.

Gelendost ilgesinde diger il¢elerden farkli olarak 6-7 Mayista iki giin yemekli eglence
planlanmaktadir. Gelendost’un yerel yemeklerinin (gorba, biitiin et, bulgur pilavi, helva) yani

sira Sazan balig1 dolmasi1 da Hidirellez i¢in hazirlanmaktadir.

4.10.2. Cithk Bayramm

Egirdir ilgesinde 19 Mayista yazla mahallesinin yamaglarinda kutlanan bir eglencedir.
Bu mahallede bolca ¢ithk agaci bulunur. Cithk agaglarindan hem ¢itlik toplanir, hem de piknik
yvapilir. Yemekler, borekler ile bahar piknigi yapiimaktadir (IEK-8). Sadece Egirdir ilgesinde
kutlanan ¢itlik bayraminda piknik i¢in uygun olan bdrek, bulgur pilavi vb. pratik yiyeceklerin

yani sira Egirdir’in yoresel tatlarindan olan kiymali ve sekerli peynirli pideleri yenilmektedir.

4.10.3. Adak Kesme

Isparta merkezde ve bazi ilgelerde neye niyet edildi ise o amacla adak kesimi
gerceklestirilmektedir. Adak kesen kisi bu adaktan yememektedir. (IMK-3, IMK-4, IMK-6,
ISK-19, IMK-20, IUK-22)

Gonen ilgcesinde es, dost, akraba toplanir, Yunus Emre mesirelik alaninda adanilan
kurban kesilir, pisirilir. Adak kesen kisi bu yemekten yemez. Yerse de yedigi kadar dagitir ya
da bir fakir e bedelini verir (IGK-1). Yalvag il¢cesinde Hasan tekkesi, Bolat tekkesi vb. bir¢cok
tekke vardir. Adanilan tekkede adak kesilir. Orada pisirilip dagitilir 1YK-24). Egirdir ilgesinde
genellikle ada mahallesinde “Muslahattin Dede” tiirbesine adak adanir. Cocugu olmayan,
aklindaki isi adak olarak belirleyen kisi bu tiirbede adagini gerceklestirir. Kesilen adak
fakirlere dagitilir. Adak kesen kisi bu adaktan yemez (IEK-8).

Adak kesme inanci bolgede oldukca yaygindir. Adak adanilan diisiince veya olay
gergeklesti ise adak kesilip adagin dagitilmasi da bir ritiieldir. Adak bir tiirbeye adanildi ise
tiirbede yemek pisirilip yenilmesi seklinde de bu ritiiel gerceklestirilebilmektedir (Erdenk,
2001). Gonen ilgesinde “Yunus Emre Tiirbesi”, Yalvag ilgesinde “Hasan Tekkesi, Bolat
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Tekkesi” vb., Egirdir ilgcesinde “Muslahattin Dede Tiirbesi” adak kesilen tiirbelerdir. Diger

ilcelerdeki goriismeciler kendi bolgelerinde adak kesilen tiirbelerden bahsetmemislerdir.

4.10.4. Kiraz Bayramm

Isparta’da kiraz bayrami Onemli kutlamalar arasindadir. Bu mevsimlik bayram
insanlarin dostluk-arkadasliklarinin kuvvetlendigi, oglan ve kizlarin birbirlerini begendikleri
0zel zamanlar olarak haziran aymin her pazar giinii kutlanmaktadir. Kiraz bahgeleri, Isparta
ilinin Dere ve Yenice mahallelerinde bulunmaktadir. Dere mahallesinin ortasindan bir ¢ay
geemektedir. Kiraz bayraminda, bu ¢ay boyunca insanlar yiirliylis yapmakta, ¢ayin duvarlarina
oturup gelip gecenlere bakmaktadir. Ozellikle evlilik cagindaki oglanlarm ve kaymvalide
namzetlerinin gelin segmek igin gittikleri ritiiellerdir (Ozliik, 2007). “Dere, Yenice, Doganct,
Sidre mahallelerinde oturan kisiler haziran ayimin her pazar giinii akrabalarini kiraz
toplamaya ve yemege cagirirlar. Bu davetlerin kiraz bahgelerine bolluk ve bereket getirecegine
inanilir. Kiz ve oglanlar birbirlerini bu bahgelerde begenirlerdi. Corba, et yemegi, giiveg,
vaprak dolmasi, taze fasulye, pilav, helva kiraz bayraminin yemegidir. Ev sahipleri bazen kuzu
kesip, kuzu ¢evirme de yapabilir. Bol bol dalindan balli kiraz yenirdi” (IMK-2, IMK-3, IME-5,
IMK-6, IMK-20). Uluborlu il¢esinde kiraz mevsiminde diiniirler veya yakin akrabalar kuyrugu
sulu ve kiraz yemeye ¢agrilir (IUK-21).

Kiraz bayrami Isparta merkez ve Uluborlu ilgesinde kutlanmaktadir. Giin igerisinde
Dere ve Yenice mahallesinde gezen insanlar yakin akrabalari tarafindan aksamina yemege
davet edilmektedir. Kiraz bayraminda misafirlere; ¢orba, et yemegi, giiveg, yaprak dolmasi,
taze fasulye, pilav, helva gibi yemekler sunulmaktadir. Ev sahipleri bazen kuzu kesip, kuzu
cevirme de yapabilmektedir. Kiraz toplama mevsimi oldugu i¢in misafirler bol bol dalindan
kiraz yemektedirler. Yorenin bir¢ok kiraz ¢esidi bulunmakla birlikte en tercih edilen kirazlar

ball1 kiraz ve Napolyon kirazidir.

4.10.5. Girey Baglar Toreni

Isparta merkezde insanlarin iiziim toplama zamanina denk getirdigi diger yemek daveti
“girey baglar1 toreni” olarak bilinmektedir. Uziim toplama sezonunda (Agustos-Eyliil aylarinda
3 hafta siiresince pazar giinleri) Okiizbatt: ve Sidre tepesine iiziim yeme bahanesi ile o bolgedeki
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akrabalar yemege cagirilirdi. Bu toren de evlenme yasindaki kiz ve oglanlarin birbirlerini
gortip sectikleri ortamlardi. Sunulan yemekler ev sahibinin durumuna gére degismekle birlikte

genellikle corba, et, yaprak dolmasi, taze fasulye, pilav ve helva olurdu (IMK-3, IMK-6).

Bu davetler sehrin iiziim baglarinin ¢cok oldugu Okiizbatt1 ve Sidre tepesinde, agustos-
eyliil aylarindaki 3 haftanin pazar giinlerinde gerceklesmektedir (Ozliik, 2007). Davette
akrabalara ¢orba, et yemegi, yaprak dolmasi, taze fasulye, pilav, helva sunulmaktadir. Isparta
merkezde akraba iligkileri olduk¢a kuvvetlidir. Bu iliskiler akraba yemek davetleri ile
taclandirilmaktadir. Ilkbahar ve sonbahar arasinda ii¢ farkli mahallede diizenlenen Hidirellez,

Kiraz bayrami ve Girey Baglar1 Torenleri yemek davetleri ile kutlanmaktadir (Ozliik, 2007).

4.10.6. Temel Yemegi Toreni

Uluborlu ilcesinde ev yapiminda evin temeli atildiginda kurban kesilir, insaatta

calisacak ustalara ve yakin akrabalara Uluborlu usulii yemek verilir (IUK-21)

Uluborlu ilgesine 6zel bir toren olan “temel atma toreni” nde kurban kesilerek usta ve

yakin akrabalara ¢orba, banak, pilav, helva sunulmaktadir.

4.10.7. Kestane Toplama

“Isparta ilinde Yenice-Dere mahallesinde yiizyillik kestane agaglar: bulunmaktadir. Bu
agaglar “ulu” olup, olduk¢a yiiksektir. Bu aga¢lardan kestane toplamak olduk¢a zordur. Bu
sebeple sonbaharda herkes agacimin altinda sabahtan oturarak kestanelerin yere diismesini
bekler, aksama kadar diisen kestaneler toplanir. Bu bekleme isi neredeyse 1 ay kadar
stirebilmektedir. Agag¢ altinda beklerken ayni zamanda misafirler davet edilir ve yemekte
makarna, bulgur pilavi, ¢cay, domates, peynir, regel, borek, kisir, nokul, sekerleme vb.
yiyeceklerle agirlanir” (IMK-6). Isparta’nin Dere-Y enice mahallelerinin yamaglarinda kestane
agaclar1 bulunmaktadir. Ailelerin dedelerinden kalma ytizyillik belirlenmis agaglari vardir. Bu
torenlerde olgunlasan kestanenin agagtan diismesi beklenmektedir. Bu siire olduk¢a uzun
olabilmektedir (Ozliik, 2007). Yaklasik bir ay siiren kestane hasatinda misafirler agaclarin
altina piknik yapmak i¢in davet edilir. Davet i¢in makarna, bulgur pilavi, ¢cay, domates, peynir,

recel, borek, kisir, nokul, sekerleme vb. yiyecekler hazirlanir.
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4.10.8. Elma Toplama

Egirdir ilcesinde elma yetistiriciligi fazladwr, bahgeler biiyiiktiir. Bu bahgelerin iginde
“kelif” adi verilen kiigiik bag evleri bulunurdu, simdi konteyner eviler revagta. Elma toplama
sezonu boyunca bazen haftalarca bu evierde kalimir. Elma hasadi igin tutulan isgiler,
yevmiyeciler ve misafirlere yemek pisirilirdi. Sabah ge¢ kahvalti ve ikindi ¢ayt i¢in borek, kek,
kurabiye, tahin helvasi, 6gle yemegi icin et veya tavuk yemegi, pilav ve tath pisirilmektedir
(IEK-11). Gelendost il¢esinde elma toplamaya yakin akrabalar davet edilir. Mihlama, biitiin
et, pilav, tath ve elma ikram edilir. Uzun siiren is agwrlikli bir siire¢ oldugu icin eglence

ortamlari azdir (IGeK-16).

Elma yetistiriciligi 6zellikle Egirdir ve Gelendost halkinin gelir kaynaklarindan
birisidir. Bu sebeple buralarda olduke¢a biiyiik elma bahgeleri bulunmaktadir. Elma toplama
islemi, elmalar agagtan diismeden, olgunlasinca agacindan oldukga kisa siirede yapilmalidir.
Bu sebeple kalabalik bir ekip ile bahgeler hasat edilmektedir. Egirdir ilgesinde elma hasadi i¢in
yardim alinan isciler, yevmiyeciler ve destek icin gelen misafirlere sabah kahvaltisi ve ikindi
cay1 i¢cin borek, kek, kurabiye, tahin helvasi; 6gle yemegi i¢in et veya tavuk yemegi, pilav ve
tath pisirilmektedir. Gelendost ilgesinde ise mihlama, biitiin et, pilav, tatli ikram edilmektedir.
Hasat ekibine ne kadar iyi bakilirsa onlarinda ayni hizla elma toplayacagina inanilmaktadir. Bu

hasat siirecinde elma bolca tiikketilmektedir.

4.10.9. Giil Toplama

Ulkemizin giil iiretim merkezi olan Isparta’nin tanittminda * insan émriinde en az bir
kez giil hasadina katilmal1” slogan1 6nemli bir yer tutmaktadir. Eskiden sadece giil iiretimi, giil
ve giil tirtinleri ticaretini i¢ine alan giilciiliik; gliniimiizde “giil turizmi” ile glindemdedir (URL-
21). Giil toplama islemi sabah giin agarirken yapilmaktadir. Hava 1sininca giil yapraklar ele
yapistig1 icin giil toplama giliclesmekte ve giinlin ilerleyen saatlerinde giil toplama islemi
yapilmamaktadir. Giil toplamaya giderken yufka ekmege evde ne varsa diiriiliir, “bir elin is
islesin bir elin yufkani yesin” denirdi (IGK-1). Bolgede yufka ekmegi yapilip tiikketilmektedir.
Yufka ekmegi ozellikle giil toplamada, yufka icine azik doldurularak tiiketilen pratik bir
yiyecektir.
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4.10.10. Kuru Fasulye Giinii

Gonen ilgesindeki Gonen Ogretmen Okulu; 1939 yilinda K&y Egitmenleri Kursu Okulu
olarak acilmis daha sonra ise 1940 yilinda kody enstitiisii olarak kurulmustur. 1954 yilinda
Ogretmen Okulu, 1976 yilinda Ogretmen Lisesi ve 1989 yilinda Anadolu Ogretmen Lisesi
olarak, 2013 yilinda ise Gonen Fen Lisesi olarak ismi degistirilmis ve halen egitim ve 6gretim
vermeye devam etmektedir. Bu ilgede 2004 yilinda il¢e halkinin ve belediyenin maddi katkilar
ile Koy Enstitiisii binalar1 onarilmis Siileyman Demirel Universitesine bagli Génen Meslek
Yiiksekokulu agilmis olup, giiniimiizde Meslek Yiiksekokuluna yeni boliimler agilarak, 6grenci
kapasitesi artmistir. 1940 yilindan itibaren egitim ordusuna katilan Gonen Koy Enstitiisii
Ogretmenleri iilkenin egitim-68retim hizmetlerine biiyilk katkida bulunmuslardir. Koy
Enstitiistiniin kurulusundan bugiine kadar mezun olanlar Milli Egitim Miidiirliikleri basta olmak
iizere iilke yonetiminin gesitli kademelerinde gorev yapmaktadirlar. ilcede her yil haziran
aymin ilk haftasi cogsku ve heyecanla diizenlenen “Kuru fasulye giinii” téreninde tiim mezunlar
bir araya gelmektedir. Bu kutlamada egitim doneminde yatili kalinan gilinlerde siklikla tiiketilen

yemegin animsanmasi i¢in kuru fasulye, piring pilavi, irmik helvasi ikram edilmektedir (URL-

22).

4.10.11. Pinar Pazan Eglencesi

Pinar pazari; Egirdir ilgesinin Baglar mahallesinde 15 Agustos - 15 Eyliil aras1 sadece
pazar giinleri kurulan yoresel bir pazardir. Cok yillik s6giit agaglarinin bulundugu bu mesire
alaninda bolgedeki kdylerden hasat edilen kuru baklagiller legenlerle satisa sunulmaktadir
(SDU, 2019). insanlar aligverislerini yaptiktan sonra arka taraftaki piknik alaninda eglenmeye
gecerler. Bu pazarda geleneksel olarak pisirilen Isparta kebabi, Egirdir kiymali ve sekerli
pideleri tiiketilmektedir (IMK-2, IEK-8, IEK-11).

4.10.12. Yagh Pehlivan Giiresleri

Uluborlu ilgesinde kiraz mevsiminde genellikle haziran sonu temmuz basi ata sporumuz
olan “yagh giires festivali” yapilmaktadir. Giires festivali yapilmazsa ugursuzluk olur, bereket

olmaz inanci vardir. Sanatgilar bu festivallerde konserler vermektedirler. Bu festivalde belediye
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tarafindan tadimlik banak, kuyrugu sulu gibi yiyecekler dagitilmakta ve bolca kiraz
tiiketilmektedir (IUK-13, IUK-22).

Yagh giires festivalinin kutlandig bir diger ilgcede Senirkent il¢esidir. Cadirlar kurulur.
Katmer ve yemekler yenir. Dondurma, pekmezli kar helvasi satilir. Kar her daim daglarda
bulunurdu. Karin iistiine pekmez dokiiliince dokunmaz derlerdi. Sicakta serin serin sinirsiz

tiiketirdik (ISK-9).

Uluborlu ve Senirkent bdlgede giires sporunu 6nemseyen iki 6zel ilgedir. Senirkent
ilgesinde ¢ok eski donemlerde pekmezli kar helvasi esliginde kutlanan yagh giires festivali son
donemlerde artik kutlanmamaktadir. Uluborlu ilgesinde ise yagh giires festivalinde kiraz 6n
plana ¢ikmis “Kiraz Festivali ve Yagli Pehlivan Giiresleri” ismini almistir. Uluborlu il¢esinin
yoresel Ozel lezzetlerinden olan banak, kuyrugu sulu gibi yiyecekler tadimlik olarak bu

festivalde ikram edilmektedir. Ayrica bu festivalde kiraz gesitlerinin tatlarina bakilmaktadir.

4.10.13. Asker Ugurlama

Askerin gidecegi glin dncesi arkadaglarinin ve yakin akrabalarinin katildigi bir eglence
yapilmaktadir. Bu eglence icin bolgeye uygun olan yemekler as¢ilara yaptirilmaktadir. Askere
kina yakilmaktadir. Askere i¢ camasiri, havlu ve genellikle para verilmektedir (IMK-1, IMK-
2, IMK-14, IMK-20, IYK-24). “Egirdir il¢esinde asker ugurlamaya yakin komgular tepsilerle
su boregi gonderirler” (IEK-11). Senirkent ilcesinde yakin akrabalar i¢ camasiri, ¢corap, kesme
seker, pisi, tath getirirler ve askerin cebine para sikigtirilir (ISK-9). Gelendost ilgesinde asker
vatani goéreve gitmeden arkadagslari ile birlikte yakin akrabalarini ziyaret ederler. Bu
ziyaretlerde ev sahibi giiniin saatine uygun kahvalti, ogle ve aksam yemegi ikram eder. Yakin

akrabalar asker ailesine giderken su boregi ve tavuk gotiirtirler (1GeK-17).

Vatani gérevini yapmaya giden askerin ailesine, asker sag salim gidip gelsin dileklerini
iletmek i¢in asker yakinlari ziyarette bulunmaktadirlar. Askerin cebine para sikistirmak en
genel ritiiel olsa da Egirdir il¢esinde asker ailesine tepsilerle su boregi, Senirkent ilgesinde pisi,
Gelendost ilgesinde su boregi, tavuk gotiirilmektedir. Gelendost ilgesinde diger ilgelerden
farkli olarak asker ve arkadaglarina, askerin yakin akrabalarina kahvalti, 6gle ve aksam yemegi
davetleri verilmektedir. Bu davetlerde yoreye 6zgii yemeklerden ikram edilir. Isparta merkezde

hali vakti 1y1 olan asker aileleri ogullar1 i¢in “asker kinas1” ad1 verdikleri eglence diizenlerler.
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Bu eglencede Isparta usulii helva- kabune yemegi verilerek, aksaminda miizikli eglence

yapilmakta ve askere kina yakilmaktadir.

4.10.14. Hac1 Ugurlama

Haciya gidecek kisinin hac gorevini saglikla tamamlamasi dileklerini dile getirmek i¢in
haciya gidecek kisi ziyaret edilir. Ziyarete giderken seker, ceviz, kuruyemis, ¢ay, vita yagh S
kurabiye, nokul, i¢ ¢amasir, gdmlek, corap vb. hediyeler gétiiriiliir. Hag gorevini tamamlayan
kisi hacidan dondiikten sonra hacca gitmeden Once kendisini ziyaret edenlere getirdigi
hediyenin karsilig1 olarak seccade, yazma, fular, hurma, zemzem suyu hediye eder. Hacidan
donen kisi hali vakti uygun olunca “sag salim dondiim” diye siikiir anlaminda bazen birkag
sofralik bazen de kalabalik misafirin davet edildigi yoreye uygun yemek verir. Bu yemege “haci
ast” ad1 verilir. Hac1 as1 yemeginde helva-kabune yemegi ikram edilmektedir. (IME-5, IEK-
11, ISK-19, TUK-21, IUK-22, IYK-24) Senirkent il¢esinde haci asi yemegi verilirken evde

stinnet olmamis ¢ocuk varsa siinnet diigiinii de araya sikistirtlabilir (ISK-9).

4.10.15. Helva Bayram

Sarkikaraagag ilgesinde Temmuz- Agustos aylarinda maddi durumu uygun olmayan
ailelerin stinnet ¢agindaki ¢ocuklarina toplu siinnet yapilir. Yerel yonetimler tarafindan

masraflart karsilanarak sanatci getirtilir. Irmik helvas: pisirilip dagitilir (ISK-19).

Sarkikaraagag ilgesinde siinnet ¢ocuklarinin toplu siinnet yapilmasi i¢in yapilan térene
“helva bayram1” ad1 verilmektedir. Toren sonras1 irmik helvas1 dagitiimaktadir. Tarihte helva
tatlis1 ahilerin tatlis1 olarak bilinmekteydi. Ahilik 13. yilizyilda Selguklu devleti doneminde
ortaya ¢ikmug, yaklasik iic yiizyll boyunca yasamis bir topluluktur. Zanaatkar sufilerin
Persembe aksam namazi sonrasi toplanip sohbet ettikleri ve zikir ayininden sonra helva
yedikleri belirtilmistir. Helva, 15. ve 16. yiizyillarda tath tiiketimi fazla olan Islam kiiltiiriinde
moda haline gelmistir. Helvanin ilk defa, Allah tarafindan cezalandirilan sonra affedilen Hz.
Adem tarafindan yapildigina inanilmaktadir. Miisliimanlar tarafindan Hz. Peygamberin damad1

Ali’nin karis1 Fatma ve ¢ocuklari i¢in helva pisirdigine inanilmaktadir (Pedani, 2018).

Bolgede 6zel giin ve torenlerde diger yemeklerin yanina tatli olarak hazirlanabildigi gibi

sadece helva temel alinarak kutlanan torenler de mevcuttur.
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4.10.16. Gezek- Herfene

“Islamkoy 'de erkekler (8-10 kisi) kendi aralarinda “gezek veya herfene” adi verilen
piknik yaparlar. O giinkii harcamayt grup iginden bir kisi iistlenir ve arkadaslarini davet eder.
Bu eglence geleneksel sohbetli toplantilardwr. Haftalik veya aylik olarak belirli diizenlerde
vapilmaktadir. Bu toplantida kuzu c¢evirme, sa¢ kavurma, cesitli mezeler, baklava, helva

pisirilmektedir” (IAE-18).

Islamkdy de erkeklerin haftalik ya da aylik belirli zamanlarda toplandigi yemekli
eglenceye “gezek-herfene” denilmektedir. Bu torende kuzu c¢evirme, sa¢ kavurma, gesitli

mezeler, baklava, helva gibi yiyecekler ikram edilmektedir.

4.11. Gecmisten giiniimiize sofra diizenlerindeki degisimler

Yorenin hemen hemen her yerinde yemek genelde yerde “sofra bezi” veya “sofra alt1”
denilen bir Ortii serilip lizerine “ayaklik”, “kasnak™ veya “tabla” ad1 verilen bir ara¢ konulduktan
sonra “sini” lizerinde yenilmekteydi. Kalabalik ailelerde kadin ve cocuklar ayr1 bir yerde
yerken, kiigiik ailelerde kadin-erkek ayrimi yapilmaksizin sofraya oturulmaktadir. Yemege
baslamadan 6nce “besmele” ¢ekilir. Evin en biiyiigli veya reisi kimse yemege once o baslar. Su
icilecegi zaman “su kii¢liglin, sz biiyliglin” sozii ile su Once kiiciiklere takdim edilir. Genellikle
yemekler ortadan bir tabaktan yenilirdi. Yalmz gilinlimiizde ayr1 kaplarda yemek yenilmesi
kabul gormektedir. Sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam olmak {izere yemekler ii¢ 6glinde
toplanmaktadir. Sabah kahvaltis1 ge¢ yapildiginda 6glen yemeginin yenilmedigi gozlenmistir
(Anonim, 2014). Onceden yer sofrasinda tek kaptan ¢alakasik yenirdi. Hatta ¢atal yoktu, tahta
kasik kullamlirdr. Giintimiizde masalarda metal ¢atal kasik ve porselen tabaklarda yemekler
tiiketilmektedir IMK-4, IMK-6, IEK-8, IEK-11, ISK-12, IMK-14, IAE-18, IYK-24). Pandemi
oncesine kadar toplu olarak tiiketilen 6zel giin ve yemekleri masalarda bakir kap veya
sahanlarda ortadan tiiketilmekte idi. Pandemi sebebi ile 2020 yilindan itibaren toplu yemeklerde
tek kullanimlik k6piik tabak ya da tabldotlarda servis yapilmaktadir (IGeK-16, IYK-24). Ayrica
giinlimiizde gelir seviyesinin azalmasi bolgede hissedilmektedir. Bolgede yemeklerin niteligi
bazi ilgelerde 6zelligini koruyup misafir sayisinin azaltilmasi ile probleme ¢6ziim getirilse bile

bazi ev sahipleri biitiin et ve kapama yemekleri yerine etli kuru fasulye, nohut, patates yemegini
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sunarak misafirlerini agirlamaktadir (IAE-18). Yeni nesil ¢ocuklarimiz geleneksel olarak
pisirilen yemeklere ¢ok tutkun degil, olursa yiyor, olmazsa aramiyor. Giiniimiizde
cocuklarimizin da tiiketim aliskanliklar: olduk¢a degismistir. Cocuklar fast food tiiketmeyi ¢ok
seviyorlar, Ozellikle pandemi sebebi ile neredeyse tiim yiyeceklerin kisa siirede eve getirilmesi

alternatifi cocuklarimizi cezbetmektedir (IME-5, IEK-11, ISK-12, IMK-20).

4.12. Bolgede Gastronomik Unsurlar iceren Festivaller

Bolgede yetistirilen tarimsal {triinlerle ilgili festivaller diizenlemektedir. Isparta
merkezde “Giil Hali Kiiltiir ve Turizm Festivali”’, Gelendost ilgesinde “Elma Festivali”,
Uluborlu ilgesinde “Kiraz Festivali Ve Yagl Pehlivan Giiresleri”, Siitciiler ilgesinde “Siit¢iiler
Dut Pekmezi ve Turizm Festivali”, Senirkent “Senirkent Kiiltir Sanat ve Uziim Festivali”,
Sarkikaraagag il¢esinde “Sarkikaraaga¢ Helva ve Kizildag Milli Park: Kiiltiir Sanat Festivali”
yapilmaktadir. Festivaller il ve ilgelerdeki valilik/ kaymakamlik ve yerel yonetimlerin ortak
caligmast ile diizenlemektedir (Gode ve Yigit, 2017). Her festival tarimsal {iriiniin hasat

sezonunda planlanmaktadir. Tablo 6 da festival bilgileri verilmistir.

Tablo 7. Isparta Gastronomi Unsurlar: Iceren Festivaller

Festivalin Ismi | Festivalin bilgileri ve Ornek Fotograf Diizenlenen ay ve
Referans

Isparta Giil Haziran
Hah Kiiltiir ve IMK-2, IMK-3,
Turizm IMK-4, IME-5,
Festivali IMK-6, IMK-7,
IMK-8, ISK-10,
IMK-14, IAE-18,

IMK-20
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Gelendost

Elma Festivali

Uluborlu
Kiraz Festivali
Ve Yagh
Pehlivan

Giiresleri

Eyliil
IGeK-16, IGeK-17
IEK-11,

Siitciiler Dut

Pekmezi ve

Turizm
Festivali
Sarkikaraagac
Helva ve

Kizildag Milli
Parki Kiiltiir

Sanat Festivali

Senirkent
Kiiltiir Sanat
ve Uziim

Festivali

Temmuz
IUK-13, IUK-21,
IUK-22

Temmuz

ISK-12, IEK-23

SENIRKENT

Agustos
IGeK-16, 1GeK-17,
ISK-19, IYK-24

Eyliil
ISK-9, IYK-24
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4.13. Isparta Yoresine Ait Ozel Giin ve Toren Geleneksel Yemek ve Yiyecekler

Isparta da 6zel giin ve torenlerde corba, kirmiz1 veya beyaz et igerikli yemek, sebze
yemekleri, bulgur ve piring pilavi, serbetli tatlilar, siitlii tathlar, helvalar, serbet ve hosaflar

ikram edilmektedir.

4.13.1. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Corbalar

Isparta yoresine ait 6zel giin ve torenlerde ikram edilen ¢orba cesitleri su sekildedir:
Piringli diiglin ¢orbasi, sakali sarkik c¢orbasi, toz tarhana ¢orbasi, top (Dis) tarhana corbast,
yogurtlu piring ¢orbasi. Corbalarin igerikleri, yapilislar1 ve gorselleri Tablo 7-11’de alfabetik
sira ile verilmistir. Bolgede corba iceriginde yag olarak yorede yetistirilen hashas tohumlarinin

yag1, kaymak yagi ve tereyagi kullanilmaktadir.

Tablo 8. Piringli diigiin corbasi

PIRINCLI DUGUN CORBASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar1
.. e Piringleri suda
e 1 subardag: piring haglanir.

e 2 subardag et
suyu

e 1 subardagi
haglanmis nohut

e 1 yemek kagig1

e Icerisine et suyu ve
haslanmis nohut ilave
edilip kaynatilir.

e Ugzeri igin kaymak
yag1 ve tereyagi

kaymak yag kizartilir.

* lyemekkasigs e Kizaran yag’a salca
tereyagi 5 ve karabiber eklenir.

e 1 yemek kasig e Taslara koyulan Resim 7. Piringli diigiin corbasi
salca corba tlizerine yag (Budak, 2021)

e Tuz karisimi dokiilerek

e Karabiber servis edilir.

Tarif alinan katihmer: IUK-13, IYK-24
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Tablo 9. Sakal sarkik ¢orbasi

SAKALI SARKIK CORBASI

Kullanilacak
Malzemeler

Islem Basamaklar

e 1 cay bardagi
yesil mercimek

e 1 cay bardagi
eriste

e 1 adet sogan

e 2 yemek kagig1
sivi yag (hashag
yag1)

e | yemek kasig1
salca

e Tuz
Karabiber

e Kuru nane

Yesil mercimekleri
aksamdan 1slatilir, sabah
haslanir.

Soganlar yemeklik
dogranir ve sivi yagda
kavrulur.

Soganlar pembelesince
salca eklenir, biraz
kavurulup mercimekler
ilave edilir.

Tuzunu, karabiberini ilave
edip sonra iizerine suyunu
ekleyip pisiririz ve
eristeleri ekliyoruz.

Hepsi iyice 6zlesene
kadar pisirilir. Uzerine
nane ekilerek servis edilir.

Resim 8. Sakal sarkik ¢orbasi
(Anonim, 2014)

Tarif alinan katilimci: IEK-11

Tablo 10. Tarhana ¢orbasi

TARHANA CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklar1

e 1 cay bardagi toz
tarhana

e 2 subardag et
suyu

e 1 subardag
haslanmis nohut

e 2 yemek kasig1

kaymak yagi

o 2 yemek kagig1
tereyagi

e Tuz

e Karabiber

e Sivi yagda tereyagi
ve kaymak yagi
kavrulur.

e Icerisine toz tarhana
ilave edilir.

e Ugzerine et suyu ve
su ilave edilerek
kaynatilir.

e Haslanmis nohut,
tuz, karabiber ilave
edilir.

e Taslara koyulan
corba servis edilir.

Resim 9. Tarhana corbasi
(Budak, 2021)

Tarif alinan katihmci: IMK-4, IMK-7, (Soyyigit, 2004)
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Tablo 11. Top (dis) tarhana corbasi

TOP (DiS) TARHANA CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar1

Top tarhana (Beyaz,
bolgeye has)

Et suyu

Haslanmis Nohut
Haslanmis boriilce
(Karnikara)

Lahana

Kurutulmus sivri biber
Pastirma (kurutulmus
kaburga eti)

Sogan

Tereyagi

Kaymak yagi

Tuz

Karabiber

e Top tarhanalar 1
gece suda bekletilir
ve suda haglanir.

e Pastirma ve sogan
ayr1 bir kapta
pisirilir.

e Tarhana, pastirma,
haglanmig nohut ve
bortilce, et suyu
karigtirilarak
yaklasik 20-25
dakika kaynatilir.

e Sivi yagda tereyagi
ve kaymak yagi
kavrulur, tizerine 1
corba kasig1 salca,
ilave edilir.

e Corbanin iizerine
yag karigimi
eklenerek servis
edilir.

Resim 10. Top (dis) tarhana
corbasi (Budak, 2020)

Tarif alinan katihmer: IMK-2, IMK-4, IMK-14, (Soyyigit, 2004)

Tablo 12. Yogurtlu piring ¢orbasi

YOGURTLU PiRINC CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklan

Piring
Yogurt
Yumurta

Un

Et suyu
Haslanmig nohut
Kaymak yag1
Tereyag1
Tuz
Karabiber
Nane

e Piring, yogurt, yumurta, un
karigtirilir, {izerine su ilave
edilir ve kaynatilir.

e Icerisine et suyu ve
haslanmis nohut ilave edilip
kaynatmaya devam edilir.

e Tuz, karabiber eklenir.

e Ugzeri icin kaymak yag1 ve

tereyagi kizartilir, nane ilave M
edilir. Resim 11. Yogurtlu

e Taslara koyulan ¢orba pirin¢ corbasi (Budak,
lizerine yag karigimi 2021)

dokilerek servis edilir.

Tarif alinan katithmer: IMK-2, IMK-4, IMK-14
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4.13.2. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Yemekler

Tirk mutfaginin yemek cesitligi olduk¢a zengindir. Yemeklerde onemli bir yere sahip
olan et yemekleri, Isparta yoresinde de sofralarin vazgegilmezlerindendir. Cografi ve iklim
sartlarindan dolay1 Isparta yoresinde, dana, koyun, keg¢i etinin siklikla tiiketildigi goriilmektedir.
Bu yorede et yemekleri, sebze, yogurt, piring ve bulgurla beraber yapilmakla birlikte sade et
yemekleri Isparta halkinin tercih ettigi yemeklerdendir. Sebze ve kuru baklagil yemeklerinde
de mutlaka et ilavesi s6z konusudur. Yoreye 6zgii baslica yemekler; banak, biitiin et, kavurma,
tandir kebab, tirit’dir. Isparta 6zel glin ve toren yemeklerinin regeteleri ve islem asamalari

Tablo 12-29°da alfabetik sira ile verilmistir.

Tablo 13. Ayva as1

AYVA ASI
Kullamilacak Malzemeler islem Basamaklanr
e Ayva kiip kiip dogranr,
* 3-5adetayva az su ile yumusayincaya
*  250g kusbas et kadar pisirilir.
* | subardagi pekmez e Kusbasi et kavrulur.
* lyemekkasig salca e Soganlar yemeklik
e 1 adetsogan dogranir ve siv1 yagda
e 2 yemek kagig1 kavrulur.
stviyag (hashas yagr) e Kavrulan soganin
e 1 yemek kasig1 lizerine kusbasi et ve
tereyagl ayvalar ilave edilerek Resim 12. Ayva as1 (IUK-
e Tuz pisirilir. 22)
e Tereyag ve tuz eklenir.

Tarif alinan katihmer: [UK-22
Bu yemegin sadece Uluborlu ¢evresinde pisirildigi ifade edilmistir.

Tablo 14. Bamya yemegi

BAMYA YEMEGI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar1

e Kusbasi et kavrulur.

 1kgbamya e Soganlar yemeklik dogranir ve sivi yagda kavrulur.
e 250 g kusbas: et e Kavrulan soganin iizerine ayiklanmig bamya koyulur,
e 1 yemek kasi81 limon sikilir, pisirilir.

salca e Karisima kusbasi et ve tuz eklenir.

e ] adet sogan
o 2 yemek kasigi
stviyag (hashas yagi)
1 adet limon suyu
o Tuz
Tarif alinan katihmei: [UK-22
Bu yemegin sadece Uluborlu ¢evresinde pisirildigi ifade edilmistir.
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Tablo 15. Borani

BORANI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

1 kg kabak

1 su bardagi bulgur

1 kase slizme yogurt
1 adet sogan

2-3 adet sarimsak

2 yemek kasig
stviyag (hashas yagi)
2 yemek kasig
kaymak yag1

Tuz

Sogan yemeklik dogranir sivi yagda kavrulur
Kabak kiip kiip dogranip ilave edilir.

Sarimsak rendelenerek eklenir.

Bulgur ve tuz ilave edilip 6zlesmesi beklenir.
Hafif ilik halde iken sarimsakli siizme yogurt ile

karigtirilir,

Uzerine kizartilmis kaymak yag1 eklenir.

Tarif alinan katilimci: 1GeK-16

Bu yemegin Gelendost il¢esinde pisirilmektedir.

Tablo 16. Biitiin et

BUTUNET

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklan

1 kg dana eti
Tuz

Dana eti bakir kazanda odun atesinde haslanir
Pisme esnasinda kefi (kopiigii) alinir.
Etler biiylik parcalar halinde tabaklara yerlestirilir.

Tarif alinan katilimci: ITUK-22

Gelendost ilgesinde diigiinlerde ikram edilen biitiin et yemeginde genellikle diive eti kullanilir.

Tablo 17. Caput boriilce

CAPUT BORULCE

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar1

2 kase kurutulmus
taze fasulye

1 kase kuru kiyma
5-6 adet domates
kurusu

1 adet sogan

1 yemek kasig1 salca
1 yemek kasig1 siv1
yag

Tuz

Kurutulmus fasulye
sicak su igerisinde
haslanir.

Sogan yemeklik
dogranir siv1 yagda
kavrulur

Uzerine sal¢a, domates

kurusu, kuru kiyma,
haslanmis fasulye ve
tuz eklenerek pisirilir.

Resim 13. aput bériilce
(Budak, 2020)

Tarif alinan katihhmci: IMK-4, ISK-12
Caput bortilce Isparta merkezde pisirilmektedir. Bulgur ilave edilerek pisirilen sekli ise
Siitctiler il¢esinde 6zel giinlerde sunulmaktadir.
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Tablo 18. Cilbir

CILBIR

Kullanilacak Islem Basamaklar:
Malzemeler

e Tava icinde su kaynatilir, tuz eklenir.
e Tuzlu suya dagitilmadan yumurta
kirilr.

e 3 adet yumurta
e 250 g siizme

yogurt 5 e Beyazi pisip, saris1 kayist kivaminda
e 1 yemek kagig iken siizme yogurt tizerine alinir.
kizartilmus 5 e  Yumurtalarin {izerine kizartilmis
kaymak yagi kaymak yagi eklenir.
o Tuz

Resim 14. Cilbir
(Budak, 2021)

Tarif alinan katilimci: 1GeK-16

Tablo 19. Diigiin kabag

DUGUN KABAGI

Kullanilacak Islem Basamaklar1
Malzemeler

Yesil kabaklar haslanir ve ezilir.

Tava iginde tereyaginda sogan kavrulur.
Nohut ve kabak ilave edilir.

Tuz, seker ve su ilave edilerek kaynatilir.

e 3 adet yesil
kabak
1 adet sogan

o 250 g haslanmis

nohut

e 1 yemek kasig
tereyagi

e Seker

e Tuz

Tarif alinan katilimei: ISK-12

Tablo 20. Kabuk dolmasi
KABUK DOLMASI
Kullanilacak Islem Basamaklari
Malzemeler
e Orta yagli kiyma, piring,
° 1%0 ade; sogan, salga, s1v1 yag,
urlutu mus tereyagi, nane,
?at 1can 3 maydanoz, baharatlar,
» '2kgorta yagh tuz karistirilir.
kiyma 5 e Kuru dolmalik bt L R 5
* 1 subardagn patlicanlar haslanir ve Resim 15. Kabuk dolmast
piring hazirlanan karigim ile -
5 Anonim, 2014
e [ adet sogan doldurulur ve pisirilir. ( l’ )
e 2 yemek kasig1
salca
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e 2 yemek kagig1
s1v1 yag
e 2 yemek kasig1
tereyagi
Karabiber
Kirmizibiber
Nane
Maydanoz
Tuz

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IMK-4, IMK-14

Tablo 21. Kapama

KAPAMA

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklari

e 2 kg kemikli keg¢i eti

e 1 parga dana kaval
kemigi (satirla
kirilmis) (suyuna
lezzet vermesi igin)
10 su bardag1 Su

e 3 adet tirnak pide
Tuz

e Kegi eti bakir kazanda
odun atesinde haslanir.

e Pisme esnasinda ilistir
ile kef’1 (kopiigii) alinir.

e Parca etler daha yayvan
kazanlara alinir.
Ugzerine kor ates
bulunan daha biiyiik
bakir sinilerle kapatilir,
etlerin iistten kizarmasi
saglanir.

e 1 giin dnceden yapilmis
tirnak pide parmak
biytikligiinde kesilerek
banak tabaklarina
yerlestirilir,

e Once et suyu gezdirilir,
siiziiliir, ikinci kez et
suyu gezdirilir ve
stizdiiriiliir.

e Pideler et suyunda
yiizdiiriilmez, 1slatilir
yoksa pideler hamur
olur.

e Pidelerin iizerine parga
halinde etler biiyiik
pargalar halinde
yerlestirip sofralara
koyularak ikram edilir.

Resim 16. Kapama (Budak,
2018)

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IMK-4, IMK-14
Kapama yemegi Isparta diigiin yemeklerindedir. Kapama’nin erkeg etinden yapilmasi makbuldiir.
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Tablo 22. Kavurma

KAVURMA
Kullanilacak Islem Basamaklar1
Malzemeler
e 1 kgortayagh o ¢ yagisiviyagile
kusbas1 dogranmis kavrulur, hafif
et pembelesince orta
o 2 yemek kasigi yagli kusbast
siv1 yag, dogranmius et
e 2 yemek kasig ic eklenerek pisirilmeye
yagl devam edilir.
e Tuz e Et pisince tuz ilave
edilir.
Resim 17. Kavurma (Budak,
2021)

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IMK-4, IMK-14
Kavurma yemegi Gonen, Gelendost ilgelerinde bayram yemeklerinde hazirlanir.

Tablo 23. Keskek
KESKEK
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 4 su bardagi kepeksiz e (Comlegin tabanina
dévme bugday pastirma konulur. Bir
e 1 su bardagi nohut giin 6nceden 1slatilmig
Tuz bugday ve nohut ilave
e 250 g pastirma edilir.
(kurutulmus kaburga e Tuzatilir.
eti) e (COomlek agzina kadar su

ile doldurulur.

e Kapag kapatilir. Kapak
kenarlar1 hamur ile
sivanir (hava almasi
engellenir).

e Aksam saatlerinde ates
yanmayan sicak firma
ya da kuzine firina
konulur.

e Sabah erken saatlerde
firindan alinir.

Resim 18. Keskek (Anonim,
2014)

e Sicak sicak servis
yapilir.

Tarif alinan katihmer: 1GeK-16, ISK-12, Isparta kitabi
Keskek, Yalvag ve Siitciiler il¢elerinde pisirilen yoresel bir yemektir.
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Tablo 24. Kuru fasulye

KURU FASULYE

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar1

e 2 subardag kuru
fasulye

e 350 g kusbasi et

e 2 yemek kasig1 sivi

yag

e | yemek kasig1 i¢
yagt

e 1,5 yemek kasig1
salca

e 1 adet sogan

e 2-3 adet taze kirmizi
ve yesil biber

e Karabiber
Tuz

Kuru fasulyeler bir gece
onceden soguk suda
wslatilir. Ertesi giin suyu
stiziiliip yikanir, su
igerisinde haglanir.

Kiip kiip dogranmis sogan
siviyag ile

hafif kavrularak kusbas1
etler ilave edilerek pisirilir.
Taze kirmiz1 ve yesil biber,
salca ve fasulyeler

ilave edilip birkag

defa karistirildiktan sonra

sicak su eklenir.

e Fasulyeler iyice
yumusayincaya kadar
yaklagik pisirilir ve tuz
eklenir.

e Tabaklara koyulur ve

iizerine karabiber serpilir.

Resim 19. Kuru fasulye

(Budak, 2018)

Tarif alinan katihmer: IMK-1, IMK-6, IEK-8, IMK-14
Kuru fasulye Isparta 6zel giin ve torenlerin daimi yemegidir.

Tablo 25. Mihlama

MIHLAMA

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklan

e 250 g orta yagh
kiyma

3-4 adet yumurta
Kuru sogan,
Yesil biber
Domates

Sivi yag

Tuz

Karabiber

Kiyma sivi yagda
kavrulur, ince ince
dogranmis sogan ilave
edilir.

Kiip kiip dogranmis
yesilbiber, domates
ilave edilir.

Tuz ve karabiber
eklenir.

Tavanin iistiine
yumurtalar i¢in agilan
kiiciik oyuklara
yumurta kirilir ve
kisik ateste sarist
kayis1 kivaminda
olacak sekilde
pisirilir.

Resim 20. Mihlama (Anonim,
2014)

Tarif alinan katilimer: 1GeK-16, 1GeK-17
Gelendost ilgesinde pigirilen bir yemektir.
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Tablo 26. Sazan balig1 dolmasi

SAZAN BALIGI DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

e 1 Sazan Balig1

e 3 su bardagi bulgur
veya piring
3 adet sogan

e Bir fincan kadar
taze ve kuru nane

e 2 yemek kasig1 sivi

yag
e Tereyag:
e Tuz

e Sazan baliginin derisi
tamamen soyulur,
sirtindaki yilizgeg ve
kanatlar1 temizlenir.

e Sivi yagda ince
dogranmis sogan
kavrulur.

e Piring veya bulgur ilave
edilir, 1/1 oraninda

piringler biraz diri kalacak

sekilde pisirilir.

e Pigsmeye yakin tereyagi,
ince dogranmi§ nane ve
kuru nane eklenir. Bol
naneli pilav elde edilir.

e Hazirlanan bu karisim

baligin i¢ine kuyrugundan

baglanarak iyice
doldurulur ve balik igne
iplik yardimu ile dikilir.

e Balik firinda 1,5-2 saat
pisirilir.

Resim 21. Sazan Bahgi
Dolmasi (Budak, 2021)

Tarif alinan katihmci: IMK-4, IGeK-16, IGeK-17, IEK-8, IEK-23, (Sengor ve Ceylan,

2018)

Sazan Baligi Dolmas1 Gelendost ilgesinde bulgurdan ve Egirdir ilgesinde piringten yapilmaktadir.
Gelendost ilgesinde de sazan baligi dolmas1 Hidirellez de tiiketilen 6zel bir yemektir. Egirdir’de
yeni gelin davetlerinde hazirlanan 6zel bir yemektir.

Tablo 27. Senirkent banagi

SENIRKENT BANAGI
Kullanilacak Islem Basamaklari
Malzemeler
e 2 kg kemikli but Sinirleri temizlenen but eti
eti (dana, yikanir. Ikiye béliinmiis
koyun/kuzu ya dana kaval kemigi
da kegi) yikanarak olasi kemik

e 1 adet ikiye
bolinmiis dana
kaval kemigi

e 251su
Sogan

e 3 adet pide(her
biri 50 g) veya
ayn1 miktara
esdeger
dogranmig

kirintilar

temizlenir. Su dolu
tencereye koyulan but eti
ve dana kaval kemigi
kaynatilmaya baglanir.
Kaynama sirasinda suyun
iist kisminda biriken kef
kevgirle alimip atilir.
Halka seklinde dogranan
soganlarin iizerine

Resim 22. Senirkent Banag
(Anonim, 2014)
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bayat ekmek ya
da kuru yufka

e Tuz

e Karabiber

karabiber serpilerek
bekletilir.

Tenceredeki su kaynamaya
baslayinca soganlar
tencereye ilave edilir, bir
stire bekletildikten sonra
tencereden cikartilir.

Et el ile pargalara ayrilir.
1 giin 6nceden yapilmis
tirnak pide parmak
biiytikliigiinde kesilerek
banak tabaklarina
yerlestirilir,

Once et suyu gezdirilerek
kiigiik et parcalari
tabaklara yerlestirilir.

Tarif alinan katihmci: ISK-9, URL-8
Senirkent ilgesinde yapilan banak Uluborlu ilgesinde yapilan banaktan farklidir. Senirkent
banaginda biiyiik bas hayvan eti kullanilabilir, kiigiik parcalar halinde ikram edilir.

Tablo 28. Tas kebabi

TAS KEBABI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklari

e 1 kg kuzu kugbas: eti
e 5-10 adet arpacik
sogan

2 adet patates

1 adet havug

2-4 adet yesil biber
1 ¢ay bardagi sivi
yag

Et suyu

Tuz

Karabiber

Kimyon

Pul biber

Kekik

e Patates, havug ve yesil

biber kusbast

biiyiikliigiinde dogranir.

e Arpacik soganlar
soyulur.
e Et, sebzeler, sogan

baharatlarla karistirilir

ve derin bir kap a
doldurulur.
e Kap, tencerenin

igerisine ters ¢evrilerek
kapatilir ve tizerine bir

agirlik yerlestirilir.
e FEtsuyu eklenerek
tencerenin agzi

kapatilir. Kisik ateste 3-
4 saat pisirilir ve sicak

olarak servis yapilir.

Resim 23. Tas kebabi
(Budak, 2021)

Tarif alinan katithmer: IMK-2, IMK-4, IMK-14
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Tablo 29. Tavuklu nohut yemegi

TAVUKLU NOHUT YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

1 adet tavuk eti

1 su bardagi
haglanmig nohut

1 adet sogan

1 adet s1v1 yag

1 yemek kasig1 salca
Karabiber

Kirmiz1 Toz Biber
Tuz

e Kiiciik kiiciik dogranmis sogan siviyag ile kavrulur.
e Kusbag1 tavuk eti ilave edilerek pisirilir.

e Nohut ve salga ilave edilir.

e Baharatlar ve tuz ilave edilerek pisirme tamamlanir.

Tarif alinan katihmer: [YK-24
Yalvag il¢esinde 6zel giin ve torenlerde tercih edilen bir yemektir.

Tablo 30. Uluborlu banag:

ULUBORLU BANAGI
Kullanilacak Islem Basamaklar:
Malzemeler
e Kuzu etinin (gerdani, kolu,
° 3 }(g kuzu kaburgasi) her pargast bakir
et kazan ve odun atesinde
o Tuz haslanir
¢ Tirnak pide e Pisme esnasinda ilistir ile kef’i

(koptigii) almnir.

1 giin 6nceden yapilmis tirnak
pide parmak biiytikliigiinde
kesilerek banak tabaklarina
yerlestirilir,

Once et suyu gezdirilir,
stiziiliir, ikinci kez et suyu
gezdirilir ve siizdiirtiliir.
Pideler et suyunda
ylizdiiriilmez, 1slatilir yoksa
pideler hamur olur.

Uzerine etler biiyiik pargalar
halinde yerlestirip sofralara

koyularak ikram edilir.

Resim 24. Uluborlu Banag
(IUK-22)

Tarif alinan katilimer: TUK-22, TUK-8
Uluborlu ilgesinde diigiinlerde ikram edilen banak yemegi i¢in dag kekigi ile beslenen kuzu tercih
edilmektedir.
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4.13.3. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Pilavlar ve Makarnalar

Et ve sebze yemeklerinin yaninda pilav ve makarnalar tercih edilmektedir. Tiirk mutfak

kiiltiirtinde 6zellikle bulgur pilavi yer almasi glinimiz mutfaklarinda da kendini
gostermektedir. Isparta da bulgur pilavi sade, domatesli pismektedir. Isparta’da bulgur yani1 sira
piring pilavinin yeri de ayridir. Ozel giin téren pilavi olarak adlandirabilecegimiz “kabune”
piringten yapilan, yoreye 6zel cografi isaret almis bir pilavdir. Pilavlarda kullanilan kaymak
yag1, hashas yagi ve tereyagi pilavlarin tat ve aromasini 6nemli oranda degistirmektedir. Isparta

0zel giin ve torenlerde pisirilen pilav ve makarnalar Tablo 30-36’da alfabetik sira ile verilmistir.

Tablo 31. Bulgur as1
BULGUR ASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e 1 su bardagi bulgur e Sogan ince ince
e 2 adet domates kesilir, kiip kiip
e 2 adet biber dogranmig domates,
e [ adet sogan biber zeytinyaginda
o 2 yemek ka$1g1 kavrulur. §

zeytinyagi . Kilymak yagi, kuyruk
e 2 yemek kasigi yagli, taze nane

kaymak yagi esliginde taze Bulgur
e 1 yemek kasigi ilave edilir ve pisirilir.

kuyruk yag e Mevsiminde karamik
e Taze nane yapraklar1 da ilave

5 ilebilir. ]

* Karamik yapragi edilebilir Resim 25. Bulgur ag1 (IUK-

(tercih edilirse) e Bulgur a‘$1,.bak11: 2)
e Karabiber tavada cirpi atesinde
e Kirmizi Toz Biber yapilmal1 ve pistiginde
e Tuz ustiinde en az 40 delik

olmalidir.

Tarif aliman katilimeci: IUK-22
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Tablo 32. Bulgur pilav1

BULGUR PiLAVI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
e 1 subardagi bulgur e Tereyag eritilir,
e 1 yemek kagig1 bulgur eklenerek
tereyagi hafif kavrulur.
e 1 yemek kasig1 e Uzerine etin suyu
kaymak yagi ve su dokiilerek
e Karabiber bulgur pilavi
e Tuz pisirilir.
e 1 subardagi et suyu e Kaymak yagi
kizartilip tabaga
alinmig bulgur Resim 26. Bulgur pilavi
pilavinin tizerine (Budak, 2021)
gezdirilir.
Tarif aliman katihmei: IMK-1, IMK-6, IGeK-17, IAE-18 ISK-12, IGeK-16, ISK-19,
IMK-20, IYK-24

Tablo 33. Hamur as1
HAMUR ASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e )5 kg hamur as1 e Tuzlu su kaynatilir.
o 4 kg slizme yogurt e Suya hamur as1 eklenir,
e 50-100 g kizarmsg pisirilir.
kaymak yagi e Hamurlar siiziliir.
e Sarimsak e  Sarmisakli yogurt ile
e Tuz stiziilen hamur
karistirilir.
e Uzerine kizartilmis
kaymak yagi gezdirilir. Resim 27. Hamur ag1
(Anonim, 2014)
Tarif alinan katihmei: 1GeK-16
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Tablo 34. Hurmeli pilav

HURMELI PiLAV

Kullanilacak
Malzemeler

Islem Basamaklar

e ] adet tavsan eti
veya tavuk eti
e 2 subardagi

bulgur,

e 2 yemek kagig1
tereyagi,

e Bir bas
sarimsak

e 2 bardak tavsan
veya tavuk suyu
e Tuz

e Tavsan eti veya tavuk
eti haglanir ve etleri
didilir.

e Tavsan/tavuk suyuna
bulgur pilav pigirilir.

e Bol tereyaginda
sarimsak kavrulur.

e Tepsiye bulgur pilavi
serilir, tavuk eti
dosenir, tereyagh
sarimsak serpilir.

e Kat kat yiikseltilir.

&\\
Resim 28. Hurmeli Pilav (URL-
23)

/|

Tarif aliman katihmer: ISK-12
Siit¢iiler il¢esinde davetlerde verilen 6zel bir pilavdir

Tablo 35. Kabune
KABUNE
Kullanilacak Islem Basamaklar:
Malzemeler
e 1 subardag e Sogan halka halka
piring dogranir, karabiber ve
e 1,5 subardag et tuz ile ovulur,
suyu ozellikle bakir bir
1 adet kuru sogan tavanin ilk kat1 olarak
e 1 subardag yerlestirilir.

haglanmis nohut
e 1 kase haglanip
didilmig
kaburga eti
e 2 ¢orba kagigi
tereyagi
Tuz
e Karabiber

e Uzerine haslanmis
nohut koyulur.

e Nohudun iizerine
onceden hazirlanan,
haslanmis didilmis
etler dosenir.

e Bunun iizerine
onceden 1slatilan
piring serilir.

e Uzerine et suyu ilave
edilir ve yiiksek ateste
pisirilir.

e  Suyunu ¢ekmis ve
pismis olan pirinci
ocaktan indirmeden
once lizerine kizartilan

tereyagi dokilir.

Resim 29. Kabune
2021)

(Budak,
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e Daha sonra ocaktan
indirilerek
dinlendirmeye alinir.

e Tabaklara alinirken alt
ve lstten esit olacak
sekilde tabaklara alinir
ve lizerine karabiber
dokiilerek servis
yapilir.

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-7, IAE-18, IMK-20, IUK-8
Isparta merkezde topluluga verilen yemeklerde tercih edilmektedir.

Kabune yemeginin hikayesi

» Kabune pilavinin isim hikayesi soyledir; eski zamanlarda ayni evde yasayan gelin ve
kaynana ¢ars1 pazar gezerler ve zamanin gegtigini fark etmezler. Eve yemege gelecek olan
ev ahalisine, yedirecekleri yemek yoktur.

*Bunun {izerine akilli gelin hemen mutfaga gider bir giin 6nceden kalan eti didikler,
haslanmig nohut ve pirinci iizerine salar ve pilav yapar.

*Sofra kurulur ve gelin tencereyi getirir. Kaynana endise ile tencerenin kapagini agar ve
sasirarak, yore agziyla, “Giu bu nee?” der.

*Kaynananin bu saskin feryadi zamanla “Kabune” ismine dondigiir.

(IMK-2, IME-5)

Tablo 36. Ev makarnasi (Eriste)

EV MAKARNASI (ERISTE)
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
o s kgev e Tuzlu suda makarna
makarnasi kaynatilir.
e 50-100 g kizarmms e Siiziilen makarnalar
kaymak yagi tepsiye alinir.
Ceviz e  Uzerine kaymak yagi,
e Peynir ceviz, peynir eklenerek
Tuz servis edilir.
Resim 30. Ev makarnasi
(Eriste) (Budak, 2021)

Tarif alinan katihmer: 1GeK-16, (Oztiirk, 2016)
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Tablo 37. Tatar

TATAR
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 1 paket fiyonk e Tuzlu su kaynatilir.
makarna e Suya fiyonk makarna
e s kgortayagh eklenir, pisirilir.
kiyma e Makarnalar siiziiliir.
e 2 yemek kagig1 e  Sarmisakli yogurt ile
tereyagi siizlilen makarnalar
e 1 kg siizme yogurt karistirilir.
e 2-3 adet sarimsak e Kiyma kavrulur.
e Salca e Tereyag eritilir ve
e Tuz sal¢a ile sos elde edilir.
e Tabaga alinan
makarnanin lizerine
kavrulmus kiyma ve
sos eklenir. Resim 31. Tatar (Budak, 2021)
Tarif alinan katihmei: 1GeK-16

4.13.4. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Borekler ve Ekmekler

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temel gidasi olan ekmek ve borekler Isparta yoresinde de
sevilerek tiiketilmektedir. Yorede firin ekmegi satin alinmakla birlikte yufka ve bazlama
ekmekleri tercih edilmektedir. Firin ekmeklerinde eksi mayali kara firin kdy ekmekleri 6zellikle
Islamkdy ekmegi bolgesel olarak isim yapmis ekmeklerdendir. Ekmek yapiminda hamur
teknesi, senit (sofra, tahta tabla da denir), oklava (merdane), eysiran (eseran), cevirgec
(pisirgeg), sa¢ ve sa¢ ayagl ile kuzine soba, yakacak olarak ise c¢ali, ¢irpt ve saman
kullanilmaktadir. Ulkemizin her yerinde sagta yapilan borekler ile firinda pisirilen su boregi
Isparta’da da yapilmaktadir. Degisik i¢ malzemeler konularak sacta pisirilen borekler Isparta’da
farkli isimlerle anilirlar. Bunlardan bazilari; kuyrugu sulu, sac boregi, hamursuz, yuvalak,
katmer, kakirdakli katmer, Siitciiler pogagasi, tava ekmegi, tepsi boregi, pisi ve nokuldur.
Isparta da 6zel giin ve torenlerde mutlaka ikram edilen sekerleme ve un kurabiyesi sevilen
tatlardandir. Isparta 6zel giin torenlerinde sunulan borek ve ekmek cesitleri Tablo 37-54’de

alfabetik siraya gore sunulmustur.
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Tablo 38. Sini (Firin) boregi

SINI (FIRIN) BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

e  Yumurta (10-12
adet)

Aldig1 Kadar Un
Su

Tuz

Tereyagi

Har¢ malzemesi
e Peynir veya kiyma
hazirlanir.

Yumurta, un, tuz ve su
karigimindan kulak
memesi
yumusakliginda hamur
elde edilir.

10-12 bezeye ayrilr,
ince ince agilir.

Sini ye yufkalar
yerlestirilir, aralarina
eritilmis tereyag
suriiliir.

6 yufkanin arasina i¢
harg serilir. Son kat’a
tereyagi siirtilir.
Borek, ocak iizerinde
pisirilecekse 6nce bir
ylizii sonra ¢evrilerek
diger yiizii pisirilir.
Tandir da pisirilecek
ise sininin tizerine bakir
sini koyulur. Sininin
altina iistline ates koru
koyularak pisirilir.

Resim 32. Sini boregi
(Anonim, 2014)

Tarif alinan katihmer: IGK-1, IMK-6

Boregin tam ortasindan 4 kare kesilirdi ve icecek olarak ¢inko tas 'ta seker serbeti veya ayran
sininin ortasina oturtulur, kasikla i¢ilir. Herkes siniye yaklasir ve ortadan borek yer ve

kasikla icecek icilir IMK-6)

Tablo 39. Hamursuz

HAMURSUZ
Kullanilacak islem Basamaklar1
Malzemeler
Hamur e Patatesler haslanir ve soyulur.
e Un e Tiim malzemeler karigtirilir (Maya
e Patates veya kabartma tozu yok)
e Tereyag e Hamur ince yufka halinde agilir.
o Tuz e Acilan hamura kaymak, tereyagi ve
e Su tahin striliir.
I¢c Malzemesi e Hamur tekrar katlanarak sarik seklinde
e Tahin toparlanir ve 1 saat bekletilir.
e Kaymak e Firmlanir.
e Tereyagl
e  Yumurta
e (Corek otu
e Susam

Resim 33.
Hamursuz
(Budak, 2020)

Tarif alinan katihimer: 1GeK-16, 1Ge-17, IYK-24, IUK-8

Hamursuz bolgede yapilan bir yiyecektir. Ama Yalva¢ hamursuzu olarak cografi isaret almistir.
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Tablo 40. Katmer

KATMER
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
Hamur e Maya 1lik su i¢inde
o Tuz aktiflestirilir.
e SiviYag e Siviyag, tuz, maya
e Hamur aldig1 kadar un
mayasi karigtirilir,
e Un e Hamur ince yufka
halinde agilir.
I¢c Malzemesi e Ezilmis hashas tahin
e 1 orta boy ve pekmez esliginde
kase inceltilip, strilebilir Resim 34. Katmer (Budak, 2021)
kavrulmus hale getirilir.
ezilmis e Agcilan hamura i¢ harg
hashas siiriiliir.
e Tahin e Hamur tekrar
e Pekmez katlanarak sarik
seklinde toparlanir ve
1 saat bekletilir.
e Tepsi biiyiikligiinde
tekrar agilir.
e Sacta pisirilir.

Tarif alinan katihmer: IGK-1, ISK-9, IGeK-16, IYK-24

Tablo 41. Kakirdakh katmer

KAKIRDAKLI KATMER

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan
Hamur e Maya 1lik su i¢inde aktiflestirilir.

e Tuz e Siviyag, tuz, maya aldig1 kadar un karigtirilir.

e Sivi Yag e Hamur ince yufka halinde agilir.

e Hamur mayasi e Kuyruklu koyunun kuyruk yagi satirla kiyilir ve tavada

e Un eritilir. Pembelesmeye baglayinca siit ve tuz katarlar. Altta

kalan siv1 yag ayr1 kullamlir. Ustte kalan kat1 kisma kakirdak

Kakirdak elde edilmesi denir. Kakirdak, ovulmus sogan, karabiber, kirmizibiber

e Koyun kuyruk karigtirilarak i¢ hazirlanir. Agilan hamura i¢ harg siirtilir.

yagi e Hamur tekrar katlanarak sarik seklinde toparlanir ve 1 saat

o Siit bekletilir.

o Tuz e Tepsi biiyiikliigiinde tekrar acilir.

e Sogan e Sagta pisirilir.

e Karabiber

o Kirmuzibiber

Tarif aliman katilimei: IUK-22
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Tablo 42. Kuyrugu sulu

KUYRUGU SULU
Kullanilacak Islem Basamaklar1
Malzemeler
Hamur e Un, su, tuz
e lkgun karistirilir, hamur
e Tuz elde edilir.

I¢c Malzemesi

Kuzu eti
Kuyruk yag:
Karabiber
Tuz

e Ic malzemesi icin et
kiitiigiinde kuzu eti,
kuyruk yag ile Resim 35. Kuyrugu sulu
satirla kryilir. (Anonim, 2014)

e Soganlar kayrak
yapilir, yikanir ve
kiitiigiin tizerinde
etin iizerine ilave
edilerek kiyilmaya
devam edilir.

e Baharat olarak
sadece tuz ve
karabiber koyulur.

e Buhargsuile
inceltilir.

e Hamur 20-30 cm
yuvarlaklar agilarak,
bu harg yayilir.

¢ Kor atesinde sagta
yavas yavas pisirilir.

Tarif alinan katihmer: IUK-13, IUK-21, IUK-22

Tablo 43. Nokul
NOKUL
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
Hamur Toz seker, maya, 1lik
e 6 su bardagi siit 6n aktiflegtirmeye
un birakilir.
e 1 subardagi Yumusak olacak
siit sekilde tiim

1 su bardag:
sivi yag

1 paket taze
maya

1 tath kasig
toz seker

1 ¢ay kasig1
tuz

3 su bardagi
su

malzemeler yogurulur.
Hamur inceltilerek
acilir.

Hamur i¢ine dncelikle
tahin ince bir film
halinde stirtiliir.
Uzerine s1v1 yag ve
tereyag kizdirilarak
striilir.

Tahin ve yag iizerine
ezilmeden kii¢iik
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I¢c Malzemesi

2 su bardagi
tahin

4 su bardag1
ceviz

5 yemek
kasig1
tereyagi

1 ¢ay
bardagi
siviyag

1/2 cay
bardag: siit
1 su bardag1
susam

1 yemek
kasig1 targin

pargalara doviilmiis
ceviz serpilir.

Son olarak tar¢in
serpilir.

Hamur rulo yapilir ve
3 parmak genisliginde
kesilir.

Son sekil verilerek
siitli susaml1 karisima
batirilarak tepsiye
yerlestirilir.

Tepside 30 dakika
kabarmas1 beklenir,
170 °C de firinlanir.

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IMK-4, IME-5, IMK-8, IMK-21
Isparta merkez de 6zel giin ve torenlerde misafirlere ikram edilen yoresel bir yiyecektir.

Tablo 44. Pisi
PiSI
Kullanilacak Islem Basamaklari
Malzemeler
Hamur e Un, su, tuz, maya
e lkgun karistirilir, kulak
e Maya memesi
e Toz Seker yumusakliginda
o Tuz hamur elde edilir.
e Siviyag e Hamurun kabarmasi
e Aldigi kadar i¢in 1 saat
1lik su dinlendirilir.
e Oklavayla 1 parmak
kalinliginda agilir.
o Kizgin yagda
kizartilir ve sicak Resim 37. Pisi (Budak, 2021)
servis yapilir.

Tarif alinan katihmci: IMK-4, 1GeK-16, ISK-19
Isparta’da, giiniimiizde hala cenazelerinin arkasindan yapilan térenlerde ve kandil giinlerinde pisi
yapilip dagitilmaktadir.
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Tablo 45. Sa¢ boregi

SAC BOREGI
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
Hamur Un, su, tuz karistirilir,
e 1kgUn hamur elde edilir.
e Tuz Farkli i¢ malzemeleri ile

I¢ Malzemesi 1
e Bal kabag,

e Sogan,
e Karabiber,
o Tuz
I¢c Malzemesi 2
e Peynir
e Maydanoz

sag¢ boregi yapilabilir.
Sogan dogranir.
Rendelenmis bal kabagi
eklenir, kavrulur, tuz,
karabiber eklenir.
Hamur oklava ile agilir,
hazirlanan hargtan
yayilir.

Kor atesinde sagta yavag
yavas pisirilir.

Resim 38. Sa¢ boregi (Budak,

2021)

Tarif alinan katihmer: IMK-2, IME-5, IMK-8, IAK-10, IAE-18, IMK-21, IYK-24

Tablo 46. Su boregi

SU BOREGI

Kullanilacak
Malzemeler

Islem Basamaklar:

e 6-7 Yumurta
e 2 Corba kasig1

S1v1 Yag

e 100g kaymak
yagi ya da
tereyagi

e Tuz

e Un

Harc¢ malzemesi
e Peynir veya
kiyma hazirlanir.

Stv1 yag, yumurta, un, tuz ve su
karisimindan kulak memesi
yumusakliginda hamur elde
edilir.

10-12 bezeye ayrilir, oklava ile
ince ince agilir.

Bezlere serilerek hafif kurumasi

saglanir.

Kaynayan tuzlu suda yufkalar
haglanir.

Soguk suya batirilip ¢ikarilir.
Yufkalar tepsilere yerlestirilir,
aralarina eritilmis kaymak yagi
ve tereyagi siirtiliir.

5-6 yufkanin arasina i¢ harg
serilir.

Boregin dnce bir yiizii sonra
baska bir tepsi yardimu ile
cevrilerek diger yiizii pisirilir.

Resim 39. Su boregi
(Budak, 2021)

Tarif alinan katihmer: IGK-1, IMK-6
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Tablo 47. Siitciiler pogacasi

SUTCULER POGACASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

Hamur

I¢c Malzemesi

e 1 kg Bugday Unu
o Aldig1 Kadar Su
e Maya

e Tuz

e Tereyag

e Siviyag

e Ceviz

e Un, su, tuz, maya karistirilir, hamur elde edilir.
e Hamur agilir, tereyag ve sivi yag siriiliir.
e Ceviz katilir, giil boregi gibi sarilir. Pigirilir.

Tarif aliman katilimei: ISK-12

Tablo 48. Sekerleme

SEKERLEME

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

Hamur

i¢c Malzemesi

1 ¢ay bardagi
pudra sekeri

1 ¢ay bardagi
zeytinyagi

2 yemek kasig
tereyagi

7-8 ¢ay bardagi un
1 su bardagi
yogurt

1 tath kasig1 seker
1 tath kasig1
karbonat veya
kabartma tozu
Kiillii su

Doviilmiis Ceviz
Tar¢in

Toz Seker

Uzeri icin pudra
sekeri

Tereyagi (oda

sicakliginda),
zeytinyagi, yogurt,
seker, un, pudra sekeri,
kabartma tozu, killii su
ile yumusak hamur elde
edilinceye kadar
yogurulur.

Sekil wverilirken kii¢iik
bezelere ayrilir ve yarim
ay sekli verilir.

Igine iri  doviilmiis
ceviz, tar¢in ve seker
katilir.
Kenarlari
sekil verilir.
Hafif pembe iken
firindan alian
sekerlemeler sicak bir
sekilde kaynayan kiillii
suya batirilir

Uzerine pudra sekeri
serpilir.

burkularak

Resim 40. Sekerleme
(Budak,2020)

Tarif alinan katihme1: IMK-2, IMK-4, IMK-6, IMK-7
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Tablo 49. Tava ekmegi

TAVA EKMEGI
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
Hamur Toz seker, maya, 1lik siit

e 6 subardagiun

e 1 su bardag siit

e 1 subardag sivi
yag

e 1 paket taze maya

e 1 tath kasig1 toz
seker

e 1 cay kasigi1 tuz

e 3 subardagi su

I¢c Malzemesi
e 10 yemek kasig1
hashas ezmesi
e 1/2 su bardagi

tahin

e 1 subardagi
pekmez

e 2 subardagi
ceviz

e 5 yemek kagig1
tereyagi

e 1 cay bardagi
siviyag

e 1/2 cay bardagi
sut

e 1 subardagi
susam

on aktiflestirmeye
birakilir.

Yumusak olacak sekilde
tiim malzemeler
yogurulur.

Hamur inceltilerek
acilir.

Haghag ezmesi, pekmez
ve tahin macun
kivamina getirilir,
hamura 6ncelikle bu
karigim siiriliir.
Uzerine s1v1 yag ve
tereyagi kizdirilarak
striiliir.

Kiigiik pargalara
doviilmiis ceviz serpilir.
Hamur rulo yapilir ve 3
parmak genisliginde
kesilir.

Son sekil verilerek siitlii
susaml1 karigima
batirilarak tepsiye
yerlestirilir.

Tepside 30 dakika
kabarmas1 beklenir,

170 °C de firnlanir.

Resim 41. Tava ekmegi
(Budak, 2020)

Tarif alinan katihmei: IGK-1, IMK-21, (Tuztas, 2005)
Isparta ilgelerinde 6zel giin ve torenlerde misafirlere ikram edilen ydresel bir yiyecektir.
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Tablo 50. Tepsi boregi

TEPSI BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

e 2 Yumurta

e 1 ¢ay bardagi sivi
yag

Maya

Su

Tuz

Tereyagi

Aldig1 kadar un

Har¢ malzemesi
e Patates
Kiyma
Sogan
Siviyag
Tuz
Karabiber

Yumurta, siv1 yag,
maya, un, tuz ve su
karisimindan kulak
memesi
yumusakliginda hamur
elde edilir.

10-12 bezeye ayrilr,
ince ince agilir.
Tepsilere yerlestirilir,
aralarina eritilmis
tereyag siiriiliir.
Siviyag’da ince
dogranmis sogan
kavrulur, kiyma ve
haglanmig kayrak
kayrak kesilmis patates
ilave edilerek pisirilir.
Tuz, karabiber eklenir.
6 yufkanin arasina i¢
harg serilir. Son kat’a
tereyagi stirtiliir.
Borek 1 saat
dinlendirilip kare kare
kesilir ve firinda
pisirilir.

e
N Yoo P

I,
¥

Resim 42.Tepsi boregi (Budak,
2021)

Tarif alinan katihmer: IGK-1, IMK-6, IYK-24

Tablo 51. Un kurabiyesi

UN KURABIYESI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar1 _
Hamur e Tereyagi (oda N
e 1 cay bardagi sicakliginda), pudra

pudra sekeri

e 5yemek
kasig1 tereyagi
e 7-8c¢ay

bardagi un
o 1 tath kasid
karbonat veya
kabartma tozu
Uzeri i¢in pudra sekeri

sekeri, kabartma tozu ve
un yumusak hamur elde

edilinceye kadar
yogurulur.

S sekli wverilir, hafif
pembe iken firindan
almir.

Sicak  iken iizerine
pudra sekeri serpilir.

Resim 43. Un kurabiyesi
(Budak, 2021)

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IMK-4
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Tablo 52. Yufka boregi

YUFKA BOREGI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
e Pigmis yufka e Pigmis yufka parcalanir. Yumurta ve baharat ile
e Yumurta harmanlanarak i¢ har¢ hazirlanir.

Tepsiye 1slatilmis yutkalar 3-4 kat yerlestirilir.
Arasina i¢ harg yerlestirilir.

Uzerine s1v1 yag siiriiliir.

Firinda pigirilir.

e Baharat

Tarif alinan katihmci: IYK-24

Tablo 53. Yuvalak
YUVALAK
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
Hamur e Toz seker, maya, 1lik siit 6n aktiflestirmeye
e 6 subardagi un birakilir.
. 1 su bardag siit e Yumusak olacak sekilde tiim malzemeler
o 1 su bardagi siv1 yag yogurulur.
o 1 paket taze maya e Hamur inceltilerek acilir.
o 1 tath kasi81 toz seker e Hamur icine dncelikle tahin ince bir film
o 1 cay kasig1 tuz halinde stirtiliir.
e 3 subardagi su e Ugzerine s1v1 yag ve tereyagi kizdirilarak siiriiliir.
e Tahin ve yag iizerine ezilmeden kiiciik parcalara
¢ Malzemesi doviilmiis ceviz serpilir.
e 2 su bardag tahin e Son olarak tar¢in serpilir.
e 4 subardagi ceviz e Hamur rulo yapilir ve 3 parmak genisliginde
e 5 yemek kasig tereyagi kesilir.
e 1 cay bardagi siviyag e Son sekil verilerek siitlii susamli karigima
e 1/2 cay bardag siit batirilarak tepsiye yerlestirilir.
e 1 subardag susam e Tepside 30 dakika kabarmasi beklenir,
e | yemek kasig1 targin e Mabhalle firilarinda pisirilir.

Tarif alinan katihhmeci: IMK-6, IMK-7

Isparta merkezde nokul’un biraz daha biiyiik sekillisine yuvalak denir. Ekmek biiyiikliigiindedir,
fazlaca susama batirilir. Yuvalaklar mahalle firinlarinda piser. Bunlar iplere dizilip kurutulur.
Hamama gitmeden bir giin Once 1slatilir, beze sarilir ve hamamda yenir. (IMK-6).
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Tablo 54. Islamkoy ekmegi

ISLAMKOY EKMEGI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 6 subardagi un e FEksi maya, seker ve 1lik
e 1 kase eksi maya su i¢inde
o ] yemek kaslgl ¢Oziindiiriilerek
seker aktiflestirilir.
e 1,5 tath kasigi tuz e Karigim tuz ve un
e 2 subardagiilik e.:‘sliginde yogurulur.
su ¢ On mayalanmaya
brrakalir.
e Sekil verilir, tekrar
mayalandurilir, Resim 44. islamkoy ekmegi
e Odun atesindeki ekmek (Budak, 2021)
firinlarinda pisirilir.
Tarif alinan katihmei: IAE-18, (Giil, 2020)

Tablo 55. Yufka
YUFKA
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e 1kgUn e Un, su, tuz yogurulur.
e Tuz e Hamurlar avug igi
e Aldigi Kadar Su biiytikliigiinde (beze)
kesilir.

e Ekmek senidi (tahtasi)
iizerinde oklava ile
yuvarlak sekilde
inceltilir.

e Sagcin lizerinde odun
atesindeki pisirilir.

Resim 45. Yufka (Budak,
2021)

Tarif alinan katilimci: IAE-18

4.13.5. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Tathlar

Isparta’da yapilan tatlilarin ana malzemesi hamur, su, siit, pekmez, irmik, haghas ve
kabaktir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan baklava, kaday1f, sar1 burma gibi serbetli
tathilar Isparta’da da c¢ok yaygin olarak yapilmaktadir. Baklavalar genellikle cevizden
yapilmakla birlikte, peynirli, kaymakli ve kesmikli baklava g¢esitlerinin yapildigi da

gozlenmistir. Serbetli tath gruplarindan samsa isimli tath sadece Senirkent ilgesinde yapilmakta
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olup 6zel giin ve torenlerde yeri ayridir. Bunlarin yani sira siitlag, giillag, muhallebi, pelte, su
peltesi, zerde ve hosmerim yapilan baslica su ve siit tatlilaridir. Tiirk mutfaginin geleneksel
tatlis1 agsure ve kabak tatlist sevilerek tliketilen tatlilar arasinda yer alir. Bélgede hashas ve
pekmezin bol bulunmasi sebebi ile “cakal helvasi” ve diger irmik ve undan yapilan farkli
helvalar 6zellikle 6liim ve diigiin tatlilar1 olarak bilinmektedir. Isparta 6zel giin ve toren tatlilari
Tablo 55-65’de alfabetik siraya gore verilmistir. Tatlilar kendi i¢inde yoreye ozel tatlilar,

helvalar, serbetli tatlilar olarak gruplanmistir.

Tablo 56. Asure
ASURE

Kullamilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 2 su bardagi bugday e Bugday, fasulye, nohut

(asurelik) yikanip ayr1 kaplarda
e 1 subardagi kuru fasulye bir gece dnceden
e | subardagi nohut wslatilir ve yine ayri
e 1 subardagi kuru iiziim kaplarda haglanur.
e 1 subardag kuru incir e Kangimin i¢ine
e 1 subardagi kuru kayisi girecek tim
e 4 subardag: seker malzemeler aynt :
o 1 cay kasigi kurban boyutlarda dogranir. Resim 46. Asure

kiymast e Tiim malzemleer (Budak, 2021)
o 1 ku(;-ul'< dal yaprakli yaban dave e dili}; . § yavas

mersini .

e Seckerli ¢corba
Siislemek i¢in: klvampoa bir yiyecek

i . elde edilir.
o Iri kiyilmis ceviz
e Nar taneleri
e Tarcin

Tarif alinan katihmei: IMK-3, IMK-6, IEK-8, ISK-12, IYK-24

Tablo 57. Ceviz sucugu

CEVIZ SUCUGU
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 2 su bardag lizim e Sira, beyaz toprakta bir
sirasi gece bekletilip, nisasta
e 2 yemek kasig1 ve irmik ile pisirilir.
nigasta e (Cevizler biitiin olarak
e 2 yemek kasig1 kabuklarindan ¢ikarilir,
frmik bir gece suda bekletilir,
e Biitiin ceviz ici ipe dizilir.
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e Ipe dizilmis cevizler bu Resim 47. Ceviz Sucugu

ik kivamli pelte ile (Budak, 2021)
bulanir ve kurutulur

Tarif alinan katilimei: IJUK-22

Tablo 58. Cakal helvasi
CAKAL HELVASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 3 subardag e Hashas, un ve
pekmez kuruyemisler hafif 1s1
e 2 subardagi ile rengi degismeyecek
haghag diizeyde kavrulur.
e 2 subardagiun e Pekmez belli bir
e 1 subardag kivama kadar
badem kaynatilir.
e 1 subardag: findik e Hashas ilave edilir.
1 su bardag: ceviz e Unilave edilerek
karistirilmaya devam
edilir.

e Kuruyemisler ilave
edilerek kaynatmaya
devam edilir.

e Sogumadan sekil
verilir. Resim 48. Cakal helvasi
(Budak, 2020)

Tarif alinan katihmer: IMK-2, IUK-22, IEK-23, (Aldemir ve Sormaz, 2021)

Cakal Helvast hikayesi

Cakal helvasi “Cakal bok’u” olarak bilinmektedir. Cakal helvas: pisirildikten sonra
sogumasi i¢in damlara sinilerle birakilir ve beklenirmis. Eskiden bu damlarda herhangi bir
aydinlatma cihazi bulunmazmuis. Evin yasl dedesi gece serinlemek i¢in dam’a ¢ikmig, el
yordamui ile bir tepsinin i¢indeki yiyecekten yemis. Hanimina donmiis;

- “hanmimmm damdan bir sey yedim, ¢ok giizelmig, ancak ne yedim bilmiyom demis”

- “haci sus sus senin yedigin bok tan bende yedim, ~ demis

- “o giinden beri “¢akal bok” u olarak bilinmektedir.

(IEK-23)
Tablo 59. Dut koftesi
DUT KOFTESI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 11 L dutsirasi e Dut sirasi, un ve nisasta siirekli karistirilarak pisirilir.
e 2 bardak nisasta e Muhallebi kivamina gelince tepsilere dokiiliir, kurutulur,
e 2 bardak un dilim dilim kesilir.
e Ceviz, badem, e  Misafir e ikram edilirken ceviz, badem, fistik koyulur.
fistik

Tarif alinan katilimer: ISK-12
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Tablo 60. Giillac

GULLAC

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

e | paket giillag

yapragi

e 1 cay bardag giil
suyu
2 L Siit

e 3 Su Bardagi Toz
Seker

Kesmik I¢in:

e SLsit

e 2 ¢orba kasigi
yogurt suyu

e 1 adet limonun
suyu

Giillag yapraklari alinir,
giilsuyu iceren sekerli
siit e batirilir.

Tepsiye yerlestirilir.
Siit, yogurt suyu limon
suyu damlatilarak
pihtilagtirilir ve
stiziiliir.

Kesmik igine 6 gorba
kasig1 seker eklenir,
iyice karigtirilir.
Islatilmig giillag
yapraklar1 arasina
kesmik ve ceviz
yerlestirilir.

Uzerine nar, fistik,
ceviz ile siislenerek
servis yapilir.

Resim 49. Giilla¢(Budak,
2021)

Tarif alinan katihmeci: IMK-4, IYK-24

Tablo 61. Kabak galle

KABAK GALLE

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklar1

e 1 dilim bal kabagi
1 fincan seker

1 fincan pekmez

1 ¢ay bardag siit,
1 yemek kasigi un

1 yemek kasi81 nisasta

e Bal kabag1 seker ve pekmez ile az sulu pisirilir, ezilir.
e Kabak piiresi siit, un veya nisasta ile pigirilir.

Tarif alinan katilimei: TUK-22

Tablo 62. Kistirma

KISTIRMA

Kullanilacak
Malzemeler

islem Basamaklari

e 2 dilim petibor
(kare) biskiivi,

e Yaprak lokum
(6zellikle giil
lokumu)

Biskiivi arasina lokum

yerlestirilerek sikistirilir.

Reim . 1st1ra
(Budak, 2021)

Tarif alinan katihmer: 1GeK-17, IYK-24, ISK-19
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Tablo 63. Palize

PALIZE

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

e | Lsiit
e 1Lsu
e 4-5 bardak nisasta

e Su, nisasta, siit

pisirilerek tepsilere
dokiilir ve katilasinca
kesilerek servis edilir. _—
[ 9
Resim 51. Palize (Budak,

2021)

Tarif alinan katihmer: IEK-8, IUK-13, ISK-19

Tablo 64. Pelte
PELTE
Kullanilacak Islem Basamaklari
Malzemeler
e 4 corba e Su, nisasta ve seker karistirilir,

kasig1 nigasta
e 4 subardagi
su o
e 1 subardagi
seker

kaynatilir, akic1 kivamda olacak
sekilde pisirilir.

Istege bagh olarak pekmezde
ilave edilebilir.

Resim 52. Pelte (Budak,
2021)

Tarif alinan katihmei: IMK-2, IME-5, IMK-8, IAK-10, IAE-18, IMK-21, IYK-24

Tablo 65. Uziim koftiisii (sucugu)

UZUM KOFTUSU (SUCUGU)

Kullanilacak
Malzemeler

Islem Basamaklar

11 L {iziim sirast
2 bardak nisasta
2 bardak un
Ceviz, badem,
fistik

e Uziim siras1, un ve
nisasta stirekli
karigtirilarak pisirilir.

e Muhallebi kivamina
gelince tepsilere
dokiilir, kurutulur,
dilim dilim kesilir.

e Tepsiye dokiiliir.
Ucgen kesilir. Temiz
bezlere koyulur.
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e Misafir e ikram Resim 53. Uziim kéftiisii
edilirken ceviz, (Anonim, 2014)
badem, fistik koyulur.

Tarif alinan katilimci: IUK-22

Tablo 66. Zerde
ZERDE
Kullanilacak Islem Basamaklar1
Malzemeler
e !4 subardagi e Piring su i¢inde
piring yumusayincaya kadar pisirilir.
o 4 yemek kasigi e Pirincin iizerine nigasta, seker,
nisasta et suyu vanilya, safran
e 3 subardagi su eklenir, kaynatmaya devam
e 3 subardagi et edilir.
suyu e Zerde koyulaginca en
e 1 subardag toz son giil suyu katilip biraz
seker daha kaynatilir ve sogumaya
e 1/3 cay bardagi brrakalir.
giil suyu e Zerdenin kivami asureden
e 1/2 paket vanilya biraz daha s1vi olmalidir. s
1 tath kagigi e Tarcin ilave edilerek servis
safran . yapilir. Resim 54. Zerde (Budak,
o 1 tath kasig 2021)
tar¢in
Tarif alinan katihmec1: IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-7, IAE-18, IMK-20

4.13.6. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Helvalar

Isparta da ¢ekme helva, irmik helvasi, kasik (un) helvasi, hashas helvasi 6zel giin ve

toren helvalar1 arasinda yer alir. Tablo 66-69°da helva tariflerine yer verilmistir.

Tablo 67. Cekme helva

CEKME HELVA
Kullamilacak Malzemeler islem Basamaklanr

e Pekmez
e Bugday unu

Agda kivamina kadar pekmez kaynatilir.
Kavrulmus bugday unu yedirilerek iki kisi siirekli ¢ekerler.
Pigmaniye gibi tellendirilir.

Tarif alinan katihmer: IMK-6, IMK-7
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Tablo 68. irmik helvasi

IRMIK HELVASI
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
e 4 cay bardagi Tereyagi eritilip, i¢ine ¢am fistiklart
irmik ilave edilir.

5 ¢ay bardagi toz
seker

4 yemek kasgig
tereyagi

3 yemek kasig1
cam fistig1

6 cay bardagi su

Irmik ilave edilir, stirekli
karigtirilarak kavrulur.

Renk pembelesince kavurma iglemi
tamamlanir.

Diger bir tencerede su ve seker
kaynatilip, kavrulan irmige kaynar
halde yavasca dokiiliir.

Tiim serbet dokiildiikten sonra 1-2
dakika daha  kaynatilir  ve
dinlenmeye alinir.

Resim 55. irmik
helvas1 (Budak,
2021)

Tarif alinan katihmec1: IMK-1, IMK-3, IUK-13, IAE-18

Tablo 69. Kasik (un) helvasi

KASIK (UN) HELVASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklari

2 su bardagi un
1,5 su bardagi toz
seker

3-4 yemek kasig1
tereyagi

Yeteri kadar su

Tereyag ve siviyag un ile kavrulur.

Diger bir tencerede su, ve seker kaynatilir.
Hafif pembe iken kaynar sicak serbet dokiiliir.
Un helvasi karisimi sicak iken tepsilere kasik ile sekil verilir.

Tarif alinan katilimeci: ISK-12

Tablo 70. Hashas helvasi

HASHAS HELVASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 500 gr ezilmis e Bir tavada wsitilan
hashag tereyaginin iizerine pekmez
e 3 corba kasig1 dokiilerek kaynatilir.
tereyagi e Kaynamakta olan pekmezin
e 1L pekmez icine haghas ve un ilave
e 2veya3 corba edilerek tahta kasikla siirekli
kas181 un karigtirilir.

Iyice koyulasip kat1 kivama
gelince ocaktan alinarak
karistirilmaya devam edilir.
Istege gore sicak veya soguk
olarak yenilir.

R = e |
Resim 56. Hashas helvasi
(Anonim, 2014)

Tarif alinan katihmci: ISK-9
Senirkent ilgesinde genellikle 6liiniin arkasindan yapilan helva ¢esididir.
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4.13.7. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Serbetli Tathlar

Isparta 6zel giin ve toren serbetli tatlilar1 grubunda ceviz baklavasi, dilber dudagi, ekmek

kadayifi, kaymakli kesmik baklava, samsa, tel kadayif, sar1 burma bulunmaktadir. Tablo 70-

76°da helva tariflerine yer verilmistir.

Tablo 71. Cevizli baklava

CEVIiZLi BAKLAVA

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

Hamuru:
e 2 su bardag siit
e 2 yumurta
e 1 subardagi sivi
yag
1 fincan sirke
Tuz
Nisasta
Tereyagi
Un

ici:
e Havanda
Doviilmiis Ceviz

ici
Serbeti:
o 2 kg toz seker
e 2Lsu

e 1 adet limon suyu

o Siit, yag, sirke, yumurta
ve tuz Kkarigtirilir, un
ilave edilerek yumusak
hamur elde edilir.

o Hamurdan kiiguik
bezeler olusturulur,
nisasta ve un karigimi
yardimi ile  oklava

araciligl ile sini
biiyiikligiinde agilir.

e Yufkalar arasina
eritilmis tereyagi
gezdirilir.

e Her 5 yufka arasma
ceviz serpilir.
e En ust katmana

kizartilmig sicak
tereyagi gezdirilir.
e Baklava dilimleri

halinde kesilir.
e Mabhalle firinlarinda

pisirilir.

e Serbet hazirlanir, 1lik
olarak soguk
baklavanin lizerine
dokiiliir.

Resim 57. Cevizli baklava
(Budak, 2018)

Tarif alinan katihme1r: IMK-2, IME-5, IMK-8, IAK-10, IAE-18, IMK-21, IYK-24
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Tablo 72. Dilber dudag

DILBER DUDAGI
Kullanilacak Islem Basamaklar:
Malzemeler
Hamuru: Siit, yag, sirke, yumurta ve tuz

e 2 su bardag siit
e 1 subardag sivi
yag

1 fincan sirke

2 yumurta

1 fiske tuz
Nisasta
Tereyagi

Un

Ici:
e Havanda
Doviilmiis Ceviz

ici
Serbeti:
e 2 kgtoz Seker
e 2L su
e 1 limon

cirpilip igerisine aldigi kadar un

konularak  kulak  memesi
yumusakliginda hamur
yogrulur.

Hamurdan  kii¢iik  bezeler

yapilir, nigasta ve un karisimi
serpilerek oklava yardimi ile
sini biiylikliiglinde acilir.
Baklava hamurundan aralarina
tereyag1 gezdirilerek 13 kat
serilir, su bardak ile kesilir,
arasina ceviz koyulup, pisirilir,
serbetlenir.

Ikram edilirken kaymak ile
servis edilir.

Resim 58. Dilber dudag
(URL-24)

Tarif alinan katihmer: TUK-21, IUK-22

Tablo 73. Ekmek kadayifi

EKMEK KADAYIFI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklari

Hamuru:
e 1 adet ekmek
kadayifi
Serbeti:
e 2 kgtoz Seker
e 2Lsu
e 1 limon
Uzeri igin:

e Yalvag kaymagi

Ekmek kismi1 kaynayan serbetin igine alinir, kenarindan serbet

iizerine gezdirilerek yumusatilir.
Yalvag kaymagi ile servis edilir.

Tarif alinan katilimci: 1YK-24

Tablo 74. Kaymakh kesmik baklava

KAYMAKLI KESMIK BAKLAVA

Kullanilacak
Malzemeler

Islem Basamaklar
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Hamuru:

Ici:

2 su bardag siit
1 su bardagi sivi
yag

1 fincan sirke

2 yumurta

1 fiske tuz
Nisasta
Tereyagi

Un

4 kase kaymak
1 kase siit
kesmigi

Serbeti:

2 kg toz Seker
2L su
1 limon

Siit, yag, sirke,
yumurta ve tuz ¢irpilip
icerisine aldig1 kadar
un konularak kulak
memesi
yumusakliginda
hamur yogrulur.
Hamurdan kiigiik
bezeler yapilir, nigasta

ve un karigimi
serpilerek oklava
yardimi  ile  sini
biiyiikliiglinde agilir.
Yufkalar arasina
eritilmis tereyagi
gezdirilir.

9 yufka arasina her
dilime denk gelecek
sekilde Dbir yemek
kasi1g1 kadar kaymakli-
kesmikli har¢ dan
yerlestirilir.
Baklavanin  dilimleri
avug i¢i bitytikliigiinde
kesilir.

Sonra serbetlenir.

Resim 59. Kaymaklh kesmik
baklavasi (Anonim, 2014)

Tarif alinan katihmer: 1GeK-16, IGeK-17, IYK-24
Gelendost ve Yalvag ilgelerinde bayramlar igin 6zel hazirlanan bir baklava ¢esididir.

Tablo 75. Samsa
SAMSA
Kullanilacak Islem Basamaklar
Malzemeler
Hamuru: Un, su ve tuz karnstirilarak
e 2kgun hamur yogrulur, kiiciik bezelere
e 1 tutam tuz ayrilir, baklava yufkasi
e 500 griri inceliginde agilir, sicak saga
doviilmiis ceviz koyulup az pisirilerek sagtan
ici alinir.
e 10 adet kuru Birka¢ tane yufkalar kurutulur
yufka ve kiiciik kiiglik pargalanir, ceviz
e 1 cay bardag ve pekmezle karigtirilip i¢ elde
lizim pekmezi edilir.

2 su bardag1 sivi

yag
1 kase nisasta

Serbeti:

4 su bardagi toz
seker

Diger yufkalar ince agilir. 3 kat
ya da 5 kat sekilde iist lste

koyulur, yufkalar 4 parmak
kalinhiginda  seritler halinde
kesilir.

Ic olarak hazirlanms yufka
karigimi bir yemek kasigi kadar

Resim 60. Samsa
(Anonim, 2014)
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e 4 subardagi su
e 1 limon

kesilmis yuftkalarin bir kenaria
yerlestirilerek yufkalar muska

seklinde katlanir.

Katlanan yufkanin u¢ kisimlari
nisastal suya batirilip,
yapistirilir.

Serbetini  ¢ekmesi ve iyi
kizarmast i¢in orgili sisiyle 3-6
delik agilir.

2-3 gin bir bez {izerinde
kurutulur.

Bekletilen samsalar sivi yagda
her iki yonii pembelesene kadar
kizartilir.

Kizaran sicak samsalar, soguk
serbete atilir, serbeti g¢ektikten

sonra servis yapilir.

Tarif alinan katilimer: ISK-9, Anonim, 2014

Tablo 76. Tel kadayif
TEL KADAYIF
Kullanilacak Islem Basamaklar:
Malzemeler
Hamuru: Kadayiflar ince ince
e 1kgtel acilir.
kadayif Tepsinin alt1
e 300 g tereyagi yaglanir.
igine: Kadayifin yarisi
e Dovillmiis tepsiye yerlestirilir.
ceviz Arasina ceviz
serpilir. -
Serbeti: Ustiine kalan | Resim 61. Tel kadayif (Budak, 2021)
o 1 kg toz seker kadayif yerlestirilir.
e I1Lsu Eritilmis  tereyagi
e 1 limon kasikla iizerine
serpilir.
Uzeri icin: Firinlanir.
e Siit kaymag1 Kaymag ile servis
edilir.

Tarif alinan katihme1: IGK-1, IMK-2, IMK-4, IMK-20, IYK-24
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Tablo 77. Sar1 burma

SARI BURMA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
Hamuru: e Siit, yag, sirke, yumurta
e 1 su bardag siit ve tuz cirpilip igerisine
e 1/2 su bardagi siv aldig kadar un
yag konularak kulak
e 1 ¢orba kasig1 memesi
sirke yumusakliginda hamur
e 1 yumurta yogrulur.
o 1 fiske tuz e Hamurdan kiigiik
e Nisasta bezeler yapilir, nisasta
e Tereyag ve  un karigimi
e Un serpilerek oklava

yardimu ile agilir.

Ici:
e Yufka izerine ceviz

e Havanda

doviilmiis ceviz i¢i serpi!ir_
Serbeti: e Tepsi biiyiikliigiinde
e 2.5 kg toz seker buzu!ur. |
e 2Lsu o Tepsiye sirali sekilde
e Y limon suyu yerlestirilir.
e En list katmana
kizartilmis sicak

tereyagi gezdirilir.

e Tereyagmin ¢ekmesi i i
igigigaat belelpllir. Resim 62. Sar1 Burma (Budak,
e Serbet hazirlanir, 1lik 2021)
olarak soguk
sariburmanin  iizerine
dokiilir.

Tarif alinan katihmer: IMK-4, IME-5, IMK-6, IMK-14, IMK-20

4.13.8. Isparta Ozel Giin ve Torenlerinde Hazirlanan Serbet ve Hosaflar

Isparta’da elma, kayisi, seftali, visne, erik, liziim, ayva gibi bircok meyvenin yetismesi,
bu meyvelerden ve bu meyvelerin kurusundan bir¢ok igecegin yapilmasina sebep olmustur.
Meyvelerin taze veya kurutulmus hallerinden elde edilen hosaf ve serbetler 6zel giin ve toren
sofralarin zenginlesmesine neden olmaktadir. Bolgede yetistirilen giil ¢iceginden de hos tat ve
aroma’ya sahip giil surubu, giil serbeti 6zel misafirler i¢in tercih edilmektedir. Isparta 6zel giin

ve torenlerinde tercih edilen serbet ve hosaflar Tablo 77-80’de alfabetik siraya gore verilmistir.
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Tablo 78. Cagla hosafi

CAGLA HOSAFI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar1

e 1 kasecagla

e 1 cay bardagi toz
seker

e 1 cay bardagi
pekmez

e 3 su bardagi su

Caglalar ince ince dilimlenir ve su da haslanr,

Iyice yumusatilir,

I¢ine seker ve pekmez eklenerek pisirilir

Hosaf olarak pilav ve makarnalarin yaninda tiiketilir.
Hafif eksimsi hos bir tadi olur.

Tarif alinan katilimci: ISK-9

Tablo 79. Giil serbeti

GUL SERBETI

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklar1

e 250 g Isparta giil
yapragi

e 4 cay bardagi toz
seker

e 1 adet limon suyu

e 3 cay bardagi su

e @il cicegi yapragi iyice
yikanip temizlenir.

e Tim malzemeler bir
kavanoza koyulur ve
renk ve koku olusumu
i¢cin bir hafta
dinlendirilir.

e Kavanozda olusan suya
seker ilave edilir.

e Servis edilir. Resim 63. Giil serbeti (Budak,

2021)

Tarif alinan katihmer: IMK-2, IME-5, IMK-6, IMK-14, IMK-20, (Ozgelik vd., 2013)

Tablo 80. Lohusa serbeti

LOHUSA SERBETI

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklar1

e 2 subardagi su

e 1,5 subardagi toz
seker

e Lohusa sekeri,

e Sli baharat
(karanfil,
cubuk/toz tarcin,
karabiber,
kimyon, rezene)

Uzeri icin
e Kavrulmus findik,
fistik, badem

e Su, seker, lohusa sekeri ve
baharatlar karistirilir, kaynatilir.

e Mevsimine uygun olarak sicak
veya soguk servis edilebilir.

—

Resim 64. Lohusa
serbeti (Budak, 2021)

Tarif alinan katihmex: IGK-1, IMK-4,IMK-6, (Ozkan vd., 2019)

141




Tablo 81. Meyve hosafi

MEYVE HOSAFI
Kullamlacak Malzemeler Islem Basamaklari
e Farkli meyvelerin e Kuru meyveler yikanir
taze veya ve derin bir tencerede
kurutulmus haslanir.
halleri (liziim, e Haslanma isleminin
visne, erik vb.) ardindan pekmez veya
e 1 su bardag seker seker ilave edilir,
veya pekmez kaynatilir.
e 6 subardagi su e Karisima  karanfiller )
e 6-7 Adet karanfil eklenir ve 10 dakika
daha kaynatilir.
e Sogutularak servis
edilir.

Resim 65. Uziim ve kayisi
hosafi (Anonim, 2014)

Tarif alman katihmer: IGK-1, ISK-9, IGeK-16, IGeK-17, IYK-24
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5. SONUC VE ONERILER

Binlerce yillik gegmise sahip Isparta mutfak kiiltiiriiniin olduk¢a zengin oldugu yapilan
bu arastirma da belirlenmistir. Unutulmaya yiiz tutmus 6zel giin ve térenlerin ve bu térenlerdeki
yiyecek ve igecek cesitlerinin zengin mutfak kiiltiirlinii yansittig1 tespit edilmistir. Isparta 6zel
giin ve torenleri incelendiginde bolgesel olarak benzer téren ve ritiiellerin olmasina ragmen ¢ok

farkli kutlamalarin da oldugu belirlenmistir.

Insan hayatinda dogum, evlenme ve 6liim olmak iizere iic onemli gecis siireci vardir.
Bu ii¢ 6nemli gecis olaylari ¢cergevesinde oldukca fazla adet, ayin, toren, dinsel ve inangsal olgu
toren ve ritiiel bulunmaktadir. Isparta’da dogum olay1 sonrasinda 6zel oldugu diisiiniilen téren
ve ritlieller uygulanmaktadir. Dogum olgusunun en énemli bireyleri dogum yapan anne yani
lohusa kadin ve diinyaya alismaya c¢alisan bebektir. Her toplumda kiymetli olan bu iki bireyin
de 6zenle korunmasi ve kollanmasi gorevi de ailesi ve yakinlarina diismektedir. Lohusanin ve
yeni dogan bebegin bakiminda ve beslenmesinde 6zel yiyecek ve igecekler tercih edilmektedir.
Isparta merkezinde ve ilgelerinde lohusa anneye ilk tiikettirilen gida nisasta igerikli 1lik pelte
veya palize ad1 verilen yiyecektir. Ayrica ¢orba, pekmez, lohusa serbeti, rezene, thlamur, 1lik
stit ve bol su i¢irilmektedir. Su tiiketiminin siit miktarin1 artirdigi bilindigi i¢in lohusay1
susattiracak gidalardan tahin helvasi, piring pilavi, et yemekleri tiikettirilirken gaz yapacak
taneli gidalardan (baklagiller, bulgur, kisir vb.) uzak durulmaktadir. Diger ilgelerden farkli
olarak Gelendost ilgesinde yeni dogum yapan lohusaya “Lohusa kansiz kaldi diye” ve “bebek
yiirekli olsun” inanci ile ciger yedirilmektedir. Bebege eskiden uygulanan giiniimiizde ise
bebegin sagligr i¢in yanlis oldugu kabul edilen ii¢ ezan bir sey yedirilmez inanci artik
terkedilmistir. Gliniimiizde bebege direkt anne siitii verilmektedir. Bebege isim koyma, bebegin
kirkinin ¢ikmasi ve bebegin disinin ¢ikmasi bebek ile ilgili 6nemli diger torenlerdir. Bebegin
disinin ¢ikmasi bolgede “dis bulguru, dis hedigi, dis bugdayi, dis gollesi, dis dirgiti” gibi
isimlerle kutlanmaktadir. Isparta’da bu torende haslanmis bugday; bolgede yetisen fistik,
badem, kuru {iziim vb. kuruyemisgler ve siirtiilmiis haghas ile ikram edilmektedir. Ydresel

lezzetlerden olan ¢akal helvasi, sekerleme, nokul, borekler bu térenin diger ikram unsurlaridir.

Insan hayatindaki ikinci énemli olay evlenme torenidir. Diigiin dncesi gelin namzetini
belirleme, kiz isteme, mendil verme, nigan torenleri kapsaminda bolgede yoresel olarak farkl
ritlieller gerceklesmektedir. Bu ritiieller sunulan yemekler ile 6zdeslesmis durumdadir. Bolge
de kiz evinin kizi vermesi “mendil verme, miibareke veya s6z kesme” isimli torenler ile

yapilmaktadir. Isparta’da kiz isteme torenlerinde kiz verilene kadar herhangi 6zel bir ikramda
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bulunulmamaktadir. Kiz isteme torenlerinde kahve ikrami kiz verildigi giin gerceklesmektedir.
Kahve, evlilik yolundaki ilk adim olan kizi verme fikrinin temsilcisidir. Eski donemlerde
giinlimiizdeki kadar teferruatli hazirliklar yapilmamakta ama anlami olan yiyecek igecekler
ikram edilmekte idi. Bu térenlerde kahve yaninda biskiivi arasi lokum yani bolgede “kistirma”
ad1 verilen yiyecek dagitilmaktadir. Isparta merkezde yoreye 6zgii nokul, sekerleme, kurabiye

gibi 6zel yiyecekler kiz istemede sunulan diger 6zel yiyeceklerdir.

Kiz verildikten sonra bu haberin topluma duyurulmasi ve diigiine davet anlami tasiyan
Siitctlilerde “Bitti Tef’1 Toreni”, Sarkikaraagag¢’ta “Bitti Yemegi Toreni” ve Yalvagta “Agiz
Tad1 Toreni” kutlanmaktadir. Bu mutlu haberin kutlanmas: i¢in kiz evinde yapilan “bitti tefi”
toreninde misafirlere ikram edilmesi icin kiz evine yoresel tatlilar (baklava, sar1 burma, un
helvasi, basma kalip helvasi, kasik helvasi) getirilmektedir. Birkag¢ giin sonra tath tepsilerine
sembolik hediyeler (oyali yazma, ¢orap vb.) koyularak kiz evinden oglan evine yemege
gidilmektedir. Yemekte Siitgiiler ilgesi yoresel yemeklerinden gorba, pilav iistii et yemegi
(haslanmis kegi eti), keskek (dovme bugday pisirilir, servis esnasinda tereyagi eklenir), diigiin
kabagi ikram edilmektedir. Sarkikaraagag ilgesinde “bitti yemegi” toreni kiz evinde verilmekte
ve yemekte yogurtlu yayla ¢orbasi, salgali et yemegi, sarma, dolma, bulgur pilavi, tursu, hosaf,
helva (un, irmik, tahin) hazirlanmaktadir. Yemek sonrasi ¢cay ikramindan sonra ¢ay tabaklarina
gelin icin hediye olarak para veya altin konulmaktadir. Yalvag ilgesinde ise bu térenin ismi
“ag1z tad1 toreni” olarak bilinmektedir. Bu toren yine kiz evinde yapilmakta ve térende oglan
evi tarafindan getirilen kistirma yenilmektedir. Senirkent il¢esinde kizin verilmesi haberi oglan
evine verilen bohgalarda bulunan cerezlerin ertesi giin kayimvalide tarafindan yakinlarina

dagitilmasi ile gerceklesmektedir.

Bolgede ailelerin birbirlerini ve kiiltiirlerini tanimalar1 i¢in diiniirler arasi1 karsilikli
yemek ziyaretleri yapilmaktadir. Bu ziyaretlerde yemekte ¢orba, etli bir yemek (kavurma ya da
kapama), zeytinyagl bir ¢esit yemek (sarma, fasulye vb.), bulgur pilavi, hosaf, tandirda sini
boregi ve gelen baklava ikram edilmektedir. Senirkent ilgesinde aileler arasi yemekli
ziyaretlerde corba, biitiin et, sarma, bamya, baklava veya sart burma ikram edilmektedir.
Senirkent ilgesinde mendil verme ve nisan arasinda yapilan kap adetinde kiz evi ¢orba, banak,
bamya, yaprak dolmasi ve irmik helvasi ikrami ile oglan evini agirlamaktadir. Kiz evi oglan
evine giderken ise yakin akrabalarina dagitilmasi icin geleneksel samsa tatlist gotiirmektedir.
Gelin kadar kiymetli olan damat i¢in, i¢ine altin veya bozuk para yerlestirilen damat samsalar1

ayr1 bir bohga ile gotiiriilmektedir.
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Kiz ve oglan tarafinin birbirine verdigi evlilik vaadi anlamina gelen nisan toreni bolgede
kutlanan 6nemli ritiiellerdendir. Nisan toreninde oglan evinden “agiz tad1” i¢in tatlh yiyeceklerin
(baklava, lokum, biskiivi, ¢ikolata) yani sira kahve, cay, kolonya, sakiz igeren farkli gerez
(leblebi, findik, fistik, ¢ekirdek vb.) karisimi bohgalanarak sinilerle kiz evine nisan gecesi
gotiiriilmekte ve nisan ylizligl takilarak téren tamamlanmaktadir. Tiirk misafirperverligi kirsal
yerlesim yerlerinde yemek sofralari ile gosterilmektedir. Uluborlu ilgesinde nisan toreni igin
yogurtlu piring ¢orbasi veya az salcali et sulu piring ¢orbasi (lizerine kaymak yagi tavlanir),
kiymali i¢ yaglh bulgur igerikli sarma veya lor peynirli veya siirtiilmiis hashash sarma, banak,
tas kebabi, hosaf, baklava, kabak tatlis1, kabak galle hazirlanmaktadir. Gelendost ilgesinde daha
az misafirin davet edildigi kii¢iik nisan da ¢orba, et yemegi, su boregi, hamur as1 (yogurtlu
makarna veya tatar), baklava, siitlag; kalabalik misafir grubunun katildigi serbet igme téreninde
oglan evi tarafindan asc¢ilara hazirlattirilan ¢orba, sulu biitiin et, bulgur pilavi, hosaf, un veya
irmik helvasi ikram edilmektedir. Yalvag il¢esinde de nisan térenine katilanlara yogurtlu piring
corbasi, tavuklu nohut yemegi, bulgur pilavi, hosaf, un helvasi, yufka veya Yalva¢ somun
ekmegi ikram edilmektedir. Yemek davetine gelen kisiler eli bos gelmeyecegi i¢in biskiivi ve
lokumun yani sira sinilerde gerez getirilmektedir. Gelendost, Sarkikaragac, Yalvag ilgelerinde
bu cerezler diigiine davet anlami tasiyan nisanin ertesi giinii tiim akraba, es ve dostlara avug
avuc dagitilmaktadir. Gelendost ve Yalvag ilgesinde nigsanda gerez getirilen siniler kiz evi
tarafindan su boregi, baklava ve hamursuz ile doldurulup oglan evine gétiiriilmekte ve gelen
ekip yemege alikoyulmaktadir. Yalva¢ hamursuzu, cografi isaret almis bolgeye has 6zel bir
yiyecektir. Makbul olan1 101 adet olan hamursuzlar da genellikle kiz evi tarafindan tek sayida
gotiriilmektedir. Bu hamursuzlar, baklava ve ¢erez ile birlikte ertesi giin aile yakinlarina

dagitilmaktadir.

Nisan sonrast aileler arasinda yemek davetleri devam etmektedir. Bu yemeklere biraz
daha fazla 6zenilmektedir. Yalvag ilgesinde ¢orba, etli veya tavuklu sulu yemek, pilav, sarma,
yogurt, hosaf, borek, baklava veya helva; Isparta merkez’de yogurt ¢orbasi, dis tarhana ¢orbasi,
firmlanmis haslanmis et veya patatesli tas eti, pilav, kabuk dolmas1 (kuru patlican), su boregi,
kaymakli kadayif, baklava; Uluborlu ilgesinde nisan sonrasi davetlerde ¢orba, banak, piring
pilavi, irmik helvasi 6zenle hazirlanmaktadir. Uluborlu ilgesinde aileler arasinda kuyrugu sulu
davetleri olmaktadir. Bu davetlerde mesakkatli bir hazirlama siireci olan gozleme benzeri
kuyrugu sulu, kiraz, iiziim vb. meyvelerle ikram edilmektedir. Diigiin oncesi nisanli geline
yakin bir akrabanin diigiiniinde oglan evinin yakinlari tarafindan Gelendost ilgesinde “bog

artma”, Uluborlu il¢esinde “gelin giydirme toreni” yapilmaktadir. Bog artma toreni ve gelin
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giydirme toreni nisanli geline oglan evi tarafindan verilen hediyeleri kapsamaktadir. Bu
yemekte ¢orba, sulu biitlin et veya banak, bulgur pilavi, hosaf, un veya irmik helvasi ikram
edilmektedir. Gelendost ilgesinde her ritiielde mutlaka sulu bir et yemegi halk arasindaki ismi

ile biitiin et, Uluborlu il¢esinde de banak yemegi sunulmaktadir.

Isparta’da diigiin siirecinde gelinin ¢eyizinin serilmesi 6nemli bir olaydir. Ceyizi seren
ekibe mutlaka yoresel yemekler ikram edilmektedir. Siit¢iiler ilgesinde “gelin giydirme toreni”,
Gelendost ilgesinde “damat giydirme téreni” uygulanmaktadir. Siitgiiler ilgesinde diigiiniin
baslangici anlamina gelen torende diigiin i¢in gerekli yemek malzemeleri oglan evi tarafindan
kiz evine gotiiriilmektedir. Gelendost ilgesindeki toren ise damada diigiin i¢in takilacak
hediyelerin verildigi torendir. Gilinlimiizde bekarliga veda partisi olarak bilinen eglence eskiden
Sarkikaraaga¢ il¢esinde c¢orek toreni ismiyle taninmaktadir. Corek téreni ve damat giydirme
toreninde kistirma ikram edilmektedir. Diigiinlerin 6n hazirliklarinda imece usulii yardimlagma
adma farkl térenler yapilmaktadir. Diiglin ekmeginin yapilmasi Sarkikaraagag ilgesinde yufka
toreni olarak bilinmektedir. Giindiiz yufka ve katmer yenmekte iken, aksam yemekte ¢orba,
sulu et yemegi, pilav, helva sunulmaktadir. Atabey il¢esinde diiglin yemeginin pisirilmesinde
kullanmak i¢in bir grup gen¢ daga odun toplamaya gitmekteydi. Aksam bu genglere corba,
kugbasi etli nohut ya da fasulye yemegi, bulgur pilavi, helva ikram edilmekteydi.

Isparta ve ilgelerinde diigiinden birkag giin 6nce hem eglenmek hem de diigiine hazirlik
amactyla (ruhen ve fiziksel arinma i¢in) yapilan gelin hamami térenlerinde tursu, kurma balik,
cay, tulum peyniri, patates salatasi, karnikara fasulye salatasi, pismis yufka, nokul, pogaca, un
kurabiyesi, hashashi ekmek, yufka arasi domates salatasi, sekerleme, meyveler ve cerez
misafirlere ikram edilmektedir. Diigiin siirecinde kina gecesi torenlerinde oglan evi tarafindan
sinilerle getirilen c¢erez ikram olarak dagitilmaktadir. Isparta ve ilgelerinde yapilan samah
eglencesinde yiyecek olarak kavrulmus ciger, soguk haslanmis et veya beyin, peynir ¢esitleri,
Isparta sis-kofte, saksuka, zeytinyagli yaprak sarma, yogurt gibi mezeler, mevsimine uygun

meyveler (kavun, karpuz, elma, armut vb.) ve cerezler ikram edilmektedir.

Isparta’da bu tiim diigiin 6ncesi yapilan yemeklerin yani sira tim es, dost, akrabalarin
davet edildigi kalabalik misafir gruplarmin agirlandig1 diiglin yemekleri de pisirilmektedir.
Glinlimiizde de hala sunulmaya devam eden yogurtlu piring ¢orbasi, kuru fasulye, kabune, irmik
helvas1 yoresel yemeklerdendir. Bu yemek halk arasinda kasikli yemek olarak bilinmektedir.
Isparta merkezde hali vakti yerinde olan ev sahiplerinin hazirladigi bamya yemegi, kavurma

(ya da kapama olarak da isimlendirilir), s0giis ve tatli olarak da et suyu ve safran ile pisirilmis
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zerde diigiin yemegi olarak sunulan diger yemeklerdendir. Halk arasinda bu yemek grubuna

catall yemek denilmektedir.

Senirkent ve Uluborlu ilgesinde et sulu piring ¢orbasi (salga ve kavrulmus kaymak yagi
gezdirilerek servis edilmektedir), banak, pilav, helva ikram edilirken; Gelendost il¢esinde
corba, haslama et (5 kg/10 kisi), bulgur pilavi, hamur asi, tursu ya da hosaf ve helva
sunulmaktadir. Siit¢iiler ilgesinde diigiin yemeginde ¢orba, pilav {istii et yemegi (haslanmis kegi
eti), keskek (dovme bugday pisirilir, servis esnasinda tereyagi eklenir), diigiin kabagi, ayran

(bakir taslarda sunulur) ve helva ikram edilmektedir.

Atabey ilgesinde diiglinlerde et sulu piring ¢orbasi, yaprak sarmasi, kurutulmus biber
veya patlican kurusu doldurularak dolma yapilir, kapama et, bulgur pilavi, helva ikram edilir.
Sarkikaraaga¢ il¢esinde cumartesi aksami diigiin yemegi verilir. Yemek meniisii ¢corba, sulu
salgali et yemegi, bulgur pilavi, helva seklindedir (ISK-19). Yalvag il¢esinde pazar sabah diigiin
yemegi verilir. Diigiin yemekleri ¢orba, etli nohut yemegi, bulgur pilavi, irmik helvasindan

olusmaktadir.

Bolgede diigiin yemeklerinde ¢orba olarak yogurtlu terbiyeli piring ¢corbasi veya iizerine
salca ve kavrulmus kaymak yag1 gezdirilen et sulu sade piring ¢orbasi ikram edilmektedir.
Piring ¢orbasi disinda mercimek veya sehriye ¢orbasi da sunulabilmektedir. Ana yemek olarak,
etin haslanmasi ile elde edilen sulu parca et ¢esitleri farkli sunumlarla hazirlanmakta veya
kusbasi ile pisirilmis nohut veya kuru fasulye yemegi pisirilmektedir. Yemeklerde mutlaka et
icerigi bulunmaktadir. Pilav olarak sade biitlin et sunulacaksa bulgur pilavi, kuru baklagil
sunulacaksa etli pilav olan kabune yemegi tercih edilmektedir. Isparta merkezde kapama
yemeginde zerde isimli tatli ikram edilmesine ragmen diger meniilerde genellikle irmik helvasi

ikram edilmektedir. Helva diigiinlerin tatlis1 olarak bilinmektedir.

Diiglin sonrast bas diiziimii toreni, el 6pme tdreni, erte giinii tdreni gibi torenler
yapilmaktadir. Bu torenler birbirinden bagimsiz gibi goriinse de aslinda birlik beraberlik
kosullarinda uygulanan farkli isimlerdeki torenlerdir. Diiglin sonras1 gelinin yapmis oldugu
ziyaretleri anlatir. Bu ziyaretlerde yoreye 6zgli yemeklerden sunulmaktadir. Diiglin sonrasi
yapilan bir diger eglence de pazar aksami torenidir. Sarkikaraaga¢ ilgesinde uygulanan diigiin
sonrasi ¢arsamba aksami yapilan térende gelin yoreye 0zgii 6zel bir kiyafet olan “taka”

giymektedir. Bu torende bulgur as1 pisirilip, fistik ile ikram edilmektedir.
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Gerdek tepsisi i¢in genel olarak Isparta merkez, Atabey, Gelendost, Sarkikaraagag,
Uluborlu, Yalvag ilgelerinde kizarmis tavuk ve bir tepsi baklava hazirlanmakta iken Senirkent,

Gonen, Siitciiler ilgelerinde gerdek tepsisi adeti bulunmamaktadir.

Bolgede diigiin sonrasi yedi gelin davetleri ya da diger ismiyle yeni gelin davetlerinde
cesitli corbalar, kapama (kiiglikbas sulu parga et) ya da kavurma (biiyiik bas kusbasi et yemegi),
kabuk dolmasi, su boregi, kadayif, baklava, sar1 burma, siitlag gibi yiyecekler sunulur (IMK-4,
IEK-8). Uluborlu ilgesinde gelin davetlerinde kuyrugu sulu yaninda hosaf, meyve (kiraz, tiziim
vb.) ikram edilmekte, Gelendost ilgesinde ¢orba, biitlin et, bulgur pilavi, su boregi, borani, helva
(IGeK-16, IGeK-17); Siitciiler ilgesinde, corba, sulu et yemegi, pilav, tatli ikram edilmektedir.
Ayrica bu yemeklerin yani sira “hurmeli pilav” ve tarhana c¢orbasi sunulmaktadir. Egirdir
ilgesinde gelin davetlerinde ¢orba, bulgur pilav1 {istli parca et veya sazan balig1 doldurmasi,

sOglis veya tursu, helva ikram edilmektedir.

Stinnet diigiinii torenleri ilgelere bagl olarak bir ile ii¢ giin slirebilmektedir. Siinnet
diigiinii yemekleri gelin diigiinii yemekleri ile aymidir. Ciinkii bdlgede toplum tarafindan
begenilen ve tercih edilen yemek bdlgede kutlanan toplu pisirilen diger torenlerde de kabul

gormektedir.

Bolgede hasta ziyaretlerinde ¢orba, siit, yogurt, su boregi, baklava, haghaglh tava ekmegi,
hamursuz, kesme seker, cay, biskiivi, nevresim, havlu vb. hediyeler gotiiriilmektedir. Taziye
ziyaretlerinde bolgede cenaze evindeki yakinlarinin yalmiz birakilmamas: iiziintiilerinin
paylasilmasi i¢in yemekler birlikte yenilmektedir. Cenaze evinde bir siire yemek pismez,
yakinlar1 tarafindan yapilan veya yaptirilan yemekler tiiketilmektedir. Oliiniin ¢ok yakini
olmayip taziye ziyaretine giden kisiler Senirkent ilgesinde bos pide, tahinli pide, tahinli sekerli
pide, peynir, zeytin, ¢ay, seker; Siitciiler ilgesinde Siitgiiler pogacasi, gozleme; Isparta merkez,
Gonen ve Gelendost ilgesinde pogaca, borek, su boregi, nokul, sekerleme vb. atistirmalik

yiyecekler gotiirmektedirler.

Bolge’de oOlii evinde “yag kokutmak” i¢in pisi yapilmaktadir. Gelendost ve
Sarkikaraagag ilgesinde ilk {i¢ giin diger il¢elerde 6liiniin yedisi, ve 40’1nda pisi yapilmaktadir.
Senirkent ilgesinde Oliiniin 7. giinli; Gelendost ilgesinde 6liiniin 2. Giinii ve 6len kisinin yil
dontimiinde asgilar tutularak yoreye Ozgii geleneksel toren yemeklerinden pisirilmektedir.
Diger il¢celerde uygulanmayan diger ritiieller ise; Gelendost il¢gesinde 6liiniin 20’sinde tavuklu

pilav yapilip dagitilmakta, Islamkoy koyiinde ise vefatin 40. giiniinde {i¢ adet yufka katlanip
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dagitilmaktadir. Bolgede vefat edenin 52. gliniinde genel olarak irmik helvasi kazanla kardirilip

dagitilmaktadir.

Ramazan bayramui aile, mahalle, koy ve hatta tiim millet fertlerini esas alan geleneksel
bir bayram olup kisiler arasindaki iliskileri diizenleyip dostluk, birliktelik duygularim
giiclendirmektedir. Tiirk milleti asirlarca Ramazan ayina biiyilik bir dnem vermis olup; bu ay
yemek kiiltiirii agisindan iftar ve sahur yemeklerinin ¢esitliligi ve bollugu ile en giizel sekilde
yasanmaktadir. Isparta da iftar meniileri ¢ok ¢esitli iftariyelikler ve genel olarak ¢orba, etli bir
yemek, patates salatasi, yogurt, mevsim kizartma, hosaf, tursu, siitlii tatl, serbetli tatl, helva
gruplari, ramazan pidesi, ¢ilbirdan olusmaktadir. Siitciiler ilgesinde ¢orba, sulu yemek, kiymali
bulgurlu ¢aput boriilce yemegi, yogurt, ayran, salata (mevsimine uygun domates, marul vb.),
sar1 burma, helva, asude hazirlanmaktadir. Egirdir il¢esinde sakali sarkik ¢orbasi ya da yemegi;
Siitciiler ilgesinde tarhana ¢orbasi; Uluborlu ilgesinde bulgur asi iftarin 1. giinli meniisiiniin 6zel
yemekleridir. Bolgede sahur meniileri i¢in genellikle kahvaltilik yiyecekler, yumurta, yufka,
kasaptan sucuk i¢i, peynirli kaymak yagli ev makarnasi, alt-list boregi ya da su boregi, bulgur
pilavi-hosaf gibi giin boyu tok tutacak yiyecekler hazirlanmaktadir. Isparta’da dini bayramlar
6zenle kutlanmaktadir. Bélgede mahalle firmlari bulunmaktadir. Ozellikle bayramdan énceki
birkag¢ giin giiniin belli saatleri, bayram hazirlig1 olan baklava sinilerini ve nokul tepsilerini
pisirmek icin ¢aligmaktadir. Isparta merkezde bayram ziyaretlerinde yiyecek olarak nokul ve
sekerleme, tatl olarak sar1 burma, baklava, dolama, kadayif ve i¢ecek olarak serbet (demirhindi,
cilek, liziim vb.), limonata ya da gazoz ikram edilmektedir. Egirdir ve Siit¢iiler ilgelerinde
yaprak sarmasi, sar1 burma veya baklava; Senirkent ilgesinde pisi, baklava ve bolca ¢erez
(findik, fistik, iiziim, leblebi vb.); Sarkikaraaga¢ ve Atabey ilgelerinde baklava; Uluborlu
ilcesinde sini baklava, dilberdudagi, sar1 burma, oklava c¢ekme tatlilar1 lizerine kaymak
koyularak ikram edilmektedir. Yalvag il¢esinde arefe giinii “amin ¢igristirma” ad1 verilen toren
yapilmakta ve bu toren i¢in evin kadinlari sacta hashasli katmer yapip musalla tasina
gondermektedir. Katmeri yiyen c¢ocuk ve erkekler dua etmektedirler. Atabey, Gonen,
Gelendost, Yalvag ilgelerinde bayramlarda yemek verme gelenegi bulunmaktadir. Atabey
ilcesinde ramazan bayraminda maddi durumu iyi olanlar yakin akrabalarina “bayram as1”
yemegine davet etmektedir. Yemek oOncesi Kur’an-1 Kerim okutulup, corba, sulu et veya
kusbasi etli kuru fasulye, bulgur pilavi, helva ikram edilmektedir. Bayram sofralarinda Goénen
ilcesinde yaprak veya lahana sarmasi, kuru fasulye, borek, kusbasi kavurma, tursu, yogurt,

mutlaka serbetli tatli (sar1 burma, baklava, kadayif); Gelendost ve Yalvag il¢elerinde haglama
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veya kavurma et, yaprak sarmasi, hosaf, kaymakli baklava, kesmik baklava, giillag ikram

edilmektedir.

Kurban bayrami misafir agirlama gelene§i ramazan bayrami ile benzer sekilde
uygulanmaktadir. Siitciiler ilgesinde kurban bayraminin 2. Giinii “iskembe ¢orbasi” ve bol
naneli, baharatli bulgur pilavi pisirilerek yakin akrabalarin davet edildigi bir ritiiel

bulunmaktadir.

Toplumumuzda Mevlid Kandili, Regaib Kandili, Mi’rac/¢ Kandili, Berat Kandili ve
Kadir Gecesi 0zel giin ve torenler olarak kutlanmaktadir. Isparta merkez, Gonen, Atabey,
Uluborlu, Egirdir il¢elerinde kandillerde ekmek, nokul, ¢orek, gofret, irmik helvasi, tahin
helvasi, pisi, lokma, hashaslhi ekmek dagitilirken Gelendost ilgesinde tavuklu bulgur pilavi,
Sarkikaraaga¢ ilgesinde bazlama dagitilmaktadir. Siitgiiler ilgesinde kandil geceleri yakin
akrabalara kisa siireli ziyaretler yapilmakta, ziyaret edilen evde namaz kilinmakta, ev sahibi

tarafindan Siitciiler pogagasi, dirgit, tatli, meyve, ¢erez vb. hizli ikramlardan sunulmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiirtinde Onemli yeri olan asure pisirme gelenegi Isparta da
uygulanmaktadir. Bolgede asure pisirilirken kullanilan malzemelerin yi1l boyunca bereketli
olmasi dilegi ile asurenin i¢ine asurelik bugday, nohut, fasulye, badem, ceviz, fistik, findik,
iizlim, elma, incir, kayisi, portakal kabugu, tuz, seker, karanfil, tarcin, siit katilmaktadir. Asure

tabagini stislemek icin nar, doviilmiis antep fistig1, ceviz kullanilmaktadir.

Mevsimlik bayramlar olarak hidirellez, ¢itlik bayrami, adak kesme, kiraz bayrami, girey
baglar1 toreni, temel yemegi toreni, kestane toplama, elma toplama, giil toplama, kuru fasulye
giinii, pmar pazar1 eglencesi, yagh pehlivan giiresleri, asker ugurlama, haci ugurlama, helva
bayrami, gezek-herfene kutlamalari yapilmaktadir. Hidirellez kutlamalari i¢in Isparta ve
ilgelerinde mesirelik yerlere gidilmektedir. Isparta merkezde “Kirazli Dere ve Istasyon Caddesi
”, Gonen’de “Manastir Mahallesi”, Egirdir’de “Sekibag”, Sarkikaraagag¢’ta “Sarkikaraagag
Kizildag Milli Parki”, Senirkentte “Ulugbey Kasabas1”, Atabey’de “Hidirlik Tepesi”,
Uluborlu’da mezarlik ve yatirlarin oldugu eski yerlesim yeri olan “Uluborlu Tepesi” veya
“Inesara Kéyii”, Yalvag’ta “Hasan Cesme” hidirellez kutlamak icin gidilen mesire alanlaridir.
Hidirellezde Isparta merkezde Kirazli Dere mevkiinde yasayan akrabalarda yemek daveti
verilmektedir. Yemekte corba, kapama veya etli patates yemegi, etli kabuk dolmasi, kuru
fasulye, helva veya kaday1f ikram edilmektedir. Bu mahallelerde tanidig1 olmayanlar kiymali-
peynirli pide yaptirip piknik alanlarinda yemektedirler. Isparta’nin il¢elerinde hidirellez amagh

gidilen yerlerde salincaklar kurulur, gengler eglenir, piknik yiyeceklerini herkes kendisi getirir.
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Gonen ilgesinde tava ekmegi, pismis bugday, ¢erez; Egirdir il¢esinde kiymali- sekerli peynirli
pide; Sarkikaraagac ilgesinde mangal, baklava, ¢erez, meyve; Senirkent ve Atabey ilgelerinde
borek, katmer, tatli vb., Uluborlu ilgesinde kisir, borek, patates salatasi, hasgesli ekmek,
mercimek koftesi, mangal vb.; yemek verilecekse imece usulii banak, pilav, helva
hazirlanmaktadir. Gelendost il¢esinde diger il¢elerden farkli olarak 6-7 Mayista 2 giin yemekli
eglence planlanmaktadir. Gelendost’un yerel yemekleri (¢orba, biitlin et, bulgur pilavi, helva)
yani sira sazan balig1 dolmasi hidirellezde de hazirlanmaktadir. Mevsimlik diger bayramlarda

yoresel yemekler biiyiik bir keyif ile hazirlanmakta ve birliktelik i¢in tercih edilmektedir.

Isparta Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan 2014 yilinda hazirlanan
“Isparta Mutfagi- Geleneksel Tatlarimizdan Se¢meler” isimli kitapta Isparta ve ilgelerinde
geleneksel olarak pisirilen yemek ve yiyecekler anlatilmis ve regeteleri ayrintili olarak
sunulmustur (Anonim, 2014). Ancak 6zel giin ve torenler ile bu giinlerde sunulan yemek ve
yiyecekler hakkinda bilgi verilmemistir. Celiker ve Geng (2019) tarafindan hazirlanan “Isparta
Evlenme Adetleri” isimli makalede Isparta ve ilgelerinde kutlanan evlenme diiglinii i¢erisinde
kutlanan ritiieller agiklanmis ancak mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi aktarilmamaistir. Yigit (2015)
tarafindan tamamlanan yiiksek lisans tezinde “Isparta Yoresi Geleneksel Kutlamalar” isimli
aragtirmasinda Isparta ve ilgelerindeki “Mevsimlik ve Ritiiel Kokenli Kutlamalar” ve “Yo6resel
Senlik ve Festivaller” incelenmistir. Bu tez arastirmasinda mutfak ve yemek kiiltiiri hakkinda
bilgi aktarilmamistir. Yerli (2020) yiiksek lisans caligmasinda “Yavas Sehir Yalvag
Yemeklerinin Gastronomi Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi” bashig ile Yalvag ilgesini
temel almis ve ilgedeki gastronomi turizmini incelemistir. Bu tez calismasi sadece Yalvag

ilgesindeki yemek kiiltiirtinii hedef almustir.

Yapilan bu tez g¢alismasi ile Isparta 6zel giin ve torenleri hakkinda ayrintili bilgi
aktarilmis ve sunulan yiyecek ve icecekler regeteleri ile sunulmustur. Bu ¢alismada Isparta ve
ilgelerindeki dogum, evlilik diigiinii, stinnet diigiinii, 6liim, dini bayramlar, kandiller, ugurlama-
karsilama torenleri ve mevsimlik bayramlar torenlerindeki ritiiller incelenmis ve bu ritiiellerde
sunulan yiyecek ve icecekler aragtirilmistir. Bu ¢alismada yiyecek ve igeceklerin receteleri ve
pisirilme teknikleri ayrintili incelenmistir. Bu ayrintili arastirma, gelecek nesillere geleneksel
ve kiiltiirel anlamda bilgi sunacak ve bilim diinyasindaki yeni arastirmalara 1s1k tutacak

niteliktedir.

Isparta il ve ilcelerine 6zgii 6zel giin ve toren yemekleri genel olarak incelendiginde su
sekilde listelenmektedir. Corbalar grubunda piringli diigiin ¢orbasi, sakali sarkik ¢orbasi, toz
tarhana corbasi, top (dis) tarhana corbasi, yogurtlu piring ¢orbasi; ana yemekler grubunda
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ayva agl, banak, borani, biitiin et, ¢aput boriilce, ¢ilbir, kabak galle, kabuk dolmasi, kapama,
kavurma, keskek, kuru fasulye, mihlama, sazan balig1 dolmasi, tas kebabi, tavuklu nohut
yemegi; pilavlar ve makarnalar grubunda bulgur as1, bulgur pilavi, hamur as1, hurmeli pilav,
kabune, tatar; ekmekler ve boérekler grubunda sini (firin) boregi, hamursuz, kakirdakli
katmer, katmer, kuyrugu sulu, nokul, pisi, sa¢ boregi, su boregi, siitcliler pogacasi, sekerleme,
tava ekmegi, tepsi boregi, un kurabiyesi, yufka boregi, yuvalak, Islamkoy ekmegi, yufka;
tathlar grubunda asure, ¢cakal helvasi, dut koftesi, giillag, kistirma, palize, pelte, tiziim koftiisii
(ceviz sucugu), zerde, cekme helva, irmik helvasi, kasik helvasi, 6lii haghas helvasi, un helvast;
serbetli tathlar grubunda cevizli baklava, dilber dudagi, ekmek kadayifi, kaymakli baklava,
kesmik baklavasi, samsa, sariburma; serbet ve hosaflar grubunda cagla hosafi, karadut suyu,
limonata, lohusa serbeti, liziim hosafi, seker serbeti 6zel giin ve térenlerde sunulan yiyecek ve
iceceklerdir. Bolgede gastronomik unsurlarin 6n plana ¢ikarildigi giil, elma, kiraz, dut, helva,
iizlim odakli festivaller kutlanmaktadir. Bu festivaller ile hedef iirlinlerin taninirlig1 ve reklami
yapilmaya devam edilmektedir. flerleyen zamanlarda bu iiriinlerden daha saglikl, lezzetli yeni

alternatif tirtinler yapilabilecektir.
Aragtirma kapsamindaki oneriler su sekilde siralanabilir;

v' Isparta mutfak kiltiirinde unutulmaya yiiz tutmus 6zel giin ve toren yemekleri hakkinda
gastronomi ¢er¢evesinde daha kapsamli ¢aligmalar yapilmalidir.

v’ Isparta ili 6zel giin ve toren yemeklerinin gastronomi turizmine etkileri iizerine
caligmalar yapilmalidir.

v’ Isparta yoresel mutfak kiiltlirii ve yemek igerikleri konusunda yeterli makale ve tez
arastirmasi yapilmadigi gézlenmistir. Bu konularin arastirilmasi gelecekte bu kiiltiiriin

unutulmamast adina daha verimli sonuglar doguracaktir.

v Kaybolan yemekler basta olmak iizere yoresel biitiin tatlar igletmelerde bulunabilir
olmalidir.

v' Yoresel mutfak veya etnik mutfak konseptinin yemegin yapildigi yer olan Isparta
merkezinde ve ilgelerinde planlanmasi bolge gastronomi turizmini hareketlendirecektir.

v Giiniimiizde gida satiginda rakip tanimayan zincir marketlerde yoresel {iriinlerin
tanitilmasi, tiretilmesi ve satilmasi saglanarak dnemli bir pazar pay1 saglanabilecektir.

v" Ozel giin ve torenlerin gorkemli diigiin torenleri oldukca maliyetli oldugu diisiiniiliirse
bu torenlerin ve mutfak kiiltiiriinliin unutturulmamas1 i¢in diiglinlerin geleneksel

ritiiellerle gergeklestirilmesinde valilik ya da kaymakamlik destegi saglanabilir.
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Isparta zengin mutfak kiiltiiriinii yerli ve yabanc1 turistlerin begenisine sunabilmek i¢in
yoresel {irlinlerin tadilabilecegi tadim evlerinin olusturularak alternatif turizm
modellerini gelistirmek i¢in ¢aligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Bolgeye has iiriinlerin tanitilmasi i¢in hali hazirda yapilan festivaller kamu ve 6zel
sektor ortakliginda daha kapsamli diizenlenmelidir.

Gliniimiizde yapilan festivallerde taze {iirlin tanitimi yapilmaktadir. Festivallerde
kullanilan gastronomik unsurlarin daha farkli alternatif yeni iirlinlere doniistiiriiliip
festivallerde bilinirliklerinin artirilmasi saglanmalidir.

Isparta ili mutfak kiiltiiriinii yansitan bir mutfak miizesi ac¢ilmali, miize de geleneksel
tatlar sunulmalidir.

Isparta mutfak kiiltlirline ve 6zel giin ve toren yemeklerine bolgedeki genglerin
ilgilerinin olmadig: tespit edilmistir. Bu konularla ilgili gengleri tesvik edici onlemler
alinmalidir. Genglere yonelik hazirlanan projeler, calistaylar ve duyusal paneller ile
tarihten gelen yemekler ve kiiltiirel oOzelliklerin tanitilmast ve stirdiiriilebilirligi
saglanmalidir.

Ozel giin ve ritiiellerin canlandirldig1 sanal miize ortamlar1 giiniimiiz genclerini
heyecanlandirabilir.

Ascilik veya gastronomi egitimi verilen kurumlarda yoresel mutfaklarin yani sira
bolgesel 6zel giin ve toren yemekleri isimli dersler konulmalidir.

Ozel giin ve téren yemeklerinin genglere uygulamali olarak dgretilmesi igin 6zel kurslar

diizenlenmelidir.

Kirsaldaki iireticiye, gastronomi biliminin ve turizm alanindaki 6nemi tizerine egitimler

verilerek bolgesel kalkinma hareketliligi saglanmalidir.

Isparta 6zel giin ve toren yemeklerinin Tiirkiye’de ve diinyada taninmasi i¢in sosyal
medya platformlarinin daha fazla kullanilmasi, yoresel tatlarin giinlimiiz hizli erigim

tasima sirketleri ile evlere servis olanagi olusturulmadir.
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Degerli Katilimct;

Bizlerle paylagsmanizi istedigimiz bu bilgiler,
bilimsel bir aragtirmada kullanilmak {izere sizlerden
talep edilmektedir. Isparta kiiltiirii 6zel giin ve
torenlerinde sunulan gastronomi degerlerinin ortaya
cikarilarak Tiirk mutfagina kazandirilmasi ve
gastronomi mirasinin gelecek kugaklara aktarilmasi
bakimindan vereceginiz bilgiler 6nemlidir.
Herhangi bir yerde kisisel bilgileriniz

kullanilmayacaktir.
[lginiz ve katilimlariniz igin tesekkiir ederim.
Dog. Dr. Havva Nilgiin BUDAK
Baskent Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD

Ad- Soyad
Yas

Cinsiyet
(Bay/Bayan)

Egitim Durumu
Meslek
Medeni Hali

Dogum yeri

11/1lge

Goriisme Tarihi

Goriisme Siiresi

Isparta Kiiltiirii 6zel giin ve torenlerinde sunulan
gastronomi degerlerinin ortaya ¢ikarilarak Tiirk

mutfagina  kazandirilmast1 ve  gastronomi

mirasinin ~ gelecek  kusaklara  aktarilmasi

hakkinda bilinirlik diizeylerine iliskin sorular;

Dogum

Isparta’da dogum (lohusa) =ziyareti hazirliklari

nelerdir?
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Gelen misafirlere neler (yiyecek ve i¢ecek) ikram
edilir?

Bu giine 6zel hikaye, mani, tiirkii var midir?
Dogumda anneye neler yedirilir?
Bebege neler yedirilir?

Kirk ugurmasi var mudir, Gastronomik yaklagimlari
nelerdir?

Bebege ad koyma gelenegi nasildir, Gastronomik
yaklagimlari nelerdir?

Dis ¢ikmasinda dis hedigi yapilir m1? Gastronomik
yaklagimlari nelerdir?

Evlenme

Miibareke (kiz isteme) hazirliklar1 (kiz ve oglan evi
icin) nelerdir? Bu giine 6zel hikayeler var midir?

Kiz gormeye kimler gider? Neler gotiiriilir kiz
evine?

S6z kesmede yeme igme konusunda neler yapilir?

Esbap gorme hazirliklari nelerdir? Bu giine 6zel
hikayeler var midir?

Nisanda yeme igme konusunda neler yapilir? Bu
giine 6zel hikayeler var midir?

Nisan sonrasinda piknik, yemek vb. adetler

varmidir?

Resmi ve dini nikdhta yeme igme konusunda neler
yapilir?

Ceyiz ¢ikarma ve ¢eyiz asma hazirliklari nelerdir?
Bu giine 6zel hikayeler ve yeme i¢gme hazirliklart var
midir?

Kap toreni (Agiz tadi) hazirliklar: nelerdir? Bu giine
6zel hikayeler var midir?

Gelin hamaminda yeme i¢me konusunda neler
yapilir?

Kina gecesinde yeme i¢cme konusunda neler yapilir?

Samah hazirliklart nelerdir? Bu giine 6zel hikayeler
var midir?

Diigiin yemegi sofralarinda neler hazirlanir?

Gerdek tepsisi hazirlanir mi1? Bu giine 6zel hikayeler
var midir?

El O0pmeye ne zaman gidilir ve yeme i¢me
konusunda neler yapilir?

Gelin gérme toreni hazirliklar1 nelerdir? Bu giine
0zel hikayeler var midir?

Yeni gelin daveti hazirliklari nelerdir? Bu giine 6zel
hikayeler var midir?



Siinnet Diigiinii
Siinnet kinas1 hazirliklar1 nelerdir?

Stinnet gezisi nasil yapilir ve yeme i¢cme hazirliklari
var midir?

Stinnet yemegi hazirliklar1 ve yemekleri nelerdir?

Oliim
Oliim (Sekaret) 6ncesinde yeme i¢cme konusunda

neler yapilir, Hasta ziyaretinde neler gotiiriiliir?

Oliim sonrasinda yeme i¢me konusunda neler
yapilir?

Taziye gelenegi kag giin stirmektedir?

Yemekler kimler tarafindan hazirlanmakta ve neler
yapilmaktadir?

Taziyeye gelenler neler getirmektedir?

Mevlit hangi giinlerde okutulur ve neler hazirlanir?
Dagitma veya evdeki misafirlere sunmak i¢in hangi
yemekler hazirlanir? (Isparta’da Kur’an okuma
toreni (6len kisinin 7 si, 14 i, 52 sinde okunan)
hazirliklart nelerdir? Bu giine 6zel hikayeler var
midir?)

Dini Bayramlar
Ramazan ve Kurban Bayram

Ramazan ay1 i¢in Ramazan 6ncesinde yeme igme
konusunda ne tiir hazirliklar yapilir?

Ramazan iftar davetlerinde bdlgeye 06zel hangi
yemekler pisirilir?

Ramazan bayrami dncesi sahur davetlerinde bolgeye
6zel hangi yiyecekler hazirlanir?

Isparta da Arefe giinii hazirliklart nelerdir?

Ramazan bayramui hazirliklart nelerdir? Bayramda
sunulan yiyecekler nelerdir?

Kurban bayrami1 hazirliklari nelerdir?

Dini giinler ve geceler (Mevlid, Regaib, Mirag,
Beraat, Kadir gecesi vb)

Kandil gecelerinde yeme igme konusunda neler
yapilir?

Asure giiniinde yeme igme konusunda neler yapilir?
Hangi gida maddeleri icerige katilir? Hikayesi var
midir?

Ugurlama ve karsilama

Asker ugurlamada yeme i¢cme konusunda neler
yapilir (Asker kinas1)?
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Asker karsilamada yeme i¢me konusunda neler
yapilir?

Haci ugurlamada yeme i¢cme konusunda neler
yapilir?

Haci karsilamada yeme i¢me konusunda neler
yapilir?

Mevsimlik bayramlar

Hidirellezde yeme igme konusunda neler yapilir?
Adak kesme yeme i¢cme konusunda neler yapilir?
Kiraz bayrami yeme igme konusunda neler yapilir?

Giil toplama, Elma toplama vb. {iriinlerin
toplanmasinda yeme igme konusunda neler
hazirlanir?

Bu 6zel giin ve térenlerin disinda uygulamis
oldugunuz mahalli 6zel giin ve tdrenleriniz var
midir?

Bu yoreye 6zgii 6zel giin yemeklerini kimler
hazirlar?

Bu ydreye 6zgii 6zel giin yemeklerinin tercih
edilmesinde etken olan unsurlar (din, gelenek,
gorenekler) nelerdir?

Bu yoreye 6zgii 6zel giin yemeklerini yaparken ve
sunarken tercih ettiginiz herhangi bir mutfak arac-
gereci var midir?

Bu yoreye 6zgii 6zel giin yemeklerinin yapiminda
bolgede yetigen tirtinleri kullanir misiniz?

Bu yoreye 6zgii yemek kiiltiiriine kars1 geng
kusaklarin tutumu nasildir?

Geng kusagin yoreye 6zgii yemek kiiltiiriinii
siirdiirmeme nedeni nedir?

Isparta 6zel giin ve torenlerde yapilan gastronomi
degerlerinin uygulanmasina iliskin sorular;

Hangi siklikta uygulamaktadir?

Uygulama aninda kullanilan malzemeler
nelerdir?

Uygulama aninda kullanilan baharatlar
nelerdir?

Hangi pisirme yontemlerini kullanirsiniz?

Sunarken gerekli olan herhangi bir mutfak
arag-gereci var midir?

Yemeklerim recetelerinde bir degisim ve
doniigiim var m1?

Uygulama asamasinda yapilan sozlii kiiltiir
iiriinleri (atasozii, mani, tiirkii, deyim) var m1?



Isparta 6zel giin ve torenlerde yapilan gastronomi
uygulamalarinin korunmasina iliskin sorular;

Nesilden nesile aktarim ¢alismalari nasil
yapiliyor? Ozel giinler uygulantyor mu?

Geleneksel iiriinlerin terk edildigini diisliniiyor
musunuz?

Isparta deyince akliniza gelen geleneksel
tirtinler ve yemekler hangileridir?

Yerel yonetimlerce bu geleneksel iiriinlerin ve
ozel giinlerin korunmasinda destek alintyor
mu?

Bolgede yoresel iiriin ve yemeklerin
unutulmamasi i¢in festival vb. etkinlikler
yapiliyor mu?

Ozel recetelere sadik kalinarak {iriinler
yapiltyor mu?

Hammaddeler geleneksel yontemlerle mi elde
ediliyor?

Isparta 6zel giin ve torenlerde yapilan gastronomi
uygulamalariin gelistirilmesine (inovasyonuna)
iliskin sorular;

Gecmisten giiniimiize hazirlanma seklinde bir
degisim ve doniisiim var mi1?

Gegmisten giiniimiize sunum seklinde bir

degisim ve doniisim var mi1?

Yerel yonetimlerce gelistirilmesine doniik

destek alintyor mu?

Bu kiiltiirel degerlerin unutulmamasi i¢in neler

yapilabilir?
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Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi Ogrencisi Havva Nilgiin Budak'in tez
calismasinin yapilabilir oldugu goriisiindeler.
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