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OZET

MUGLA MENTESE BOLGESI YORESEL MUTFAGININ YORUK MUTFAGI
KULTURU BAGLAMINDA iNCELENMESI

Tolga KAYA

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLiMLER ENSTIiTUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANA BiLiM DALI

Haziran, 2023
Damsman: Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

Her bolgenin kendine has yemek kiiltiirti bulunmaktadir. Mugla ilinin Mentese il¢esinde
de gee¢misten giliniimiize kadar ulasan yemek kiiltlirii vardir. Bolgede yogun olarak
Yoriiklerin yasadigi bilindiginden Mentese yoresel mutfaginin Yorik mutfag: kiltiirti
baglaminda incelenmesi arastirma konusu olarak belirlenmistir. Bu sebeple Mentese
mahallelerinde ikamet eden yerel halk arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Veri
toplama teknigi olarak nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmis ve
kasti yargisal 6rnekleme yontemi ile belirlenen 36 kisiden Ocak 2023- Mart 2023 tarihleri
arasinda veri toplanmigtir. Arastirma verileri bir analiz programi ile analiz edilmis ve
katiimcilarin  cevaplart  betimsel igerik analizi yontemi ile tablolagtirilmustir.
Arastirmadan elde edilen bulgulara gére gecmiste go¢ yapmis kisilerin yemek kiiltiirleri
Mentese yoresel mutfagini olusturmakta fakat gecmiste yemek yapiminda kullanilan
ekipman, pisirme yontemleri ve saklama yontemlerinin giiniimiiz Mentese mutfaginda
bulunmadigi gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Yoriik mutfak kiiltiirli, Mentese mutfak kiiltiirti, Yoriik yemekleri.



ABSTRACT

MUGLA MENTESE REGION YORUK CUSINE INVESTIGATION IN THE
CONTEXT OF CULTURE

Tolga KAYA

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
June, 2023

Advisor: Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

Each region has its own unique food culture. In the Mentese district of Mugla, there is a
food culture that has survived from the past to the present. Since it is known that the
Yoruks live in the region, the examination of the local cuisine of Mentese within the scope
of the Yoruk cuisine culture has been determined as a research subject. For this reason,
the local people residing in Mentese neighborhoods constitute the universe of the
research. Interview technique, one of the qualitative research methods, was used as the
data collection technique and data were collected from 36 people determined by the
deliberate judgmental sampling method between January 2023 and March 2023. The
research data were analyzed with an analysis program and the answers of the participants
were tabulated with the descriptive content analysis method. According to the findings
obtained from the research, the food cultures of the people who migrated in the past
constitute the local cuisine of Mentese, but it has been observed that the equipment,
cooking methods and storage methods used in cooking in the past are not found in today's
Mentese cuisine.

Keywords: Nomadic culinary culture, Mentese culinary culture, Yo6riik dishes,



ONSOZ

“Mugla Mentese Bolgesi Yoresel Mutfaginin Y 6riik Mutfag: Kiiltiirti Baglaminda
Incelenmesi” baslikli tez ¢calismamim her noktasinda bilgi birikimi ve destegi ile bana
yon veren saygideger damismanim Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI hocama, analiz
konusunda yardime1 olan Erdem BAYDENIZ hocama, lisans ve yiiksek lisans egitimim
boyunca bana yol gosteren Asilhan Semih MUTLU hocama ve Mugla mutfagi konusunda
benimle tecriibelerini paylasan Selma ATABEY hocama, Timur KOCABICAK sefime,
Mugla Yo6riik Obalar1 Dernegi bagkan1 Orhan AKCAN’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
Ayn1 zamanda uygulama kisminda bana yardime1 olan ve sabirla sorularima cevap veren
Mugla halkina tesekkiirii bor¢ bilirim. Son olarak sabri ve destegi i¢in esim Piar
KAYA’ya, aileme ve tez siirecinde diinyaya gelen, ailemizin nese kaynagi olan,

motivasyonumu arttiran yegenim Kaya’ya sonsuz tesekkiir ederim.
Tolga KAYA

2023, Mugla
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GIRIS
Gog¢, insanlik tarihi kadar eskidir. Bir baska ifade ile cografi sartlar, ekonomik
durum, iklim sartlari, ticaret, savunma ve bunun gibi bir¢ok sebepten insanlik her zaman
yer degistirmistir. Gocebe, dagli, konar-gdcer ve Yoriik ismiyle anilan “bozkir kiiltiiri”
10.000 yil oncesinden gilinimiize kadar varligini siirdirmeye devam etmektedir
(Akyilmaz, 2020: 64). Genellkle hayvancilik ile ugrasan Yorikler siirekli olarak gog
etmiglerdir. Amagclar1 hayvanlar1 otlatmak ve ¢evreye zarar vermeden geg¢imlerini

saglaktir.

Y oriikler, Selguklulardan baglayarak Osmanli ve Cumhuriyet Doneminde devletin
kontroliinde olmus ve siirekli olarak iskan edilmistir (Dogan ve Dogan, 2010). Anadolu
Selcuklular zamaninda yine iskan edilen Yoriikler, Mentese Yoresine yonlendirilmistir.
Mentese Beyliginin bolgeye gelmesinden sonra bolge, Mentese olarak anilmaya
baslamistir (Urker ve Cobanoglu, 2014). Mentese yoresinin Anadolu Selguklular
zamaninda Anadolu’nun giineybati kdsesinde bulunan Milas, Ula, Gokova, Dalaman,
Koycegiz, Beyagag, Kale, Tavas, Acipayam, Fethiye bolgelerini kapsadigi bilinmektedir
(Dogan ve Dogan, 2010).

Glinlimiizde Mugla ilinin merkez ilgesi konumunda olan Mentese; sanat, endiistri,
ormancilik, tarim ve zanaat konusunda ilerlemistir. Ayn1 zamanda bdlgede Yoriik

yasaminin varligindan dolay1 hayvanciliga bagl bir yagam gortilmektedir.

Y oriiklerin sahip olduklart mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklar1 Tiirk Mutfak
Kiltiirii’niin yapi tasini olusturmaktadir. Kendilerine ait yemeklere sahip olan Y 6riiklerin
yemeklerinin ¢ogu hayvansal friinlerden elde edilmektedir. Yoriik mutfagindaki
yiyecekler cesitli, saglikli ve hava kosullarina daha az bagimli olmalariyla bilinmektedir.

Bunun nedeni ise o bolgede her hangi bir olumsuzlukta yer degistirmeleridir.

Bu arastirmada, Mugla Mentese yoresel mutfaginin Yorilk mutfag:r kiltiirt
baglaminda incelenmesi amaglanmistir. Bu sebeple arastirmada katilimcilarin ikamet
ettikleri bolge, cinsiyet, goclerde yedikleri yemekler, yemekleri saklama yontemleri,
yiyecekleri pisirme sekilleri, kullanilan ekipmanlar1 gliniimiiz yoresel mutfagi ile

karsilastirilarak iliskileri ve farkliliklar1 belirlenmistir.

Ulasabilirlik, zaman ve maliyet gibi kisitlamalar sebebi ile ¢calisma Mentese sehir
merkezi ve mahalleleri olarak sinirlandirilmistir. Katilimcilara dernekler ve muhtarliklar

araciligi ile ulagilmis ayn1 zamanda randevu saati olusturularak goriisme yapilmistir.



Arastirma temel olarak iic ana bolimden olusmaktadir. Arastirmanin birinci
bolimi Yorik kavrami ve Yorik yasami hakkinda kavramsal bir cergeveden
olusmaktadir. Bu kapsamda birinci boliimde bu konular hakkinda teorik agiklamalara yer

verilmitir.

Calismanin ikinci boliimiinde Mentese yoresi, Mentese mutfak kiiltlirii hakkinda

teorik agiklamara yer verilmistir.

Arastirmanin ii¢lincii boliimiinde temel olarak yontem ve bulgulara yer verilmitir.
Bu dogrultuda ilk olarak arastirmanin amacit ve Onemi, hipotezleri, kapsam ve
siirliliklart agiklandiktan sonra veri toplama yontemi, arastirmanin evreni ve drneklemi
ve veri analiz yontemine yer verilmistir. Bu bolimde elde edilen veriler analiz programi
ile analiz edilerek kelime bulutu, kod yakinligi ve tablolar ile gorsellestirilmistir.
Arastirmanin tartisma, sonu¢ ve Oneriler boliimiinde arastirmaya yonelik genel bir
degerlendirme yapilarak elde edilen mevcut bulgular ile karsilastirilmistir. Son olarak ise

konu ile alakali gesitli 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM
YORUK VE TURKMEN KAVRAMI, YORUK KULTURU, YORUK
MUTFAGI

1. YORUK, TURKMEN KAVRAMI

Y 6riik kavrami, Tiirklerin Anadolu’ya gelmelerinden sonra ortaya ¢ikmistir. Daha
sonra Anadolu’da bulunan Tiirkmenler Yoriik olarak anilmistir (Sar1, 2008: 1). Eroz’e
gore Yoriik, yortimek fiilinden yapilma bir kelime olarak nitelendirilmektedir. “Ytirik”
seklinde yazimi yanlistir. Yiirimekten tiiremis bir isim degildir, kelimenin asl
yugriik’tiir. Bu kelimenin anlami1, medeni, bilgili, cins ve halis manalarina gelmektedir
(Erdz, 1991: 20). Faruk Stimer’e gore Y oriik ad1 “yorii” fiiline “k” eki getirilerek yapilmis
bir isim olup yiiriiyen go¢ebe Tiirkmen olarak ifade edilmektedir. Baz1 kanunnamelerde
Yoriik tabirinin gdcebe yasayis tarzini ifade ettigi kaydedilmistir (Aydin, 2017: 22).
Yoriik tabirinin bircok anlami olsa da 14. yiizyilda meydana geldigi ve kullanildigi
bilinmektedir. Ayn1 zamanda giiniimiizde gécebe anlaminda kullanildig: anlagilmaktadir

(Dogan ve Dogan, 2011: 18).

Tiirk tarthinde “Tiirkmen” adinin Oguzlarin Miisliiman olmalarinin ardindan
“Oguz” adi1 yerine kullanilmasi sonrasinda tamamen “Oguz” admin yerine kullanildig:
bilinmektedir (Gelek¢i, 2004: 15). Bu kapsamda Yoriikler aslinda Anadolu’ya gelen
gbcebe Oguz Tlirkmenleridir (Erdz, 1991: 22). Her Tiirkmen’in Y 6riik olmadig: fakat her
Yoriik’iin Tiirkmen oldugu bilinmektedir (Dogan ve Dogan, 2011: 18). Ydriikler farkli
etnik gruptan olmayip gocebe olduklarindan konargdger hayat yasayan Tiirkmenlerdir.
Yoriikleri Tiirkmenlerden ayiran 6zellikler etnik sebepler degildir. Go¢ebe olmasi veya

yasadiklar1 bolgelerden dolay: farklilagsmaktadir (Aydin, 2017: 24).

Yortklik, Tirkmen agiretinde siiriileri otlatmakla geginen kisiler olarak
bilinmektedir. Ayn1 zamanda Y oriikler, kok bir Tiirmen veya asiret adlarindan daha ¢ok
ke¢i ve koyunlarin renklerini veya asiret bagkanlarinin isimlerini tasimaktadir. Bunlar;
Sarigeceli, Tekeli, Sarikarali, Sihli, Akkoyunlu, Hacili, Karaisali, Hayta, Honam,
Boynuinceli gibi isimlerdir (Kum, 1949: 70).

Yoriikler, Anadolu veya Rumeli’de bulunduklar1 bolgenin ismini aldiklar1 gibi
daha &nceki isimleri ile de anildimaktadirlar. Ornegin Anadolu Yériiklerinin bazilarmin
isimleri sunlardir. Icel Yoriikleri, Alaiye Yoriikleri, Tekeli Yoriikleri, Bursa Yoriikleri,

Haruniye Yoriikleri, Maras Yoriikleri, Ankara Yorikleri, Egridir Ydriikleri, Arac
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Yoriikleri, Tarakli Yoriikleri, Murtana Yoriikleri, Nacakli Yoriikleri, Nasirli Yoriikleri,
Eski Yoriik, Toroman Y oriikleri, Tacirleri Yortikleri, Tor Yoriigii. Rumeli Yoriiklerinin
adlan ise su sekildedir: Tanridagi Yoriikleri, Naldoken Yoriikleri, Kocacik Ydrikleri,
Ofcabolu Yoriikleri, Vize Yoriikleri, Yanbolu Ydriikleri, Selanik Yoriikleri (Gelekei,
2004: 15).

Sonug olarak; Yoriikler yazin yaylalarda, serin otlaklarda ve kisin kislaklarda,
daha sicak alanlarda hayvancilik ile gecinen, biiyiiklii kiigiiklii gruplardan olusan, konar-
goger yasam tarzini benimseyen Tiirklerdir. Bu gruplar az sayida veya ¢ok sayidaki
kisilerden olugsmaktadir. Gruplarin basinda yonetici durumunda bir bey bulunmaktadir.
Kisacas1 Yoriik kavrami1 Anadolu ve Rumeli’de konar- goger olarak yasayan, ge¢imlerini

genellikle hayvancilik ile saglayan Tiirkmenler olarak bilinmektedir (Dogan, 2012: 119).

1.1. YORUKLERIN (GOCEBE TURKMENLERIN) SOY KUTUGU

X. yiizyilda 24 boydan meydana gelen Oguzlarin gocebe olarak yasadigi
bilinmektedir. Kaggarli Mahmud 24 boyu, 22 boyun damgalarini1 ve adini belirtmistir. Bu
boylar, Bozok ve Ugok olarak ikiye ayrilmugtir. (Siimer, 1958: 138). Oguz Kagan
Destaninda, Oguz Kagan’in biiyiik ogullarina, “Giin”, “Ay” ve “Yildiz” kii¢iik olan ii¢
ogluna da “Gok”, “Dag” ve “Deniz” isimlerini verdigi bilinmektedir. Biiylik ogullarindan
(Gilinhan, Ayhan, Yildizhan) tiireyen boylara “Bozoklar”, Kiigiik ogullarindan (Gokhan,
Daghan, Denizhan) tiireyen boylara ise “Ugoklar” denilmistir (Sekil 1) (Yilmaz, 2012).
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Sekil 1. Yoriiklerin Soy Agaci
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Kaynak: Oguz , 2012

1.1.1. Orta Asya’da Yoriikler

Tiirkler, ilk olarak Avrasya bozkirlarinda ortaya ¢ikmis bir millettir. Bu alan,
Mogolistan’dan Macaristan’a kadar uzanan bir bozkirdir. Bu bozkir cografyasindan
dolay1 Tiirk kiiltiirii tarthin ilk zamanlarindan itibaren konargoger hayvancilik temelinde
sekillenmistir. Bu siirecte, bozkirlarin getin sartlar1 Tirkmenleri yaylak ve kislaklarda

birlikte yasamaya itmistir (Gokge, 2018: 26).

Yoriik ve Tiirkmenlerin Orta Asya’dan geldikleri ve Orta Asya kokenli oldugu
bilinmektedir. Bu yiizden bu gruplar Oguzlarin bir subesi olan, Anadolu’yu fetheden, ayni
zamanda Tirk devletini kuran Orta Asya’daki Tiirk soyunun devamidir (Dogan, 2012:
121).

Avsarlar, Tiirklerin Oguz subesine bagl giiclii ve biiyiik Tiirkmen boyudur. islam

oncesinde ve Islami Devir Tiirk tarihinde énemli roller iistlenmis admi giiniimiize kadar
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tasimis nadir boylardan birisidir. Ayni zamanda Avsarlar, Tirklerin Anadolu Tiirk
tarihinde 6nemli rol aldig: bilinmektedir (Kaya ve Karagdz, 2014: 37). Kaynaklarda adi
“Afsar” veya “Avsar” seklinde gegmektedir (Sahin, 2006: 26). Genel anlamda Avsarlar
Denizli ili ¢gevresinde bulundugu bilinmektedir (Kaya ve Karagéz, 2014: 61).

1.1.2. Anadolu’da Yoriikler

Alparslan’in  Anadolu’ya 1071 yilinda Malazgirt Savasi sonrasi ve daha
sonrasinda kurulan Anadolu Selguklu Devleti’nin iskan politikasi, 13.yy ortalarinda
Mogol istilalar1 sonucunda Dogu Anadolu sinirlarindan Bat1 Anadolu ve Orta Anadolu’ya
gb¢ eden ve buralar1 yurt edinmeye baslayan Oguz Tiirkleri “Tilirkmen” ve “Yoriik” gibi
isimler altinda toplanmis ve yasamaya devam etmislerdir (Urker ve Cobanoglu, 2014:
156). Anadolu’ya kendi imkanlartyla ve kiiltiirleri ile gelen Tiirkmenler her ne kadar
Anadolu’daki kiiltiirden etkilense de Anadolu cografyasi konar-goger kiiltiiriin devam

etmesine olanak saglamustir (Ozkul ve Oter, 2017: 481).

1243 yilinda Kosedag Savasi Anadolu Selguklu Devleti’nin Mogol hakimiyetine
girmesine sebep olmustur. Bu maglubiyet sonrasinda Mogollarin Anadolu’yu siirekli
olarak istila etmesi Anadolu Selguklu Devleti’nin 1308 yilinda yikilmasina sebep
olmustur (Altin ve Kémiircii, 2021: 170). XIII. Yiizyilin sonlarina dogru ise Anadolu’da
Mogal baskini iyice azalmaya baslamistir. Bu durumdan faydalanan Tirkmen beyleri
Selguklular ile iskilerini keserek, bagimsizliklarini ilan etmislerdir (Peker, 2003). Bu
beylikler: Karamanogullari, Germiyanogullari, Hamidogullari, Saruhanogullari,
Karesiogullar;, Inancogullari, Esrefogullari, Menteseogullari, Candarogullar,
Pervaneogullari, = Ramazanogullari,  Taceddinogullari,  Sahip  Ata  ogullari,
Dulkadirogullari, Cobanogullari, Aydinogullari, adinda beylikler kurmuslardir (Altin ve
Komiircti, 2021: 170). Anadolu’da yasayan Yoriiklerin yasam sahasi ise sekil 2’de

verilmistir.

12



Sekil 2. Anadolu'da Bulunan Yoriiklerin Yasam Sahasi
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Kaynak: Ozkul ve Oter, 2019

Altin ve Kémiirciiniin (2021) bahsettigi tizere Anadolu’da bulunan Tiirkmenler

asagida sirasiyla incelenmistir. Bunlar:

Karamanogullar1 Beyligi: Oguzlarin 24 kolundan Salur Boyu’na bagli olan
Karamanlilar Anadolu Selguklu Devletinin yikilmasindan sonra genel olarak Silitke ve

Ermenek bolgelerinde bulunmuslardir (Boyacioglu, 1999: 56).

Germiyanogullar1 Beyligi: Malatya civarinda olan bu beylik, Mogol

baskinlarindan sonra Kiitahya civarina yerlesmistir (Yavuz, 1995: 167).

Hamidogullar1 Beyligi: Goller Bolgesi’nde yer alan ve dnemli bir yerlesim yeri

olan Isparta’da hakimiyet kurmuslardir (Dogan, 2009: 69).

Saruhanogullar1 Beyligi: Saruhan Bey tarafindan Manisa merkez olmak iizere
kurulmustur. Saruhanogullar1 Beyligi, bulunduklar1 bélgede Tiirk- Islam kiiltiiriiniin

gelismesinde dnemli bir yol oynamustir (Akyol, 2018: 225).

Karesiogullar1 Beyligi: Bizans’a ait olan Balikesir ve Canakkale illerini kendi
hakimiyetine alan Karesi Bey, bulundugu yere bir beylik kurmustur. Deniz giicii

konusunda iyi yol izlemislerdir (Kayhan, 2017: 53).

Inangogullar1 Beyligi: Avsar boyuna mensup olan Inangogullar1 Denizli sehrinde
hakimiyet kurmustur. Germiyen ogullar1 ve Menteseogullar1 Denizli ilinin belirli

bolgelerinde hakimiyet kurmustur (Kaya ve Karagdz, 2014: 61).

Esrefogullart Beyligi: Beysehir ve Seydisehir taraflarinda kurulmus, Ilgim,
Bolvadin, Aksehir yorelerinde hiikiim stirmiistiir. Kisa 6miirlii beyliklerdendir (Teoman
ve Teoman, 2018: 316).
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Candarogullart Beyligi: Karamanogullar1 Beyligi’nden sonra en uzun siire
yasamini devam ettiren beylik olarak bilinmektedir (Albayrak, 2018: 96). Beylik sinirlar
igerisinde 40 civarinda kale ve sehir, 1500°e yakin kdy oldugu bilinmektedir. Bu sinirlar
icerisinde Kastamonu, Sinop, Cankir1 ve bir¢cok kazalar da bulunmaktadir (Karakok,

2012).

Pervaneogullar1 Beyligi: Kuzeybati Anadolu’da Sinop ve ¢evresinde yurt tuttugu

bilinmektedir. Ayni1 zamanda denizcilik konusunda tecriibelilerdir (Peker, 2003).

Ramazanogullar1 Beyligi: Adana merkezli olmak tizere Cukurova’da
kurulmustur. Yazlar1 Toros Daglarinda, kislar1 Seyhan ve Ceyhan Nehirleri arasinda

verimli topraklarda ge¢imini stirdiirdiigii bilinmektedir (Yigit, 2013).

Taceddinogullart Beyligi: Niksar merkezli olmak iizere Samsun’un giineyine

kadar hakimiyet kurmuglardir (Oguz, 2017: 659).

Sahip Ata Ogullar1 Beyligi: Aksehir- Afyonkarahisar yoresinde hakimiyet kurmus
kiiciik bir beyliktir (Erdemir, 2018: 253).

Cobanogullart Beyligi: Hiisameddin Conay Bey, Kastamonu bdlgesinde
hakimiyet alan1 kurdugu bilinmektedir (Yiicel, 1965: 61).

Aydinogullart Beyligi: Mehmed Bey tarafindan Anadolu’nun batisinda kurulan
bir Anadolu Beyligi’dir (Sentiirk, 2014: 1).

Menteseogulllar1 Beyligi: Mentese Beyi ilk olarak Karamanogullar ile
bilinmistir. Daha sonra Bizans’in Karia eyaletlerini isgal ederek bagimsiz bir siyasi
otorite kurdugu bilinmektedir. D1s iliskiler kapsaminda Bizanslar, Latinler, Venedikliler,
Cenevizler ve Katalanlar ile yapilan savaslar ve diplomasiler ticaretin de gelismesini
saglamistir (Ar1, 2021).

Bu kapsamda, yukarida bulunan bilgilere dayanarak Beyliklerin farkli il veya
ilgelerde tarih sahnesine ¢iktigi bilinmektedir. Ayn1 zamanda bu beyliklerin Anadolu

topraklarinin Tiirklesmesinde ¢ok 6nemli rol oynadig: sdylenebilir.
1.2. YORUKLERIN YASAMI

Yortikler hayvancilik ile ugrasan konargdger topluluk olarak bilinmektedir
(Yikilmaz, 2020: 67). Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen bu yasam bi¢imi hayvanlarin
daha iyi barmabilmesi i¢in sekillenmektedir. Kisin kislaklarda, yazin ise yaylalara

cikmiglardir. Ayni zamanda bu gog hareketlerinde kil cadirlar ve develer en temel araglar
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olmustur (Oguz, 2012: 5). Cadir, konar-goger yasantiy1 en iyi temsil eden aragtir. Bigimi
veya tiirli ne olursa olsun kisa siirede kurulup sokiilebilir olmasi, kolaylikla taginabilir
olmasi, iklime uygunlugu ve cok yoOnlii yararlanma big¢imleri ¢adirin en 6nemli

noktalaridir (Kutlu, 1991: 19).

Yoriikler, caliskan ve gayretli kisilerdir. Genel olarak kendi islerini kendileri
gormekte, herhangi bir sekilde adam tutup is yaptirmamaktadirlar. Yediden yetmise
herkesin bir isi vardir. Cocuklar ve yaslilar deve giider, 10-15 yas arasindaki ¢ocuklar
davar (kegi) veya koyun giider, Erkekler, koyun ve ke¢i kirpar, otlatir, pazara gider veya
deve ile nakliye yapar. En ¢ok isi ise Yoriik kadinlar1 yapmaktadir. Bunlar; ates i¢in ¢ali
¢irp1 bulma, piardan su getirme, hamur yogurma ve yufka pisirme, Yayikta yag yapma,
dokumalar1 dokumak gibi isleri oldugu bilinmektedir (Erdz, 1991: 194,195).

Yoriik ismi ile bilinen bu kisiler herhangi bir irkin savunucusu veya temsilcisi
olmamakla birlikte Anadolu’da yasayan Tiirkler olarak bilinmektedir. Yoriiklere gore
goemek, bir yasam seklidir. Bu yasam sekli, bir diinya goriisii ve siirdiirdiikleri gelenegin

ifadesi olarak tanimlanmaktadir (Akan, 2016: 41).
1.2.1.Konar- Gocer Yasam

Gog, insanlik tarihi kadar eskidir. Cografi kosullar, ekonomik durum, iklim
sartlari, ticaret, savunma gibi sebeplerle insanlar tarih boyunca yer degisiminde
bulunmustur (Yikilmaz, 2000: 67). Gogerlik kavraminin gogebelikten en biiyiik fark:
gocebelikte keyfiyet durumu s6z konusu iken gocerlikte cografi sartlar veya ekonomik
faktorlerden kaynakli bir mecburiyet s6z konusu olmalidir. Diger bir tanimla gogerler,

gb¢ etmeye mecbur olan toplumlardir (Zafer, 2018: 106).

Konar- gocerlik, iilkemizde sayilar1 ve toplam niifuslar1 hakkinda higbir zaman
kesin bilgilere sahip olmadigimiz, giiniimiizde varliklar1 giderek azalan, topraga ve sabit
bir konuta bagli olmadan siirekli ¢adir hayatinda yasayan, liyeleri arasinda akrabalik
iliskisi olan, tek gecim kaynagi hayvanciligin olusturdugu goécebe ya da konar- goger

olarak nitelendirilen yasama bi¢imidir (Kutlu, 1991: 16).

Yar1 gocerlik ise, yerlesik diizende (koylerde) ekonomilerinin temelini goger
hayvanciligin olusturdugu gogebelik ile yerlesik arasinda bir ara tip (uzlasma) olarak
beliren koy-yayla hayatin1 yari- gocer nitelikleri agir basan bicimlerde siirdiiren
topluluklarin yasama bi¢imidir (Kutlu, 1991: 16). Bir de manav olarak bilinen bir topluluk

bulunmaktadir. Bu topluluk ismi i¢in pek fazla arastirma yapilmamis ve tartisma konusu
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olmustur. Baz1 kaynaklarda “yerlesik hayata gecen Yoriik” olarak tanimlanmaktadir

(Dogru, 2017).

Tiirkmenler veya Yériikler ya da diger adiyla gocer Tiirkler, Iklim nedeni ile
mecburi olarak mevsimlik go¢ yapmislardir. Biiylik Selguklu, Osmanli Devleti ve
Tiirkiye Cumhuriyeti i¢inde barinma imkani bulmustur. Cumhuriyet Donemine kadar
isgal edilen yerlerin Tiirklesmesi i¢in konar-goger yasami birakip yerlesik hayata gecen
bu topluluklar, Tiirkiye Cumhuriyeti ile birlikte yerlesik hayata gecis baslamistir. Fakat
glinlimiizde yerlesik hayat anlayisini benimsemeyip go¢ eden kabileler bulunmaktadir

(zafer, 2018: 105).

Yoriikler, sadece iklimden dolayr konargécer yasamamaktadir. Bizans
Doneminde Bizans ordulart sefere ¢iktigi zaman, gogebeler sert ve kayalik yaylalarda
bulunuyordu. Yiiksek yaylalara kacan Tiirkmenler, daglarin ve agaclarin sagladigi
muhafaza kolayligindan ordulari tuzaga diistirmekte zorlanmiyorlardi. Kisin Bizans
ordular sefere ¢ikmadigindan Y 6riikler, vadilere donmiislerdir (Saydam, 2009: 10). Bu
yer degisiminde kolaylik saglayan ve bu degisimde giyim, yiyecek, icecek gibi temel

ithtiyacin karsilanmasinda en 6nemli kaynak hayvan olmustur (Yikilmaz, 2000: 67).
1.2.2. Hayvancilik ve Aveilik

Yoriikk ekonomisinde en biiyiik pay hayvanciliga aittir. Yorik evleri, esyasi,
giyimi, gidas1 ve diger biitiin ge¢imi hayvana baglidir. Bu sebeple hayvanlar hakkinda
cok fazla bilgiye sahiplerdir. Hayvanlar Ydriikleri, Yoriikler de hayvanlar1 anlamaktadir
(Tuztas, 2005: 127). Genel olarak kii¢iikbas hayvan (koyun ve kegi) disinda kopek, at,
esek, inek, tavuk, hindi ve kedi beslendigi bilinmektedir. Y oriiklerin siiriileri genel olarak

250 ile 500 bas hayvandan olugsmaktadir (Ceyhan, Unalan ve Akyol, 2020: 25).

Tuztas (2005) Yoriiklerin hayatinda dnemli olan keci, koyun, deve ve sigirlari

detaylica aciklamistir. Buna gore:

Kegi: oglak, ¢ebis, iiveg, yazmis, golleme, erkec, keci, teke gibi yaslarina ve
cinsiyetlerine gore isim aldig1 bilinmektedir. Ayn1 zamanda Yoriikler kendi kiiciikbag
hayvanlarma genellikle renkleri, kulak bi¢cimi ve fiziksel gorliniimiinii baz alarak isimler
vermektedir. Kegi, daha dayanikli ve 6zellikle Anadolu’nun sarp bolgelerinde bakimi ve
uyum saglamasi daha kolaydir. Ke¢i daha ¢ok ¢alilik bolgeleri sever fakat koyundan daha
cok dogaya ve agaclara zarar vermektedir (Dogan ve Dogan, 2010: 701).
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Koyun: Bazi yorelerde keciye getirilen yasak sonrasinda Yoriikler koyun
beslemeye devam etmistir. Bu Yoriikler de Hayta Yoriigiidir. Koyunlar yaglarina ve

cinsiyetine gore isim alirlar. Bunlar, kuzu, toklu, sisek, kog, koyundur.

Deve: Yoriiklerin ulasiminda ¢ok 6nemli bir 6neme sahiptir. Uzun yollarda yarim

ton yiik tastyabilmektedirler.

Osmanli Donemi’nde saray ve ordu basta olmak iizere, Istanbul ve biiyiik
sehirlerin hayvani gida gereksinimini karsilanabilmesi igin goger asiretlerinden
faydalanmaktaydi. Diger onemli olan bir konu ise o donemlerde gerek ulagim gerekse

savas vasitasi olan at1 yetistirmekte Tiirkmenlere diismiistiir (Saydam, 2009:31).

Hayvanlarin eti, siitl tiiketilmektedir fakat Yoriikler, deve ve koyunlardan elde
ettikleri yiin ile kegilerden elde edilen kil dokumacilik, her zaman 6nemli bir kaynak
olmustur. Liflerin kirkimindan dokumaya hazir olmasi asamasina kadar gecen islemleri
(kirkim, yikima, tarama, egirme, boyama, blikme gibi islemler Yoriikler tarafindan

yapilmistir (Savkar, 2020: 87).

11-15. Yiizyillar arasindaki yar1 gdgebe Yoriik kiiltlirii Dede Korkut Kitabi’na
konu olmustur. Kitapta yer alan yiyeceklerin arasinda koyun, keci, inek, deve, geyik eti
bulunmaktadir. Ordek, tavuk, giivercin gibi kiimes hayvanlar1 ve kaz, keklik, tugay, turag
gibi av kuslar1 da bu donemlerin tiiketilen hayvanlari arasindadir. Bu etler arasinda en

makbuliiniin geyik eti oldugu belirtilmektedir (Yakici, 2020: 133).

Yortiklerin ¢obanlart genellikle silahlidirlar. Cifte denilen silahlar1 vardir ve bu
cifte iki kere ates eden dolma tiifektir. Siiriilerde yirtic1 hayvan tehlikesi stirekli olarak
goriildiiginden tiifek tasimaktadirlar. Fakat siiriilerin Oniine bazen tavsan, keklik,
bildircin, tiveyik, ordek, kaz, geyik, ve karaca ¢ikmaktadir. Av yasagi olmadigi i¢in bu

tiir hayvanlar1 avlamaktadirlar (Gorar ve ark., 2020: 153).

Avecilik Yoriikler i¢in cok dnemlidir. Atalardan gelen bir av istegi ve av hayvanlari
tilkketme gelenegine sahiptirlerdir. Genel olarak Ydriikler avladiklari hayvanlar1 yemek
olarak tiiketmektedirler. Hayvanlarin postlarini ise gerek kiyafet gerekse kullanim igin

islemlerden gecirdikten sonra kullanmaktadirlar.
1.2.3.Gelenek ve Gorenek

Kiiltiir, milletlerin olusumundan itibaren her alanda sahip oldugu, milleti ayakta

tutan, birlestirici ve ileriye gétiiren bir unsur olarak bilinmektedir. Inanis ve uygulamalar
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ise halkin giindelik hayatinda etki gosteren ve insanlarin hayatin1 yonlendiren kiiltiirel

ogelerdir (Demir ve Bakar, 2014:115).

Gelenekler, bir toplum tarihini, i¢ diinyasini, hayata bakis agisin1 gosteren
zenginlik kaynagidir. Bu sebeple en dikkat cekici ornekleri Yoriikler saglamaktadir.
Yoriikler, yiizyillar gegmesine ragmen bir¢cok gelenegi devam ettirmeyi basarmislardir
(Yildirmis, 2020: 153). Yorikler bu kapsamda genel anlamda téreye bagli ve
gelenekeidirler (Dogan ve Dogan, 2010: 682).

Dogum, evlenme ve 6liim insan yagaminin temel taslarini olusturmaktadir. Bu
donemlerde uygulamalar, bagli olduklar1 kiiltiirel yapinin o6zelliklerine gore
sekillenmektedir. Bu nedenle dogum, evlenme ve olim bir bolgenin gelenek ve

goreneklerini yansitmaktadir (Demir ve Bakar, 2014:111).
1.2.3.1. Dogum

Dogum, genel olarak hayatin baslangici ve hayata atilan ilk adim olarak
bilinmektedir. Insanlik var oldugu giinden itibaren neslinin devamini saglamasini énemli

bir gorev olarak gérmiistiir (Tiirkan, 2018: 788).

Yoriiklerde kisinin ait oldugu asiret veya toplulukta soyunun ilerlemesi c¢ok
denmli bir duumdur. Ozellikle erkek gocuk, akrabalarin ve diger kislerin sevinmesine
sebep olmaktadir. Ama 6zellikle bu seving belli edilmeden dini inanglar dogrultusunda
gizli yasanmaktadir. Ciinkii bir bebegin kiz veya erkek olacagi belirlenemez inancini

benimsemektedirler (Goktiirk, 2005:45).

Coguk dogar ve dogumdan hemen sonra tuzlanir, bu tuzlama ¢ocugun kokmamasi
icin yapilmaktadir. Cocuk murt (Mersin) yapraklarina sarilir. Daha sonra kokulu patates
cinsi tombulak isimli bir bitkinin kokii doviiliirek toz yapilir ve bebek kirk giin boyunca
bu suda yikanir. Kirk giin yikanan bebegin viicuduna bal ve ak toprak siiriilerek
kundaklanir. Kundaklama Yoériiklerde oldukg¢a fazla goriilmektedir, anneler ¢cocuklarini

kundak yapip sirtlarina alir ve islerini bu sekilde goriir (Aga, 2001: 95).

Yoriiklerde dogumdan sonra dis ¢ikarma gelenegi ve siinnet gelenegi de

giiniimiizde oldugu gibi gergeklesmistir.
1.2.3.2. Diigiin

Evlilik, Yoriikler i¢in cok dnemli bir konudur. Evlilik ile hem soyunun devamini

ve agireti koruma altina alir hem de bulundugu konum itibari ile kendine yakisir bir diigiin
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yapmaktadir (Dogan ve Dogan, 2010: 682). Yoriiklerde diigiin ilk olarak nisanla
baslamaktadir

Genel olarak ailede bulunan yaslilar kendilerinin begendikleri kiza haber
gondererek istemeye giderler. Fakat goriicli olarak hitap edilmez onun yerine “isteyici”
denilmektedir. Isteyici kiz1 ister fakat istemede damat bulunmaz eger olumlu yanit
almirsa olumlu yanit ile birlikte “mendil ucu” baglanip gelin tarafindan damada

gonderilir. Artik sozlii olarak bilinirler. Bu gelenek giinlimiizde yerini yiiziige birakmistir
(Nas, 2015: 28).

Bu térenden sonra diigiin tarihi belli olur ve evlere bayraklar asilir. Bir hafta siiren
diiginde Persembe en 6nemli giindiir o giin yore agzinda “kesene” olarak bilinir ve
gelinin ¢eyizi bugiin alinarak damat evine gotiiriiliir. Buna ise “kesene kesmek” denir.
Keseneyi kesmeye giden damat tarafi “sogus” olarak isimlendirilen bir keci keser. Bu et
ile birlikte “dar1 dovmesi” ve “keskek” ile kiz tarafina gonderilir. Pisen bu et pargalanarak

davetlilere ikram edilir (Nas, 2015: 28).

Bir hafta siiren diigiinde persembeden sonra sirasiyla “kesene, bosana, kina,
geline” adlar1 verilen adetler gergeklestirilir. Kesene ¢eyiz giinii, bosana bos gegen, kina
gelinin kinasi yakildigi giin, geline ise aliciyla getirildigi Pazar giiniidiir (Nas, 2015: 29).

Bu siire¢ sonucunda giftler yine ¢alisarak ve lireterek hayatlarina devam etmektedirler.

Yeni bir yuva olusturmak ve ¢ocuk sahibi olmak neslin devamini saglamaktadir.
Bu nedenle evlilik hayatinin siirdiirebilir olmasi i¢in olumlu veya olumsuz konularin aile
icerisinde dengeli bir sekilde yiiriiterek bir Omiir evliligin devam etmesi

amaglanmaktadir.
1.2.3.3. Oliim

Oliim her kisinin yasayacag bir olaydir. Yoriikler 6liimii ve 6len kisiyi ¢ok fazla
onemsemektedirler. Oliim ddseginde olan bir kisiyi, hamile kisiler ve cocuklarla
goriistirmezler fakat o odada yetiskinler ve imam bulunmaktadir. Vefatin
gerceklesmesinden sonra yikama islemi gergeklestirilir. Fakat bu yikama islemi kabaktan
oyulmus su kabu ile gerceklestirilmektedir. Yikama sirasinda giinliik (Mugla, Marmaris,
Koycegiz ve Antalya’nin sinirinda yetisen endemik bir bitkidir.) ad1 verilen hos kokulu
bir bitki yakilarak ortamin giizel kokmasi saglanir. Yikama isleminden sonra el, ayak ve
cenesi baglanir. Tkindi ezanindan 6nce dlenler ilkindi ezaninda, ikindi ezanindan sonra

Olenler ise ertesi giin gomiilmektedir (Zafer, 2018).
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Yoriiklerin yasadigr koylerde genel olarak agit yakilmadigi goriilmiistiir. Agit
yakmak hos karsilanmamakta ve aglamanin yeni cenazeler getirecegi diisiniilmektedir.
Gilintimiizden farkli olan bir diger olay ise, Yoriiklerin mezar yaptirmamasi ve mezar
ziyareti yapmamasidir. Gog sirasinda 6len kisiyi en yakin kdye veya miisait olan bir alana

defnettikleri bilinmektedir (Bulut, 2018).

Yoriik kiiltiirinde cenaze merasimleri diiglin kadar 6nemli bir yere sahiptir.
Cenaze torenlerin ilk {i¢ giin ¢ok 6nemlidir. Cenaze evinde “dibek” doviiliir, kazanlarda
“keskek”, fasulye ve pilav gibi yemekler pisirilerek misafirlere ikram edilir. Yemek
yapma ve misafir agirlama cenaze sahipleri tarafindan yapilmaz. Bu islemi genellikle
akraba, es dost olan kisiler gergeklestirir (Nas, 2015: 30). Vefattan sonra kirkinci giinde
“kirk yemegi” adi altinda yemek verilmektedir. Varlikli aileler yemek verirken fakir

aileler lokma doktiirmektedir (Bulut, 2018: 130).
1.2.3.4. Yayla senlikleri, eglenceler ve ahskanhklar

Son zamanlarda yaylalarda yapilan etkinlikler icerisinde en popiiler olan ve
geleneksel hal alan senlikler bulunmaktadir. Yayla senlikleri kapsaminda baslatilan bu
etkinlikler (Sekil 4) yillardir siiregelmistir. Bu etkinliklerde yayla tiriinleri tanitimi, yagh
pehlivan giiresleri (Sekil 3), konserler yapilmaktadir. En Onemli amag¢ ise Tirk

kiiltiirintin gelenek ve goreneklerini tanitmak ve sergilemektir (Sar1, 2013: 251).

Kaynak: Sar1,2013: 251
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Sekil 4.Senliklerde Geleneksel Gelin Alma Toreni

" Kaynak: Sart , 2013: 251

Genel olarak eglenceler veya festivalleri Yorik dernekleri yapmaktadir. Bu
bakimdan en genis ve kapsamli téren olan “Ertugrul Gazi’yi Anma ve Sogiit Senlikleri”
oldugu bilinmektedir. Osmanli Devleti’nin kurulusunu anmay1 hedefleyen senlige katilan
Yoriikk dernek baskanli i¢in bu senlik, konar-goger yasamdan filizlenen bir ¢adirdan

Osmanli Devleti’ni ifade ettigi bilinmektedir (Horzumlu, 2017: 245)
1.2.4. Kiyafet ve Giyim

Giyim, bir bolgeye veya kiiltiire ait anlayislarindan en 6nemli olanidir. Giyim
kiiltiirinlin olusumu, benimsenmesi, yayginlasmasi ve siirdiiriilebilmesi ¢ok uzun zaman
almaktadir.  Insanlik tarihinin ilk zamanlarindan itibaren korunma ve Ortiinme
icglidiisiiyle olusan giyim kiiltiiri, insanoglun siirekli olarak degistirmis Ve
sekillendirmistir. Giiniimiize kadar devam eden bu degisim farkli olma, siislenme istegi

ve estetik kaygilar ¢ergcevesinde devam etmektedir (Giiretekin, 2020: 93).

Anadolu’da tiim bdlgelerin kendine has esyalari, geleneksel dokumalari, giyimleri
ve bu {irlinlerin kendine has desen ve renk yapilar1 bulunmaktadir.Bu yapilari olusturan
etkenler ise iklim, etnik yapisi, yasam bicimi, hammadde c¢esitleri, iiretim teknikleri ve
torenler gelmektedir (Atlihan, 2022: 97). Hayvana bagl olarak gecinen Yoriikler, yeme-
igcmelerini ve kiyafetlerini hayvansal kaynaklardan karsilamaktadir. Giyecekleri deri, yiin

yapag1 olarak bilinmektedir (Yikilmaz, 2020: 69).

Ondokuzuncu yiizyilda Yoriiklerin kiyafetleri giinlilk hayatta hareket kolaylig
saglayan kiyfetler olmasmin disinda Tiirk kiiltiirlindende zenginlikleri igerisinde
barindirmaktadir. Teke yoriiklerinden 6rnek verecek olursak genellikle erkeklerde baslik,

sarik, abani sarik, adi sarik, destar, entari, basma entari, kutni entari, kisa ve uzun entari,
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ak entari, ¢itari entari, i¢ entari mintan vb. iirlinler olarak bilinmektedir. Ayn1 zamanda
erkeklerin tabanca, tesbih, saat ve kdstek gibi aksesuarlarda kullandigi bilinmektedir.

(Ak, 2012: 279).

Yoriik kadinlar1 giyim kusam alaninda bastan asagi tiim ihtiyaglarmi kendileri
yapmuslardir. Teke yoresi dahil Akdeniz’den Ege’ye kadar yasayan kadilar genellikle
bedenlerine i¢lik denilen pamuktan dokunmus gdynek, alt kismi1 don {izerine salinmis
gomlek ve genel olarak ¢itari ve kutnu kumaslardan dikilen uzun kollu 6nii agik belden
itibaren {i¢ parga ii¢ etek entari, bunun da iizerine kisa kollu 6nii agik delme yelek veya
uzun kollu 6nii agik islemeli ¢uha ve altta ise beli ve pagasi lastikli islemeli don veya

salvar giydikleri bilinmektedir (Ak, 2017: 323).
1.2.5. Yoriik Kadinlar:

Yoriik kadinlari, ailenin temeli ve evin ana tasiyicisi olmakla birlikte aile
icerisinde ve ¢adir yonetiminde s6z sahibidir. Kiiltlirtin aktarilmasinda en 6nemli yiik
kadindadir. Ayn1 zamanda yaylak ve kislak alanlar arasinda gog¢ esnasinda, 6ncesinde ve
sonrasinda bir¢ok isi kadin yapmaktadir. Bu isler; misafir agirlama, yemek yapma, yiin

ve kil1 isleyerek dokuma yapma, hayvanlar ile igilenmedir (Ak, 2017: 307).

Kadinlar sabah erkenden kalkar ve ates i¢in gerekli olan gal1 ¢irpr toplar. Daha
sonra su kaynagindan su getirirler. Su tuluguna su doldururlar ama su tulugunun kiyafeti
1slatmamasi i¢in tuluga bir ¢ul gegirirler. Su getirildikten sonra o su ile hamur yugurularak
yufka pisirilir. Bu islemlerden sonra bazilar1 yag ¢ikarair, bazilar1 dokuma tezgahinin
basina gegerler. Kadinlarin hig biri bos durmaz siirekli olarak islerle ugrasmaktadir (Eroz,

1991: 195).

Yoriikler ve Tiitkmenler 6zel gilinlerde kiz cocuklarini kiigiikliikkten itibaren
geleneklere gore giydirirler. Evli kadinlar baglarina takkeler giyer ve pullu bagortiilerini
cene altindan ¢aprazlayip tepeye dogru baglarlar. Genellikle saglar1 kahgiil kesilir fakat
geng kizlar kahgiil kesmezler, altinli baslik giymezler ve onlerine gergi baglamazlar

(Sekil 5). Evli kadinlar kendi giyim ve siislerini kendileri yaparlar (Atlthan, 2022: 103).
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1.2.6. Yoriik Cadirlar:

Insanlarin korunma, barinma ve ¢alisma gibi ihtiyaglarini karsiladigi tiim yapilara
mesken adi verilmistir. Tarih boyunca var olan biitiin kavimler kendi mesken tiirlerini
gelistirmiglerdir (Cihan, 2018: 43). Konargogerler, yaylak ve kislak alanlarda kolay
kurulabilir olmasi ve tasima kolayligindan dolay1 ¢adir1 tercih etmislerdir (Ak, 2019:
365). Fakat temel meskenleri ve yurt olarak nitelendirdikleri ahsap kafesli kege ¢adirlardir
(Cihan, 2018: 43). Cadirlar genel olarak kegi kili ve kegeden yapilmaktadir. Kege, yiin
liflerin nem ve basing uygulanarak, kohezyon 6zelligini arttirip birbirine yapismas: ile
olusturulan dokusuz bir tekstil liriinii olarak bilinmektedir. Tiirklerin temel ihtiyaglarim
karsilamasinda kegenin 6nemi biiytiktiir (Soysaldi, 2008). Bu sebeple keceyi sadece cadir
malzemesi olarak degil, yeni dogan bebege kundak, ¢cadirin tabanina yaygi, evine topak,
iiriiniine ¢uval, ¢cobanin sirtina aba, kepenek, ayagina ¢izme, basina kiilah, atina terki,

yatagina ve tabutuna ortii olarak kullanmistir (Seyirci ve Topbas, 1999: 576).
Er6z (1991) Tiirk asiretlerinin ii¢ tiir cadir kullandigin1 belirtmistir. Bunlar:

1) Kara Cadir (Kil ¢adir veya ¢ul ¢adirda denilmektedir)
2) Kece Ev (Bazi yerlerde alagik, alicik denilmektedir)
3) Topag ev (Topak ev, bekdik ¢adir1, derim ev de denilmektedir)

Kara Cadir, rengi siyah oldugu i¢in kara ¢adir denilmektedir ayrica kegi kilindan
yapildig1 icin kil ¢adir da denilmektedir. Kilin dokunmasiyla cul elde edildiginden ¢ul
cadirda denilmektedir (Er6z, 1991: 97). Dort ana bagdan ve birkag 6ksiiz bagdan olusan
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iplerle gerilen, orta diregin kalkmasiyla ayaga dogrulan ve yan direklerle sabitlenen “stil”
ad1 verilen perde ile tamamlanmaktadir (Uslu, 2019: 36). Cadiria girildikten sonra sag,
sol ve ortada ocak yer almaktadir. Girisin karsisinda ¢eyiz ¢uvallari, kapinin yaninda yem
cuvallari, karsisinda ise un guvallar1 yer almaktadir. Cuval kullanim1 hem sogugu engeller

hemde yatak konulmak agisindan 6nemli isleve sahiplerdir (Geng, 2020: 189).

Sekil 6. Kil ¢adir i¢ alan1

Kaynak: ec; ve Tolaci, 2019

Kece Ev, Tiinel veya vagon seklinde degerlendirilir. Baz1 yerlerde Alacik
denilmektedir. Karakegeli asiretleri ise Alicik demektedir. Bu cadir yay seklindeki agag
cubuklar olusturmaktadir (Eréz, 1991: 106).

Topag (Topak) Ev, ahsap kafesli kege ¢adir olarak bilinmektedir. Yaylaklarda kisa
stire konaklayan Ydriiklerde kullanilan mesken kil ¢adir olmustur. Fakat karasal iklimin

hakim oldugu yerlerde ahsap kafesli topak ¢adirlar kullanilmistir (Cihan, 2018: 57).

Cadirda mutfak boliimii ayridir. Mutfak boliimiinde yine siralanmus taglar {izerine
yag, ¢okelek, peynir ve hort bulunan deriler ile yogurt tuluklar: siralanmaditadir. Mutfak
boliimiiniin yan kisimlarinda kazan ve tencelerle kiigiik biiylik yemek taslari, helkeler,
hamur legenleri konulur. Bir bagka boliime ise ekmek ilegenleri konulmaktadir.
Genellikle ekmek ilegenlerde ya ekmek ya da hamur bulunmaktadir. Bu ilegenin tizeri ise

sofra bezi veya desenli ortii ile ortiilmektedir (Gorar ve ark., 2020: 30).

Cadirin disinda kaziklar bulunmaktadir. Bu kaziklara ¢ivi ile kasiklik torbasi
astlmaktadir. Diger kazikta comgalar ve tuz torbalar1 bulunmaktadir. Y o6riikler genellikle
ilkbahar aylarinda haftada bir hayvanlara tuz vermektedir. Genellikle taslarin {izerine
dokiilerek hayvanlara verilmektedir. Bu tuzlari koymak icin deve ve koyun ylinlinden
ozellikle dokunmus iizeri desenli 8-10 kg agirligindaki ¢uvallara konularak asilmaktadir

(Gorar ve ark., 2020: 30).
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1.3. Yoriik Mutfag

Yemek yemek, insanlarin hayatta kalmasi i¢in gerekli bir unsurdur (Bektarim ve
Kaya, 2019: 57). Aym1 zamanda toplumlarin ekonomik ve sosyal yapilari, mutfak
kiiltliriiniin belirlenmesinde biiyiik 6nem tasimaktadir. Bir toplumun tarim ile ugrasmasi,
konar- géger yasamasi veya yasadigl cografyanin beslenme kiiltiiri o bélgenin mutfak
kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu nedenle Yoriikler de konar-gdcer yasam tarzina sahip
olduklarindan et ve siit {irtinleri tiiketimi olduk¢a fazladir. Cok sik yer degisimi
yaptiklarindan ise yiyecekleri muhafaza ve paketleme konusunda oldukga tecriibelilerdir

(Ersavas ve Ozkanli, 2018: 43).

Diinyanin en zengin mutfagia sahip olan Tirklerde yemek, onemli bir yere
sahiptir. Sosyal, siyasal, kiiltlirel ve dini hayatin her doneminde yemek rol oynamaktadir.
Dogumda, diigiinde, 6liimde, bayramda senliklerde vs. siirekli olarak yemek 6n plandadir

(Yakici, 2020: 133).

Biitiin mutfaklardaki degisim Yoriiklerde de goriilmiistiir fakat bu degisim yemek
yeme sekillerini etkilememistir. Kullanilan malzemeler ayn1 olmasina ragmen malzeme
cinsi degismistir. Agac kasik yerine metal kasik kullanimi, bakir ve aleminyum yerine
celik mutfak esyalar1 kullanilmaya baslanmistir. Ayni zamanda ¢atal kullanimi ortaya

cikmustir (Ersavas ve Ozkanli, 2018: 43).

Yoriik mutfagindaki yiyecekler cesitli, saglikli ve hava kosullarina daha az
bagimli olmalariyla bilinmektedir. Yerlesik hayata ge¢mis kisiler ile kiyaslandig1 zaman
daha saglikli yiyecekleri tiiketmektedirler. Bunun nedeni ise o bolgede bulunan kirli, kot

veya herhangi bir kotii durumda yer degistirmeleridir (Kutlu, 1991: 20).

Yoriikler genellikle yemeklerini ve atiklarini istaf etmemislerdir. Genellikle
kegilere, kopeklere, tavuklara vererek neredeyse atiksiz yagsamaktadirlar. Ayni zamanda
kopeklerine ¢cok deger veren yoriikler, onlar i¢in ayr1 yemek hazirlamaktadir. Sabah ve
aksam; un, kepek, ekmek kirintilarin1 ve atiklarii ayri bir tencerede kaynatilmasi ve
sogutulmasi ile elde edilen bu yemege yal denilmektedir. Bu isleme ise kopek yallama

denilmektedir (Gorar ve ark., 2020: 95).

Konar gbcer mutfagiin veya Yorik mutfagiin tiim nitelikleri Tiirk mutfag:
kavram1 igerisinde yerel ve geleneksel oOzellikleri ile halk mutfaginin temel
ozelliklerinden biri olmustur. Giiniimiizde ise hala devam etmektedir. Diinyanin ender

mutfaklarindan olan Tiirk mutfagina, bu kiiltiiriin katkilar1 inkar edilmemelidir. Bunlarin
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temel nedeni ise siit ve siite dayali tirlinlerin fazlaligi, et ve siit Urilinleriyle yapilan

yemeklerin farkliliklaridir (Kutlu, 1991: 20).
1.3.1. Yériiklerde Beslenme ve Yemek Kiiltiirii

Yorikler giinde ti¢ 6giin yemek yemektedir. Bunlardan en Onemlisi olan
kahvaltidir. Kahvaltida dag ¢ayi, inhisar ¢ayi, adagay1 veya ¢orba (bugday veya tarhana)
icilir. Siit pek icilmemektedir. Genellikle misafir gelince ikram edilir. Peynir, ¢okelek,
yepinti (siit, yogurt ve sekerin kaynatilmasi ile olusan koyu kivamli bir yiyecek) ile
birlikte yufka tiiketilmektedir. Kahvalti disinda 6gle ve aksam yemegi de tiikettikleri
bilinmektedir (Erdz, 1991: 214).

Viicudun ihtiyact olan besinleri genellikle bulgur as1 (bulgur pilavi) ve onunla
beraber icilen ayrandan karsilanmaktadir. Yogurt, tereyagi, peynir, kes (¢okelek) de diger
besin kaynaklaridir. Bunun disinda bugday corbasi ve bugdaydan yapilmis diger yemek
cesitleri (keskek, tutmag, ¢orek, gatmer, yutka, hogmerim vs.) bu grubun igerisine dahil
olmaktadir (Erdz, 1991: 215).

Hayvan kesimi sadece misafirler geldigi zaman, bayramlarda, diigiinlerde, yatir
ziyaretlerinde ve hayvan sakatlandigi zaman gerceklesmektedir. Hayvan kesildikten

sonra etin bir kismi1 kavrulup ve tuzlanarak tuluklara konulmaktadir (Erdz, 1991: 215).

Yoriiklerde genellikle kasik kullanilmamistir. Fakat yemek hep beraber ayn
tabakalarda yenilmektedir. Yufka ekmegi birka¢ kez bikiiliip kiilah sekline getirilerek
(sokum) ve yemege daldirilarak yenilmektedir. Her bir lokmada farkli bir kasik kullanimi
oldugunu ve eger kasik kullanirsa her kasigin tekrar agiza sokulup ¢ikarilmasini hijyenik

bulmadiklarini da belirtmektedirler (Eréz, 1991: 215).

Yemek, softa bezinin (6rtii) izerinde yenilmektedir. Etrafina bagdas kurularak ve
diz ¢okerek oturulmaktadir. Her sabah yapilan yufkalar beze (sora) sarilarak yemek

zamani agilir (Eroz, 1991: 214).

Yoriikler genellikle giiniin biliylik bir bolimiini daglarda gecirmektedirler.
Daglarda deve, koyun, keg¢i, sigir, kuzu veya oglak otlatirlar. Hayvanlarin basinda duran
cobanlardir ve bu ¢cobanlar ev halkinin gencleri, gelinlik kizlar ve ihtiyarladir. Her gobana
ayr1 ayn azik verilmektedir. Bu azik bohgasinda yeterli kadar yufka, ekmek, peynir,
cokelek, tereyagi, kavurma, katmer, yagh ¢orek ve kuru sogan bulunmaktadir (Gorar ve

ark., 2020: 153). Eger bir ¢cobana bohg¢a hazirlanmamigsa yufkanin igerisine tereyagi,
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peynir, sogan gibi yiyecekleri yufkaya sarar ve tiilbent yardimi ile beline baglayarak

otlatma iglemine devam eder.
1.3.2. Yoriik yemekleri, Tathlari, Ekmekleri ve Terimleri

Yorikler siirekli olarak go¢ halinde olduklarindan yemekleri de kolay
yapilabilmekte ve zaman kaybettirmemektedir. Yemek yerine “as” kelimesi kullanilir.
Genel olarak yemekler unlu gidalardir. Temel gidalar ise yufka olarak bilinmektedir

(Oguz, 2012: 66).

Yoriiklerin yogun olarak yasadigi Bati Anadolu’da farkli mutfak ve yemek
terimleri kullanilmaktadir. Yoreye 6zgii gibi diigiiniilen bu terimler farkli bolgelerde ayni
anlamda ve baglamda karsimiza ¢ikmasi gogebe Yoriiklerin tagidigi miras olarak

bilinmektedir (Eratalay, 2019: 11).
1.3.2.1. Siit/ siit iiriinleri ve yamurtalardan elde edilen iiriinler

Yoriiklerin temel gecim kaynagi hayvanciliktir ve bu yilizden en énemli besin
kaynaklarindan birisi siittiir. Bundan dolay1 siit {riinlerine dayali bir¢ok yiyecek
yapilmigtir (Aydin, 2017: 121). Ozellikle mayis, agustos aylarinda yaylarda kegilerin bol
oldugu donemlerde peynir yapilmaktadir (Soysal, 2010: 39).

Agarti: Siit ve siit Uiriinlerine verilen genel addir (Aydin, 2017: 121).

Agiz: Koyun, kegi ve sigir gibi hayvanlarin dogumlarindan sonra yavrusu emmeden
alinan koyu kivamli siite denilmektedir. Bu siit pisirilerek tiiketilmektedir ve Y oriiklerin

en sevdigi lezzetli bir siittiir (Aydin, 2017: 121).

Ayran: Yogurt yayikta iyice doviilir, yagi alindiktan sonra kalan suya ayran
denilmektedir (Aydin, 2017: 121).

Danuzlhk: Yogurt yapmak icin kullanilan mayadir. Az miktarda yogurt ig¢in de

kullanilmaktadir.

Dolaz: Hort (peynir alti suyu) ile tereyagi pisirildikten sonra ortaya g¢ikmaktadir.
Genellikle tavada tereyagi iyice yakilarak hort eklenir ve kavrulur (Gorar ve ark., 2020:

150).

Kanik: Ekmekle beraber tiirketilen yogut, peynir ¢okelek gibi yiyeceklere katik
denmektedir (Aydin, 2017: 121).
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Yepinti: Agustos ay1 sonuna dogru otlarin sararmasiyla beraber siit yaglanir. Bu siit
pisirilerek az miktarda yogurt yani damizlik atilir. Siit koyulastiktan sonra sogutularak

tiikketilmektedir (Aydin, 2017: 121).

Yogurt: Siit kaynatildiktan sonra bir bagka kaba (bakrag) alinir. Ilik kivama gelince
icerisine biraz damizlik atilarak karistirilir ve mayalanmaya birakilir (Aydin, 2017: 121).

Siite ve mevsimin gesitliligine gére kaymak miktar1 artip azalmaktadir.

Yoriikler daha 6nce de bahsettigimiz gibi siit konusunda bir¢ok yemek ve siit
tirtinleri tiretmislerdir. Bu kapsamda c¢esitli peynirler de bulunmaktadir. Aydin (2017) bu
peynirleri yagli peynir, yagsiz peynir ve karisik peynir olmak {izere 3 farkli grupta ele

almistir. Bunlar:

Yaglh Peynir: Siit sagildiktan sonra siiziiliip bir kapa konur. Igerisine maya ilave edilir.
Siit bir saat bekledikten sonra peynir olur. Bunlar genellikle tiilbent ile siiziiliir ve
tuluklara tepilir. Tulugun agzi iyice baglanarak soguk bir yere konur. Genellikle toprak

altina veya magaralar tercih edilmektedir. Kisin, kisa yakin kullanilir veya satilir.

Yagsiz Peynir: Siitiin yag1 alindiktan sonra maya ile mayalanir. Yaglh peynirde yapilan

islemin aynis1 yapilarak yagsiz peynir elde edilmektedir.
Karisik Peynir: Yagli peynir ile yagsiz peynir karistirilarak elde edilir.

Peynir mayasi, eskiden oglagin kursagindandan elde edilmekteymis. Oglak eger
oliirse kursaginda bulunan yumurta seklindeki agiz alinmaktaymis. Bu yumurta seklinde

olan madde oglagin yaz boyunca annesinden emdigi siit olarak bilinmektedir (Soysal,
2010: 39).

Lor: Peynir yapildiktan sonra kalan sar1 su israf edilmemektedir. Bir kaba konulup

kaynatilir. Su ile peynir tiilbent yardimi ile ayirilir. Daha sonra sogutulur (Aydin, 2017:
122).

Hort: Lor alindiktan sonra kalan su tekrar kaynatilir. Regel gibi tatlims: bir hal alir. Bu
tirline hort ad1 verilmektedir. Peynir suyu bu sekilde hi¢ fire vermemektedir (Aydin, 2017:
122).

Cokelek: Siitiin icerisine biraz yogurt konulur. Bdylece siit biraz kaynatildiktan sonra
stiziiliir. Suyu iyice ¢ikarildiktan sonra (tiilbent veya ince bir siizgli yardimu ile) tuluga
basilir (Aydin, 2017: 122). Daha dayanikli bir peynirdir. Genelde igerisine ¢orek otu

konularak lezzetlendirilir.
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Ak Katik: Yagl yogurt bez torbalara konulup bir yere asilir. Suyu akitilarak kivamli hale
getirilir. Cig siitiin kaymagi bu yogurda ilave edilir. Biraz tereyagi eklenir ve karistirlir.

Bu karisima ak katik denmektedir.

Akitmag: Deve siitii, un, tuz bir kap icerisinde oklava yardimai ile karistirilir. Kivamli hale
gelince, yukardan agagiya dogru kasik ile sacin iizerinde biiziiliir. Diger tarafa dondiirtiliir,
ters diiz edilir. Lezzetli bir hamur yemegidir. Genellikle deve dogurdugu zaman yavru

emmeden siitii sagilarak yapilir. Koyun ve kegi siitii ile yapanlar vardir (Er6z, 1991: 216).

Cilbir/Culbur/Cilpwr: Farkli bigimlerde telafuz edilen bu sozciik bir yumurta yemegidir.
Bir¢ok bolgede tiiketilmektedir. Kaynamis suyun igerisine kirilan yumurtanin pistikten

sonra sarimsakli yogurt ve pul biberli sos dokiilerek yenilmesidir (Eratalay, 2019: 15).

Dogramac: Yogurdun icerisine yufka ekmegi dogranmasiyla elde edimektedir (Aydin,

2017: 123).

Dégme Corbasi: Dibekte doviilen bugday, kabuklart cikartilarak siit ile birlikte
karistirtlarak kaynatilir (Aydin, 2017: 122).

Hésmerim: Seker, yag, undan yapildigi bilinmektedir. Fakat peynir, seker ve undan
yapilant da bulunmaktadir. Yoriiklerin meshur tathsidir (Erdz, 1991: 216). Bazi
bolgelerde ve en bilineni ise irmik, seker ve siit ile yapilandir (Aydin, 2017: 123). Fakat
en iyi hosmerim, taze kaymak ile unun bir tava icerisinde kavrulmasi sonrasinda bir kaba

alinarak istege gore seker pekmez veya bal dokiilerek yenilenidir (Oguz, 2012: 67).

Kaymak tatlisi: Siitiin tizerindeki kaymak ile balin karistirilmast ile elde edilen bir tathidir

(Erdz, 1991: 217).

Kelpesir: Siit piserken icerisine ekmek dogranir. Uzerine kirmizi biber eklenerek

yapilmaktadir (Aydin, 2017: 123).

Kesikli: Kesik bilindigi izere ¢ig siitten yapilmis ¢okelek anlamindadir. Siitiin kesilmesi
—li ekini alarak yufkanin igerisine konulan ¢okelegin sac lizerinde dondiiriierek gozleme
gibi pisirilmesi sonucu elde edilmektedir. Genellikle Alasehir, Afsar ve Sarigol

ilgelerinde tiiketilmektedir (Eratalay, 2019: 15).

Muhallebi: Siit kaynerken igerisine pring unu ve seker konulur ve soguk olarak

yenmektedir (Aydin, 2017: 123).

Olemeg: Siit kazanda kaynarken iizerine un eklenerek karistirihir. Bu sekilde yapilan

corbamsi bir yemek olarak bilinmektedir (Aydin, 2017: 123).
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Siindiirme: Tuzsuz taze peynir, tuzsuz tereyagi ile pisirildikten sonra iizerine toz seker

serpilerek servis edilmektedir (Erdz, 1991: 217).
Siitlii Pilav: Bulgur siit ile kaynatilarak yapilir (Aydin, 2017: 123).

Siitlii/ Siitlitas: Pring, siit, seker beraberce kaynar ve koyulasir. Soguyunca yenir (Aydin,
2017: 123). Bir diger ad1 siitliiagdir. Baz1 bolgelerde bulgur ve yag pembelesinceye kadar

kavrulduktan sonra iizerine siit dokiilerek yenilmektedir (Oguz, 2012: 67).

Teleme: Siitiin igerisine incir ve seker katilarak kaynatilir. Cok lezzetli bir tathidir (Aydin,
2017: 123). Bir diger Teleme ise, kegi siitiiniin taze veya kurutulmus incir siitii ve yapragi

ile mayalanmasi islemidir. Bu islemden sonra peynir meydana gelmektedir.

Yogurt Corbasi: Yogurt, piring, yag hafif ateste kavrulur. Uzerine biraz su dokiiliir.
Pisinceye kadar tek tarafli olacak sekilde karistirilarak elde edilmektedir (Oguz, 2012:
67).

1.3.2.2. Sebzelerden elde edilen yemekler

Yortkler her giin siiriilerini daglara ¢ikartarak otlatmaktadir. Bu siirecte dogada
bulunan baz1 yiyecekleri toplama, yeme ve isleme konusunda ustalagmistir. Bunlardan en
Onemlisi mantarlardir. Bu mantarlar, posgulak ve kuzugdbegi olarak bilinmektedir. Ayni
zamanda ¢obanlar bu mantarlarin zehirli olup olmadig1 konusunda da deneyimlilerdir.
Deneyimli olduklart diger konu ise agaglarda yenilen veya yenilmeyen meyveleri
ayirmaktir. Bunlar; zeytin, ke¢iboynuzu, kurmut, ali¢, dut, ceviz, kestane, c¢ilek, giyik
elmasi, dag elmasi, kiirtlik gibi meyvelerdir. Ozellikle bahar aylarinda ise daglarda

bulunan yabani otlar1 da topladiklar bilinmektedir (Gorar ve ark., 2020: 153).

Bayildan: Bilinen yemeklerin basinda gelmektedir. Biitiin olarak kizartilmis patlicanin
domates sosu ile sulandirilip kaynatilmasi sonucu elde edilen sarimsakli sulu patlican
olarak bilinmektedir (Eratalay, 2019: 14). Farkli bolgelerde sap1 ile birlikte ince uzun

sekilde kesilen patlicana ise “bacak as1” denildigi bilinmektedir.

Bulamag¢: Un, yag ve soganla pisirilen bir yemektir. Un ve siit ile yapilani da

bulunmaktadir (Erdz, 1991: 216).

Guru/ Kak: Bati Anadolu Bdlgesi'nde tiiketilen bir yemek tiiriidiir. Kuru biber, kuru
patlican ve kuru kabagin suda haglanarak salga ve yag ile kavrulmasi sonucu elde edilen
yemektir. Uzerine sarimsakli yogurt ve pul biber dokiilerek yenilmektedir. Yemegin

isminin sebzelerin giin 1s18inda kurutulmasindan dolay1 “kuru/kak” oldugu tahmin
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edilmetekdir (Eratalay, 2019: 14). Yoriiklerde sebze kurutma teknigi siirekli olarak
yapilmaktadir. Bu sayade mevsimi olmayan sebzeleri tiiketmisler ve daha rahat

tasimuslardir.

Calarli: Ozellikle Alasehir, Sarigdl, Salihli ve kdylerinde sik¢a kullanilan sozciik, 1sirgan
otu olarak bilinen bitkidir. Genellikle daglayan, daglagan, i1sirgan, isiran, cakur,
cakirdikeni gibi isimlerle de bilinmektedir. Isirgan otu ile yapilan borek ve gozlemeye
cakirli denilmektedir. Bunun sebebi ise ¢akir renginin yesil goz rengi ile baglantili

olmasindan dolayidir (Eratalay, 2019: 15).

Sdama/ Sarma: Tirkiye'nin her yerinde tiiketilen ve yenilen bir yemektedir. Yaprak
sarmas1 olarak bilenen yemege “sama” denilmektedir. Asma yapragi, lahana veya pazi

yapraginin piring veya bulgura sarilmasi sonrasi pisirilen bir yemek tiiriidiir (Eratalay,

2019: 15).
1.3.2.3. Koyun ve keci etinden elde edilen yemekler

Yortiklerin temel gecim kaynagi hayvancilik olarak bilinmektedir. Bu sebeple en
onemli besin kaynaklarindan birisi de ettir. Genellikle hayvan bir misafir geldiginde veya
bayramlarda kesilmektedir. Siitlli, tahilli, sebzeli yemeklerin disinda etlerle yapilan
birgok yemek bulunmaktadir. Bu etlerin hemen hemen her yerini kullanan Yoriikler
genellikle kuyruk yaglarini eritip muhafaza ederler veya kavurma yapmaktadirlar (Aydin,

2017: 123).

Deve veya sigirn ayaklar kirildiginda iyilesmesi uzun zaman siirdiigiinden bu
hayvanlar1 kesip tiiketirler. Genellikle komsular1 veya civar obalari davet ederek

tilkketmektedirler (Gorar ve ark., 2020: 134).

Yoriikler siiriilerini otlatirken 6nlerine ¢ikan dag hayvanlarini avlayip etlerini

cesitli sekillerde yemek yapmislardir (Gorar ve ark., 2020: 153).

Arapagi: Bu yemek ¢obanlarin siiriilerini otlatirken avladigi tavsan, yaban 6rdegi, yaban
kazi, kepercan, c¢ulluk ve bildircin etlerinden yapilan bir yemektir. Hayvanin derisi
yiiziiliip hazir hale getirilir. Biiytlik bir tencerede haslanir. Bu sekilde pisen yemege ise
arap as1 denmektedir. Ozelligi ac1 ve sulu olmasidir (Gérar ve ark., 2020: 154). Bazi
yorelerde yanma bir hamur yapilarak tiiketilmektedir. ilk olarak kasiga dilimlenmis

hamur alinir daha sonra aga bandirilarak yenir.
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Bagnak: Koyunun ayak ve kafasindan yapilan g¢orbaya denilmektedir. Bu ¢orba
giiniimiizde i¢ilen paga ¢orbasidir (Aydin, 2017: 124).

Cemen: Koyunun kaburga kemiklerinin ateste pisirilmesine ¢emen denilmektedir

(Aydin, 2017: 124).

Don Yagi: Koyunun kuyrugundaki yag kavrularak ¢ikartilir. Yag siiziiliir ve daha sonra
bir tuluga konularak muhafaza edilir. Bu yag gerekli oldugunda yemeklerde kullanilir

(Aydin, 2017: 123).

Kakag: Yoriklerin 6zel giinlerinde ¢adirlar ilk kurduklarinda konuklarina ikram ettikleri
bir yemek olarak bilinmektedir. Etler biiyiik parcalar halinde kesilir fakat aralar1 gentilir
(doviiliir, kesilir). Daha sonra igerisi iyice temizlenen yufka sacinin gogiik tarafinda biraz
i¢yag1 konulur. I¢ yag1 1sindiktan sonra hazirlanan etler saca atilir ve yumusak pismesine
dikkat edilir. Daha sonra pistigi sac ile birlikte sofraya konularak servis edilmektedir

(Oguz, 2012: 68).

Kavurma: Etin kuyruk yag ile birlikte kavrulmasindan sonra bir tuluga alip muhafaza
edilmesidir. Thtiyaca gore ¢ikarilip tiiketilir (Aydin, 2017: 123). Kuyruk yag: ve i¢ yag
ile beraber kavruldugundan eti koruyan bu yaglar oda sigakliginda bile donuk halde
bulunmaktadir. Bu sebeple ¢ok iyi bir et saklama yontemi olarak bilinmektedir. Kavurma
bir pisirme yontemi oldugu i¢in sadece bu sekilde kullanilmamaktadir.Etlerin kavrulup
anlik olarak tiiketilidigi de bilinmektedir. Bir diger husus ise et kavurma islemi bir

kazanda veya sacin gociik tarafinda yapilmaktadir.

Kikirdak: Y ag kavrulduktan sonra ortaya ¢ikan posasidir. Bu daha sonra kullanilmaktadir

(Aydin, 2017: 124).
Kurutma: Koyun etini giizelce kurutarak, gerekli olunan durumlarda kullanilmaktadir.

Kuzu Cevirme: Oglaklar ve kuzular yenilebilecek duruma geldiklerinde 6nce bir meydan
atesi yakilir. Genellikle issiz olan mese, simsir veya digbudak agacinin kuru odunlarin
kullanirlar. Yas agaclar1 kesmezler ve kullanmazlar. Kesilen ve yiiziilen kuzu bir kaziga
sokulur ve kenarlarina ¢atal seklinde olan iki odunun igerisine yerlestirilir. Kuzunun
icerisine sogan, aci biber, domates, sal¢ca, sumak ve sarimsak konulur ve dikilir. Ateste
bulunan odunlar kor haline gelince karsilikli iki kisi kuzuyu siirekli olarak pisirirler. Et
tutuldugu yerden kopacak sekle gelince siniye konularak etrafinda oturulup yenir. Yanina

ise ayran, yogurt ve kuru sogan konulur (Gorar ve ark., 2020: 154).
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Sislik: Kuzunun i¢inin temizlenmesinden sonra bir sise takilarak koz {izerinde
pisirilmesiyle elde edilmektedir. Et ile yapilan yemeklerin en 6nemlisi olarak kabul
edilmektedir. Bolgelere gore farkli isimleri bulunmaktadir. “s6giik™ ya da “ s6giis” olarak

da bilinmektedir (Yakici, 2020: 134).

Tirit: Kuruyan ekmeklerin degerlendirilmesi amaciyla dogranan ekmeklerin {izerine

haslanmuis biitiin et konulmasi ile olugsan yemek olarak bilinmektedir (Yakici, 2020: 134).

Topalakli Yahni: Yoriiklerin belki de kavurmadan sonra en sevdikleri yemek olarak
bilinmektedir. Misafirlere ya kavurma ya da yahni ikrami yaparlar. Et dogranir ve
icerisine sogan atilir baharak ve topalak (kofte) ile suda pisirilek yapilamaktadir (Aydin,
2017: 124). Topalak aslinda bir kiymadir fakat makine kulanilmadigi igin etleri dibekte
veya tasla doverek kiyma haline getiridikleri bilinmektedir. Isteyen direk kdzde isteyen

ise suya atarak pisirmektedir (Oguz, 2012: 68).
1.3.2.4. Kuru bakliyatlardan elde edilen yemekler ve tathlar

Bugday Corbasi: El degirmeninde yarilmig bugday yag ve tuz ile pisirlmesi ile
yapilmaktadir. (Eréz, 1991: 216).

Burgur Agi: Burgurun tereyag: ile pisirilmesi sonucu olusur. Kuvvetli bir yemektir.
Ayran veya yogurtla tiiketilmektedir. Etlisi kuvetli ve lezzetlidir (Erdz, 1991: 216).
Ayranin tizerine mutlaka kekik dokiilmektedir ve sogan ile birlikte yenilmektedir (Oguz,
2012: 67). Mentese yoresinde genellikle domatali bulgur asi (domatesli bulgur as1) olarak

tiiketilmektedir. Farklar ise igerisinde sogan ve domates olmasidir.

Keskek/ Dovmes: Diiglin yemeklerinde en 6nemli konumda olan keskek, et suyunda
bekletilen bugdayin devamli olarak karistirilmasi ve ezilmesi sonucu elde edilmektedir.
Bazen tavuk suyunda bekletilen keskek genel olarak odun atesinde saatlerce pisirilerek
ve doviilerek yapilmaktadir. Asir1 yorgunluk ya da dayak yeme anlamina gelene dovmes
kelimesi ise yine keskek anlaminda kullanilmaktadir (Eratalay, 2019: 19). Keskek i¢in
gerekli olan bugday dibeklerde doviilerek kabugundan ayrilir. Bu yilizden bugdaya
“dovme”de denilmektedir (Erdz, 1991: 217).

Siirteleme Corbasi: Bugdaydan yapilmaktadir. Bugday dibek taginda doviiliir. Biraz
giinese serilip kurutulduktan sonra savrularak kabuklarindan ayrilir. Tencerenin igerisine
yeterli miktarda su konur. Daha sonra bugdaylar pisince siit katilarak tekrar kaynatilir

(Gorar ve ark., 2020: 157).
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Tarhana Corbasy/ Tdarnd Asi: Yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Genel olarak
Domates, biber, sogan, nane, yogurt, un gibi malzemelerin kaynatilarak un ile
harmanlanmasi sonucu elde edilen hamurdur. Bu hamur serilerek 2 hafta bekletilir daha

sonra 6gltiilerek toz haline getirilir. Uygun kosullar atinda muhafaza edilirse uzun zaman

saklanabilir (Eratalay, 2019: 20).

Yoriik Pilavi: Bulgur, sogan, tuz, su ve tereyagi ile hazirlanmaktadir. Bu yemek
Yoriiklerin siirekli yaptig1 bir yemek olarak bilinmektedir. Tereyag1 bakir tencerede
eritilir daha sonra soganlar dogranip kavrulur. Eger ¢adirda domates varsa soganlardan
sonra kabugu soyulmus ve dogranmis domates ilave edilir. Domatesler pistikten sonra
su ve tuz konularak kaynamaya birakilir. Su kaynayinca bulgur eklenir ve kapak kapatilir.

20-30 dakika sonra bulgur suyunu ¢ekince pilav piser (Ersavas ve Ozkanli, 2018: 45).
1.3.2.5. Undan elde edilen ekmekler, yemekler ve tathlar

Bazlama: Pratik bir ekmek tiiridiir. Yufkadan biraz daha kalin ve mayalidir. Genellikle
sacin lizerinde pisirilir. Sicak iken iizerine tereyagi ve taze kaymak siirtilerek tiiketildigi

de bilinmektedir (Oguz, 2012: 66).

Corek: Bir kapta mayasiz hamur yogurulur. Hamurun iizerine susam ve tereyagi ekilerek
sacla kapatilir. Sacin altina ve listline koz (ates ) konur, bir iki saat pisirildikten sonra
hamur ¢orek haline gelir (Erdz, 1991: 216). Corek giinlilk hayatin vazgegilmez
yemegidir. Dogumdan 6liime kadar ve giinliik yasantida siirekli olarak tiiketildigi
bilinmektedir (Alptekin, 2018).

Ekmek As1: Yufkanin lizerine su serpilir, yumusatilir. Diger bir kapta tereyagi ile kirmizi

biber eritilir. Karistilirilarak pisirilir (Eroz, 1991: 216).

Gelin Onii: Yufka ufalanarak bir tepsiye veya genis bir kaba konulur. Uzerine kavrulmus
tereyag1 ve pekmez dokiilerek yenir (Oguz, 2012: 66).

Gomecg: Kiilde pisen ekmek olarak bilinmektedir. Anadolu’da gdmme, koémeg ve gomeg

olarak bilinmektedir (Ogel, 1991: 49)

Katmer: Yufka acilir, sacta pisirilir. Sicakken iki tarafi yaglamir ve katlanir. Ustiiste
yigilir (Erdz, 1991: 217). Mentese yoresinde katmer yine ayni sekilde yagh olur fakat
yufka agilirken istiiste konularak agilir daha sonra pisirilmektedir. Baz1 bdlgelerde

katmerin tlizerine seker atildig1 da goriilmistiir.
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Lokma: Sacin iki yiizlinii kullanan yoriikler ekmek yaptiginda bombeli tarafini sulu veya
yagl yemek yaptiklarinda ise gociik tarafini kullanmaktadirlar. Bu yiizden ¢ok kullanigh
olan sacda lokma da yapilmaktadir Kiire sekline getirilen mayali hamur kizgin yagda
siirekli olarak karistirilarak pisirilmektedir. Daha sonra iizerine seker ve bal ilave

edilierek yenilmektedir (Eroz, 1991: 217).

Pekmez Helvasi: Un yag ile birlikte pempelesinceye kadar kavrulur. Uzerine pekmez

dokiilerek koyulasincaya kadar pisirilir (Oguz, 2012: 66).

Stkma/ Diiriim: Sicak bazlamanin lizerine tereyagi ve kaymak siirtildiigii gibi mevsimine
gore ¢okelek, haglanmis patates, peynir, haglanmis yumurta ve taze sogan gibi liriinlerde
konulmaktadir (Oguz, 2012: 67). isminden de anlasilacag: iizere diiriim olarak veya elle

sikilarak tiiketilmektedir.

Tutmag: Un, yumurta, tuz, su karigimi legende hamur haline getirilip, yogurulur. ince
ince kiyilir. Bir kaba konup, su tuz, tereyagi ilavesi ile pisirilir. Sogumaya birakilir.

Iliyinca tizerine sarimsakli yogurt ile yenmektedir (Erdz, 1991: 218).

Yufka: Bugday unundan elde edilen ve sac iizerinde yapilan ince ekmek tiiridiir. Elenen
un ilegen denilen genis bakir kaplarda su ile karistirilarak ve biraz tuz ilave edilerek
pisrilir. Icerisine maya atilmaz. Kadin kollarmni dirseklerine kadar siyirarak yumruk
yardimi ile hamuru yogurur. Daha sonra pargalara ayirdigi hamurlari oklava senit yardimi

ile odun atesinin tizerindeki sac ile pisirir (Eroz, 1991: 215).
1.3.3. Yemek Pisirme Yontemleri

Ates, insanlik icin ¢ok kutsal ve mitolojik bir kavram olarak bilinmektedir (Ogel,
2010: 55). Bu kapsamda Yoriikler 1sinma ve yemek pisirme ihtiyaclarini ates sayesinde
karsilamaktadir (Mutlu ve Sandikgi, 2022: 1184). Atesin bulundugu alana ise ocak
denilmektedir. Cadir igerisinde aydinlatma ve 1sinma amagli ocak bulunmaktadir (Gorar
ve ark., 2020: 31). Bu ocaklarin atesi hi¢ sondiiriilmemektedir. Atesin sodiiriilmesi ayip
olarak degerlendirilir (Mutlu ve Sandikgi, 2022: 1184). Atesi yakma ve kontrolii
kadinlardadir.

1.3.3.1. Ocak Uzerinde Sacda Pisirme

Atesin diizenli bir sekilde kontrol edilmesi i¢in mutfaklarda ocaga ihtiyag

duyulmaktadir. Evlerde kullanilan ocaklar, ilk zamanlarda tas malzemeden yapilmistir.
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Isty1 fazla muhafaza edemedigi i¢in daha sonra topraktan yapilmaya baglanmistir (Y1lmaz

ve Gokbel, 2020).

Sac, Tiirk mutfak kiiltiirinde ge¢cmisten beri kullanilan bir pisirme aracidir. Ilk
zamanlar tas ve topraktan yapilmis olup daha sonralari ¢esitli metallerden yapildigi

bilinmektedir. Sac, yuvarlak ve digbiikey seklindedir (Doganer, 2021: 16).

Ocak tasi, li¢ tas ve sag¢ ayagi olarak da adlandirilmaktadir. Atese dayanikli olan
ayni Ol¢iilerde li¢ tas, ocak olarak belirlenen yere sacayagi seklinde yerlestirilir. Ocak tasi,
kenarlar1 camurla sivanip ve yere sabitlenmediginde farkli Olgiilerde kaplar igin
kullanilabilmektedir (Doganer, 2021: 2). Bu kapsamda sacda pisen bircok yemek
bulunmaktadir. Bunlardan en onemlisi sac kavurma ve sacta pisen ekmekler olarak

bilinmektedir.
1.3.3.2. Kiilde pisirme

Kiil, insanligin atesi bulmasindan bu yana kullanilmaktadir. Yanan odundan elde
edilmektedir. Bu sebeple ilkel insanlar bitkilerin ve hayvanlarin geride biraktiklart kiilde
yasadiklar diisiincesini benimsemektedir. Bu yiizden énemlidir ve ¢ok farkli kullanim

alanlar1 vardir (Alptekin, 2019: 34).

En cok bilinen kiilde pisirme teknigi gomec¢ denilen ekmek tiiriinde
kullanilmaktadir. Anadolu’da buna gomme, gomeg, komeg denildigi de bilinmektedir
(Ogel, 1991: 49).

Birgok gida yapimiminda kiil kullanilmaktadir. Bunlar: Uziim kiillii suya batirilip
cikarilmasiyla daha dayanikli olmaktadir. Zeytin ise killi su ile bekletildigi i¢in
yumasamaktadir. Kelle, kiillii suya atilarak hem killardan arindirilmakta hem de daha
lezzetli olmaktadir (Alptekin, 2019: 41).

1.3.3.3. Kor / Kozde pisirme

Tarihte ilk pisirme yonteminin etin direkt olarak atese konulmasi ile ortaya ¢iktig1
bilinmektedir. Daha sonra tas ve tugla kézde kizdirilarak “kuru sicakta pisirme” yontemi

ile devam etmistir (Cirkin, 2022: 90).

K&z bilindigi iizere Tiirkgede “kor ve ates” anlamina gelmektedir (Ogel, 1991:
52). Divanu Lugati’t-Tiirk’te ekmegin kozde pisirilmesinden bahsedilmistir. Bu ekmege
“kozmen” denilmektedir (Korkut, 2021: 193).
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Yortklerin siiriileri ile daglarda dolanirken mantar topladigi belirtilmistir.
Topladiklar1 mantar ¢esitlerinden en onemlisi ¢intar olarak bilinmektedir. Bu mantar

tiirtinii kavurma, kézleme veya mangalda pisirme yontemi ile tiiketmislerdir (Kaya, 2021:

60).

Bu kapsamda Yoriikler kézde birgok iirlin pisirmislerdir. Bunlar; et, ekmek,
mantar tiirleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Genellikle etin daha yumusak yerlerini veya
hayvanlarin sakatatlarin1 kozlemektedirler. Ozellikle kurban bayramlarinda yufka,
kozlenmis et, tuz, karabiber bilinen bir manzaradir. Biitiin ev halki yerde oturararak bir

sini lizerinde, kesilmis etleri tiiketmektedir.
1.3.3.4. Izgrada ve siste pisirme

Sis bir tiir 1zgara cesidi olarak bilinmektedir. Ocagin {izerine konulmaktadir.
Anadolu’da kebap sisine “evre¢” denilmektedir. Yine bu kapsamda atesin lizerinde et

veya kuzu ¢evirme yapildigi1 da bilinmektedir (Ogel, 1991: 233).

Bektarim (2020), ¢calismasinda Y o6riik ailelerin genellikle yabani mantarlari, etleri,
av hayvanlarinin 1zgarada pisirildigini belirtmistir. Ayn1 zamanda 1zgara iizerinde veya

direk ates ile dogrudan pisen kebablar da bulunmaktadir (Samanci, 2008: 212).
1.3.3.5. Yahni (Kendi suyunda pisirme) yontemi

Yahni, et parcalarini kendi haglama suyu ile birlikte hava almayacak sekilde yavas
yavas kaynatarak pisirme teknigi olarak bilinmektedir (Samanci, 2008: 212). Farsca bir
isimdir (Ogel, 1991: 402). Genellikle diigiin yemeklerinde servis edilmektedir (Yiiksel,
2019: 92).

Dede Kokut Kitabi’nda da yahniye yer verilmistir. Yoriklerin geleneksel
yemeklerinden biri olan yahni Dede Korkut Kitabi’'na gore “kese kese yemege yahni
yahsi” denilmistir. Bu kapsamda yahninin biiyiik parcalar halinde kesilmekte ve kazanlar
ile pisirilmektedir (Yakici, 2020: 134). Bu pisirme islemeni ise kadinlar iistlenmektedir
(Ak, 2017: 328).

1.3.3.6. Tavada veya kazanda pisirme

Kazan ve tencere, karalik ile biitiinlesmistir. Kazan, tencere ve tava ayni islemi
goren li¢ pisirme aletidir. Tencere boyutunda kazanlar bulunabilecegi gibi daha biiyiik
kazanlar da bulunmaktadir. Bunlarin disinda; bulgur kazani, camasir kazani, helva kazani,

pekmez kazanlar1 ve siit kazanlar1 bulunmaktadir (Ogel, 1991).
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Yortikler tavaya “digan” demislerdir. Bu sebeple digan, as pisirmeye yarayan sapli
bakir kap olarak bilinmektedir (Erytiksek, 2017: 97). Kizartma islemi bu tava yardimu ile
ger¢eklesmektedir.

1.3.3.7. Kaynatma yontemi pisirme

Y oriiklerin en ¢ok begendigi ve siirekli olarak tiikettigi Arapasi corbasi kaynatma
yontemi ile yapilmaktadir. Bunun disinda ot haslamasi, manti kaynatmasi, hindi
haslamasi, sebze haslamasi gibi yiyecekler Yoriik mutfaginda haglanarak yapilan
yemeklerdir (Kiigiiktigh ve ark., 2020). Haslama yonteminin en ¢ok kullanildigr yemek
ise et yemekleridir (Ogel, 1991: 363).

Hayvancilik ile wugrasan Yoriikler, siit ve siit TUriinlerini ilk olarak
kaynatmaktadirlar. Ayn1 zamanda c¢orbalar1 yine kazan ve ocak yardimi ile

kaynatmaktadirlar (Gorar ve ark., 2020).

Y oriikler uzun siire kazanlarin yaninda beklemektedir. Bunun sebebi bazi tirtinleri
veya yiyecekleri uzun siire kaymatlarindan dolayidir. Bu olaya en giizel 6rnek pekmez
yapimidir. Pekmez, iizimlerin ¢ignenip posasi ile uzun siire pisirilmesi sonucu elde

edilmektedir. Bu sebeple uzun zaman ocagin basinda beklenmektedir (Kabak, 2020: 260).
1.3.3.8. Tandirda pisirme

Insanlik tarim kiiltiiriine basladi1 donemden itibaren ekmek pisirme yontemlerini
de degistirmistir. Bunlarin en 6nemlisi tandir yapimidir (Koca, 2016: 411). Tandir
kullanim1 ve tandir ekmegi yerlesik durumda olan insanlar i¢in uygundur. Bunun nedeni
ise yere kazilan cukur igerisinde farkli sekillerde sivanarak olusmasindandir. Yere
kazildigindan dolay1 sabit yapilardir ve konar- goger Yoriikler i¢in uygun degildir.
Yoriikler i¢in bilinen ve uygun olan ekmek pisirme yontemi sacda pisen ekmek tiiriidiir

(Y1lmaz, 2012: 203).
1.3.3.9. Tas yardimi ile pisirme

Orta Asya’da eskiden yapilan bir teknik olarak bilinmektedir. Deriden yapilmis
bir torba igerisine kizgin taslar atilarak torba icerisindeki yemek pismektedir (Ogel, 1991:
400).

Anadolu’da ise Karadeniz Bolgesi’nde ise atese dayanikl taslar kiiliin icerisine
gomiilerek kizginlartirilir. Daha sonra misir unundan yapilan un bu tas iizerinde

pisirilmektedir (Karayakali ve Geng, 2020).
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Yortikler genel olarak tasi sac altina veya yanlarina koymaktadirlar. Fakat bazi
bolgelerde mermer lizerinde veya 1stya dayanikli tag tizerinde et pisirildigi goriilmiistiir.

Bu sebeple bu pisirme yontemi bu boliime eklenmistir.
1.3.4. Mutfak Aletleri

Yoriikler mutfaklarinda ¢ok fazla ekipmana ihtiyag duymamakla beraber
genellikle hayvanlardan elde ettikleri {iriinleri islemek ic¢in gerekli olan malzemeleri
temin etmektedirler. Yoriiklerin giinliik olarak kullandiklar1 ve yanlarinda tasidiklari en
onemli malzemeler dibek, yayik, bisek, su kabagi, sac, oklava, itege, senit, sis, kahve
degirmeni, sayacak, somad, solku, sahan, sini, tuluk, comca, helke, giiglim, harani, sitil

ve bardak olarak bilinmektedir (Keser, 2011).

Yoriiklerin mutfak esyalarindan en Onemlisi c¢uval olarak bilinmektedir.
Kilimlerde ve ¢adirda kullanilan ke¢i kil1 ayn1 zamanda ¢uvalda da kullanilmaktadir. Bu
cuvallar ikiye ayrilmaktadir: un ¢uvali ve kil ¢uval. Un ¢uvalinda tahillar ve yemeklik
gida triinleri bulunurken kil ¢uvalda ise genelde mutfak aletleri bulunmaktadir (Ersavas

ve Ozkanli, 2018: 45).
Ersavas ve Ozkanl1 (2018) bu malzemeleri detayli bir sekilde agiklamistir. Bunlar:
Tuluk (Yayik Tulugu): Ayran yapmaya ve tereyagi ¢ikarmaya yarayan alettir.

Sayacak (Sacayak): Pisirme isleminde veya 1sitma isleminde tencere, sac, giigiim, sitil
gibi mutfak aletlerinin dengede durmasi ve atesten uzaklastirilmasi igin {i¢ adet demir

cubugun birlestirilmesi ile yapilan alettir.

Dibek: Pul biber, kahve, karabiber gibi gidalari dévmek veya pargalamak igin

kullanilmaktadir.

Su Kabagi: Bir sebze olarak bildigimiz su kabagi, gesitli islemlerden gegirilerek ici
bosaltilir ve kurulur. Daha sonra g¢esitli iriinlerin tasinmasi ve saklanmasinda

kullanilmaktadir.

Sitil: igerisine su ve siit gibi s1v1 gidalarin konulup tasindig1 yaklasik 5- 10 litre hacme
sahip olan bakir kaptir.

Bissek: Tulukta yayik yaymak i¢in kullanilan ve direksiyon bigiminde uzun sapli ahsap
malzemedir. Bissek, yayik icerisinde asagi yukar: hareket etmesi ile yogurt ayrana

dontisiir ve yag ayrandan ayrisir.
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Giigiim: Icerisine su koyulan ve gerektigi zamanlarda icerisinde su 1sitilan alt tarafi genis

ve agiz tarafi dar olan aliminyum mutfak ve banyo gerecidir.

Toprak Testi: Igerisine gida maddeleri konulan ve topraktan yapilan saklama amagh

kullanilan bir geregtir.
Solku: Havanda veya dibekte tahil dovmekte kullanilan tokmaktir.

Sahan: Bakir tabak olarak bilinmektedir. Gerek ocakta gerekirse soguk yemeklerin

pisirilmesi ve sunulmasinda kullanilir.

Itege: Un elerken dokiilmemesi igin yere serilen bez ya da saplanmis deriden yapilan
ortiidiir.

Kahve Degirmeni: Cekirdek halinde olan kahveleri 6giitmek icin kullanilan basit el

aletidir.

Somad: Yemek yenilecegi zaman yere serilen ya da yufka ekmegi sarmak igin kullanilan

kumas ortii olarak bilinmektedir.

Sini: Biiyiik bakir tepsi olarak bilinmektedir. Uzerinde yemek yenilir veya gidalarin altina

koyulmaktadir.
Helke: Su, siit vb. s1v1 iriinleri muhafaza etmeye yarayan bakirdan yapilan bir kovadir.

Bakrac¢: Yogurt mayalamada veya sivi iirlinleri tasimada kullanilan sapl kova olarak

bilinmektedir.
Comga (Kepge): Yemekleri karistirmaya veya tabaklara koymaya yarayan alettir.

Sac: Uzerinde yufka pisirmek igin kullanilan daire seklindeki ince ve ortaya dogru

cukurlasan demir alettir.

Senit: Uzerinde yufka acilan ahsap alettir.

Oklava: Yufka hamurunu agmaya yarayan silindir ince uzun ahsap alettir.

Sis/ Hapaz: Sacin iizerinde pisen yufkay1 ¢evirmeye yarayan yassi diiz uzun ahsaptir.
Kulpluca: Bir ¢esit kova

Cadirtma: Ug ahsap singin tepeden baglanarak kullanildigi bir alettir. Peynir veya

¢okelegin suyunu sikmasinda kullanilmaktadir.

Eratalay (2019), Yoriiklerin kullandigi mutfak aletlerini, hangi amagla ve nerede

kullandiklarini detaylar1 bir sekilde agiklamistir. Bunlar:
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Senit: Ekmek tahtasi, hamur tahtasi1 ya da et tahtasi anlamlaria gelen sozciigiin halk

agizlarinda farkli bigimlerde kullanilmaktadir.

Isiran: Hamur teknelerini ya da ellere bulasan hamur kalintilarin1 kazimada kullanilan

demirden yapilmis gerectir. Farkli bolgelerde 1skiran, 1stiran olarak da bilinmektedir.

Digan: Genel olarak tava anlaminda kullanilmaktadir. Baz1 bolgelerde yag tavasi veya

kizartma tavasi olarak da bilinmektedir.
1.3.5. Yiyecekleri Saklama Y ontemleri

Tiirkler, yiyeceklerini taze olarak veya muhafaza ederek tiiketmislerdir. Orta Asya
cografyasinin  etkisiyle insanlar, yetisen Triinleri yazlik ve kigslik olarak
isimlendirmislerdir. Bu kapsamda yiyecekleri siirekli olarak tiiketme isteklerinden dolay1
farkli muhafaza teknikleri iretmislerdir. En 6nemli kaynaklari ise “glines, riizgar ve ates”

olmustur (Yildirim, 2019).

Yoriiklerde yiyecekler magaralarda veya daglarda bulunan kiiciik odalarda
saklanmaktadir. Evlerde ise bu durum degismektedir. Evin en serin yerlerinde veya
ambarlarda yiyecekler saklanmaktadir. Yiyeceklerin muhafaza siirelerini uzatmak i¢in ise

genellikle tuzlama, kurutma ve kavurma teknikleri dikkat gekmektedir (Budak, 2022: 24).
1.3.5.1. Etve et iiriinleri

Orta Asya ve Anadolu et ve et iirlinlerini diger yiyeceklere oranla daha fazla
tiiketmektedir. Et, glinliik olarak tiiketilmesinin diginda sonbaharda kesilen hayvan etleri
kis aylarinda da tiiketilmektedir. Etler, bir¢ok sekilde muhafaza edilmektedir (Memis ve
Ersoy, 2008: 879).

Kurutma: Et saklama konusunda en 6nemli teknik kurutma teknigi olarak bilinmektedir.
Yaz aylarinda et kurutularak bozulmasi engellenmektedir. Kis aylarinda ise bu eti ¢esitli
yemeklerde tiiketmislerdir (Dogan ve Dogan, 2010: 704-705). Etlerin muhafazasinda en
eski teknik olarak bilinmektedir. Tuzlama, baharatlama ve kurutma asamalarindan
gecerek elde edilir (Temelli, 2011:61).

Kurutulmus et iriinleri birgok yoreye gore farklilik gostermektedir (Dogu ve
Sarigoban, 2015: 109). Tirkler kurutulmus ete uzun siire “kak et” demislerdir. Bugiin
Anadolu’da halen kurutulmus meyvelere “kak” denilmektedir. Baharatlar ile kurutulan

ete ise “pastirma” denilmektedir (Giirsoy, 2013: 77). Yoriikler, yahni yemeklerinde
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kullandiklar1 eti, dilke¢ adi verilen dilimler seklinde ip tiizerinde kurutmaktadir.

(Adigtizel, 2020).

Kavurma: Kavurma, et saklama yontemidir. Yoriikler, genellikle sonbahar aylarinda
yapilir. Don yagmin igerisinde bulunan et, gerekli oldugunda c¢esitli yemeklerde

kullanilmaktadir (Dogan ve Dogan, 2010: 704-705).

Ogel (1991), “kavurma” sdzciigiiniin eski Tiirklerde bugdaym kavrulup kavut
yapilmast anlaminda oldugunu belirtmistir. Daha sonrasinda et kavurmasi” olarak
anilmistir. Genellikle kislik kavurma olarak yapilan muhafaza yonteminde eski Tiirkler

av hayvanlarini tercih etmistir.

Sucuk: Karaciger ile etin baharat karistirilarak bagirsaga doldurulmasindan elde edilen
soktu (sogut) Orta Asya’da tiiketilen en 6dnemli yemeklerden biri olarak bilinmektedir
(Memis ve Ersoy, 2008: 880). Daha cok Bati Tiirkleri tarafindan tiiketilmektedir (Ogel,
1991: 394).

Y oriiklerin deveyi bir tagima araci olarak kullandigi bilinmektedir. Bunun diginda
gliresmesi, siitii ve eti igin beslenmektedir. Deve eti tiiketimi ¢ok yaygin olarak gériilmese
de genellikle sucuk yapiminda kullanilmaktadir. Deve sucugunun iilkemizde ticari olarak

satisginin  Aydin’da yapildig bilinmektedir (Caligkan, 2016).

I¢ Yag: Tiirkler yag ihtiyacinin neredeyse hepsini hayvansal yaglardan karsilamistir. i¢
yagina “yakr1” demisler ve genellikle i¢ yagmi eritip muhafaza etmislerdir. Yemek
yaparken veya ihtiya¢ durumunda bu yagdan kulladiklar1 bilinmektedir. Bu yag tath veya
tuzlu yemeklerde kullanilmigtir (Memis ve Ersoy, 2008: 881). Genellikle bu yagi eritme
islemine “sizdirma” denilmektedir (Ogel, 1991: 15).

1.3.5.2. Siit ve siit iiranleri

Yortiklerde hayvancilik, ekonomilerinin temelini olusturmaktadir. Bu kapsamda
stit Uiriinlerinden yapilan peynir, yogurt gibi yiyeceklerin iiretiminde ve muhafazasinda
oldukga tecriibeye sahiplerdir. Bir bakima atlardan gelen bu teknikler giiniimiizde de baz

bolgelerde devam etmektedir (Soysal, 2010).

Bastirtk: Yaz mevsiminde hayvani gidalar ve sebzelerin sicakligin fazlalig1 ytiziinden
eksimemesi veya kokmamasi i¢in dokuma egyalar ile bastirilarak ortiildiigii gida koruma

yontemi olarak bilinmektedir (Yakici, 2020: 137).
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Bastirik mekanlar genellikle hayvanlardan uzak ve daha az giines goren yerlerdir.
Iki sekilde uygulanmaktadir. Ilki bastirik sekisi, yerden 20-30 cm yiikseklige yapilan ve
yapiminda toprak dolgu kullanilan yéntemdir. ikincisi ise bastirik ¢ukurudur. Yumusak
toprak 50-80 cm kazilarak igerisine siit, kaymak, yag, peynir gibi tiriinler konulmaktadir
(Yakici, 2020: 137).

Bastirik ortiileri, palaz, kilim, heybe ad1 verilen dokumalarla kece ve halilardan
olusmaktadir. Daha kiigiik bastiriklara ise “kirk pare/ kirkyama” adi verilen yamali gul ve

caputlar ortii olarak kullanilmaktadir (Yakici, 2020: 137).

Yogurt: Yogurdun kendisi aslinda bir saklama yontemi olarak bilinmektedir. Siitiin
mayalanmasi sonucu elde edilmistir ve siite gore daha uzun siire dayanmaktadir. Fakat
yogurdun da daha uzun siire dayanmasi i¢cin Anadolu’da farkli teknikler ortaya ¢ikmaistir.
Bunlar; kurutma, tuzlama ve konservedir. Bu yontemler ile elde edilen {iriinler ise; siizme
yogurt, kes, kurut, peskiitan ve tuzlu yogurttur (Onem ve Yilmaz, 2020). Bir diger
saklama yontemi ise siiziilen yogurdun kaplara alinmas1 ve iizerine 2 parmak don yagi

sizdirilmasi sonucu elde edilendir (Memis ve Ersoy, 2008: 884).

Peynirler: Orta Asya’da yagli ve yagsiz siitten peynir yapilmaktadir. Hem taze olarak
hem de uzum siire muhafaza edilerek tiiketilmektedir. Peynir ve siit tirlinleri toprak veya
deriden yapilmis kaplara basilarak saklanmaktadir. Saklama kaplarinin hava almamasi
icin siki bir sekilde kapatilarak bozulmasini engellemektedirler (Memis ve Ersoy, 2008:
884).

Anadolu’da salamura peynir ve tulum peyniri en eski peynirlerdir. Koyun ve inek
siitliniin mayalanmasindan sonra ortalarindan kesilerek tiilbentlere konulur ve stiziiliir.
Parcalanarak tuzlanir, figtya dizilir. Sonbaharada tenekelere konup, tuzlu su eklenir. Buna
salamura peynir denmektedir (Memis ve Ersoy, 2008: 884). Baz1 bolgelerde bu peyniri

kegi siitlinden yapmaktadirlar.
1.3.5.3. Tahillar

Yoriiklerin ilk ve en 6nemli besini hayvanlar olarak bilinmektedir. Bu sebeple
stirekli olarak sulak ve merasi bol olan yerlerde bulunmuslardir. Daha sonrasinda tarimda
gelismeye baglayarak siit ve et iiriinlerinin yanina tahillar ve sebzeler dahil olmustur

(Siiriiciioglu ve Ozfer, 2008: 1298).

Yoriikler 1980 oncesinde genellikle tahil tarimi (bugday, arpa, cavdar, misir), kuru

bakliyat {iretimi yapmaya baslamislardir (Oter ve Ozkul, 2018: 18).
43



Tahillar1 saklamada en c¢ok kullanilan teknik kurutma olarak bilinmektedir.
Tahillar toplandiktan sonra veya toplanmadan 6nce kurutularak alinmaktadir. Daha sonra
farkli islemlerden gegirilerek muhafaza edilir (Algay ve ark., 2015). Bu muhafaza
isleminde en biiyiik rolii ise ¢uval iistlenmektedir. Cuvallar, Ydriiklerin tahillarin1 uzun
stirelere kadar muhafaza etmektedir. Bu ¢uvallarin yapiminda kullanilan keci kil1 tirtiniin

havalanmasinda saglamaktadir (Akan, 2007: 25).
1.3.5.4. Sebze ve meyveler

Yoriikler sebze ve meyve iiretimine 1980 sonrasinda ge¢mistir (Oter ve Ozkul,
2018: 18). Sebze ve meyveleri ¢ok farkli sekillerde muhafaza ettikleri bilinmektedir.
Bunlar; tursu (salamura), sal¢a, kurutma, tuzlama, pestil veya ezme, pekmez, regel veya

marmelat, eksi, sirkedir (Memis ve Ersoy, 2008).

Tursu (salamura) yontemi: Cesitli sebzelerin sirkeli suyun igerisine konulmasiyla elde
edilmektedir. Yaz aylarinda ellerinde bulunan sebzeleri kullanmaktadirlar. Genellikle
karigik tursu olarak adlandirilan biitiin sebzelerin bir arada oldugu tursulari

yapmaktadirlar.

Sebze ve meyve kurusu: Yazin yaylalarda bulunan Y 6riikler yetistirdikleri sebzeleri veya
meyveleri bir ipe gecirmek suretiyle kuru ve giinesli bir alana asarak kurutmaktadirlar.

Genelde patlican, taze fasulye, kabak ve semizotunu kuruttuklar1 bilinmektedir (Ersavas,

2018: 33).

Tuzlama: Taze iiziim yapraklarini toplayarak aralarina tuz serperek bir ¢omlek igerisine
yerlestirilir. Bu isleme tuzlama denilmektedir. Daha sonra iizerine tuzlu su ilave edilerek

agzi sikica kapatilmaktadir (Memis ve Ersoy, 2008: 888).

Pekmez: Yoriik yasaminda soguk ve sicak hava, tatli yeme istegini arttirdigindan tatlh
ithtiyaclarmi genellikle pekmezden karsilamislardir. Pekmez, iiziimiin toplanip cuval
igerisinde ezilmesinden sonra ¢ikan {iziim suyunun uzun siire kaynatilmasindan sonra

elde edilmektedir (Tuztas, 2005: 167). Pekmez yapimi, pestil ve eksi yapimi ile aynidir.

Salca: Domates saklama yontemi olarak bilinmektedir. Kis aylarinda kullanilmak tizere
yazin yapilmaktadir. Domatesin tuzlanarak bir siire beklemesinden sonra kevgirden
gecirilip kabuklarindan ayrilmasi saglanir. Daha sonra ¢ikan su kaynatilarak kaplara

konulmaktadir (Yiiksel, 2019: 92).

44



IKINCi BOLUM
MENTESE TARIHI, MENTESE MUTFAK KULTURU

1. MUGLA YORESI
1.1. TURK MUTFAK KULTURU

Bir bolgenin sahip oldugu kiiltiirel degerleri, ge¢im kaynaklari, kiiresellesen
diinyanin degisimleri, toplumlarin yasamimi etkilemektedir. Bu etkiler, toplumlarda
besinlerin alinmasindan, hazirlanip pisirilmesine, servise sunulmasindan depolanmasina

kadar yeme-i¢me kiiltiiriiniin her asamasini etkilemektedir (Karadag ve ark., 2014: 25).

Tiirk mutfak kiiltiirli, Selguklulardan Osmanlilara daha sonra Tiirkiye’ye kadar
uzanmaktadir. Bu kiiltiir, bir¢ok degisim ve gelisim ile ge¢misten gilinlimiize kadar
gelmistir. Gegmisi o kadar derindir ki Osta Asya’dan et ve mayalama islemlerini,
Mezopatamya’dan tahillari, Akdeniz ¢evresinden sebze ve meyveyi, Giiney Asya’dan ise
baharatlar1 6grenmisler ve islemislerdir (Karadag ve ark., 2014: 25). Bu sebeple koklerini
¢ok eskiye ve genis bir alana yayan Tiirk mutfak kiiltlirii diinyanin en biiylik mutfaklar

arasinda yer almaktadir (Giiler, 2010: 29).

Tarihte konar-goger bir toplum olarak bilinen Tiirkler, yeme-igmeye biiyiik 6nem
vermislerdir (Kizildemir ve ark., 2014: 191). Genellikle hayvancilikla ugrasan Tiirkler,
hayvansal gidalar1 daha ¢ok tiiketmektedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008)

Siiriictioglu ve Ozgelik (2008) Tiirk mutfagmin genel 6zelliklerini belirtmistir.

Bunlar:

e Ekmek, kutsal olarak kabul edilmekte ve Tiirklerin beslenmesinde biiyiik
Oonem tagimaktadir.

e Sofralarda en ¢ok kebaplar, sulu yahniler ve hamur isleri goriilmektedir.

e Sebzeler genellikle et, sogan ve sal¢a ile kavrulup tiiketilmektedir.

e Zeytinyagi genel olarak Bat1 Anadolu Bolgesi’nde tiiketilmektedir.

e Bulgur, Anadolu’da corba, sebze yemekleri ve koftelerde sik kullanilan bir

tahil olarak bilinmektedir.

e Tathilarda tatlandirict kullanmamaktadir. Bunun yerine seker ve pekmez

kullanilmaktadir.

e Yogurt olduk¢a fazla tiiketilmektedir.
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1.1.1. Bolgelere Gore Mutfak Tiirleri

Tiirkiye bulundugu cografyast bakimindan yedi bdlgeye ayrilmistir. Bu
bolgelerde yetisen besinler, yasayanlarin tiikettikleri yiyecek ve igecekler, yemeklerin
hazirlanmasi, pisirilme ve sunulma sekilleri bakimindan birbirinden farkliliklar
bulunmaktadir. Giinlimiiz Tiirk mutfak kiiltiirtiniin 6zellikleri incelenirken yedi bolgenin

mutfagi dikkate alinmaktadir (Sabbag ve Bogan, 2019: 54).

Sabbag ve Bogan (2019) bdlgelerin mutfak kiiltiiriinii detayli bir sekilde

acgiklamistir. Bunlar:

Akdeniz Bolgesi’nde genellikle tahil, zeytinyagi, sebze ve meyve, deniz iiriinleri,
siit ve siit diriinleri tiikketimi oldukca fazladir. i¢ bolgelerde genellikle deniz iiriinleri

tilkketimi yiiksektir.

Dogu Anadolu Bolgesi sert bir iklime sahiptir. Bu sebeple beslenme sekilleri buna
gore olusmustur. Cogunlukla hayvansal yaglari tikketmeyi segcmislerdir bunun sebebi ise

soguktan kaynaklidir. Birgok ilde peynir tiiketimi oldukea fazladir.

Ege Bolgesi, sebze ve ot agirlikli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Et tiikketimi diger
bolgelere oranla daha azdir. Kiy1 bolgelerinde balik ve deniz iiriinleri tiikketimi vardir.

Ayn1 zamanda zeytinyag1 ve zeytin sofralarda sik¢a goriilmektedir.

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yemekler
bol sal¢ali ve baharathidir. Cogunlikla kebaplar ve et yemekleri tiiketilmektedir. En fazla

0zen gosterilen 6giin ise kahvaltidir.

I¢ Anadolu Bélgesi, tahil ambari olarak bilinen bu blgede genel olarak tahillar
ve hayvansal triinler tiikketilmektedir. Bugday fazlaligindan dolay1 un ve hamur iiriinleri

talep goremektedir. Bu sebeple genellikle mant: tiirleri tercih edilmektedir.

Karadeniz Bolgesi’'nde siirekli olarak yagis goriildiigiinden ve denize kiyisi
olmasindan dolay1 bir¢ok farklilik vardir. Genellikle balik ve musir iirlinleri tliketimi

oldukg¢a fazladir.

Marmara Bdélgesi’nin bilindigi lizere ii¢ denize smir1 bulunmaktadir. Farkli
bolgelerden de goc alan bu bolge mutfak konusunda oldukc¢a zengindir. Daha ¢ok sofralik

zeytin iiretimi goriilmektedir. Ayn1 zamanda kanatli hayvan tiikketimi vardir.
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1.2. MUGLA MENTESE YORESI

Mugla, Ege ile Akdeniz’i birbirine baglayan konumu, kokli gegmisi, kiiltiirel
zenginligi ile Bat1 Anadolu yerlesimleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir (Deger, 2012:
37). Verimli ovalari, akarsulari, daglari, ormanlar1 ve yer alti zenginleriyle Antik

caglardan giiniimiize kadar da 6nemini korumustur (Ari, 2021: 8).

M.O. 189- 140 tarihleri arasinda yazildig1 tahmin edilen Rodoslulara ait iki kitapta
Mugla’ya Movola olarak hitap edildigi bilinmektedir. Ayrica birka¢ kaynakta Mabolla
ifadesi de gegmistir.(Miiezzinoglu, 1963: 2). Bazi kaynaklara gore sehrin en eski adinin
Alinda oldugu ve Selguklu donemine kadar bu isimle anildig1 bilinmektedir (Acar, 1998:
18).

Bir rivayete gore Mugla adimin Kanuni Sultan Siileyman’in Rodos seferinde
“burada bir mola verelim” demesinden sonra ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir (Onal,
2005). Fakat giintimiizdeki Mugla adinin Selguklu Sultani Kili¢ Arslan’in komutasindaki
Muglu Bey’in adindan geldigini ileri stirenler de bulunmaktadir (Acar, 1998: 18).

Mugla kenti, 2500 yillik ge¢misi ile kiiltiir agisindan zengin bir potansiyele
sahiptir. Menteseogullari ve Osmanli doneminden camiler, mescitler, hanlar, hamamlar
ve bacalar bolgenin sivil mimari 6rneklerini tesgil etmektedir. Ayn1 zamanda bdlgede
bulunan ve sit alan1 olarak gecen Karabaglar Yaylasi, yoresel mutfagi, el sanatlari, halk
miizigi, geleneksel oyunlari, ulusal ve uluslararasi diizeyde diizenlenen festivalleri ile

bilinmektedir (Yiicel ve Ertin, 2019: 110).

Bolgede insanlar sicak ve igten iliskiler kurarak bir aile gibi yasamaktadir.
Topluluk olarak “biz” duygusu ile hareket ettikleri goriilmektedir. Ayni zamanda insan-
mekan iligkisi olduk¢a kuvvetlidir. Kisiler bulunduklar1 alani sahiplenerek daha giizel
olmast i¢in gaba gostermislerdir. Bu kapsamda boélgede yapilan etkinlikler ve mekanlar

kisilerin iliskileri ile daha anlamli hale gelmistir (Sahin, 2021).

Bolge, tarihi eserler bakimindan olduk¢a zengindir. Bunlar; Mentese ogullari
Ibrahim Bey tarafindan yaptirilmis Ulu Cami, Ayse Hatun tarafindan yaptirilmis Seyh
Cami, Esseyid Sucaaddin tarafindan yaptirilmis Kursunlu Cami, Mugla Tiirbesi, Yagcilar

Hanidir (Acar, 1998).

Mugla sehri Tiirk hakimiyetinde gelismis ve diger sehirlerarasinda onemli bir
konuma gelmistir. Bunun sebebi ise, Tiirklerin yonetiminde sehrin idari fonksiyon

kazanmasidir. Sehir Mentese Beyligi doneminde sehzadelerin konakladigi merkez iken,
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Osmanli Beyligi/Devleti doneminde bir sancak haline geldigi bilinmektedir (Kahraman,
2018: 136). Bu sancakta Mentese Sancagi olarak bilinmektedir. Yoriiklerin yogun olarak
bulundugu bolgelerdendir (Karaca, 2008: 403).

Mentese bolgesindeki Yoriiklerin Osmanli Devleti’nde ve Anadolu Eyaleti’nde
siyasi, sosyal, kiiltirel ve ekonomik tarihinde c¢ok Onemli yeri vardir. Ozellikle
hayvanciligin yaninda tarimda da etkili olmuslardir. Glinimiizde de bazi alanlarda

ekonomik olarak katki saglamaktadirlar (Karaca, 2008: 419).
1.2.1. Tarihcesi

Mugla tarih bakimindan bir¢ok uygarliga hizmet etmis bir bdlgedir. Latmos
daglarindaki magaralarda bulunan kaya resimlerine gore insanligin 8 bin y1l 6ncesinden

itibaren bu bolgede yasamaya basladigi tespit edilmistir (Kartal, 2019: 6).

Mentese Yoresi’nin eski adi “Karia” olarak bilinmektedir (Ari, 2021: 8).
Gliniimiizde Mugla ilinin biiytik bir boliimiinii kapsamaktadir. Karia, Biiylik Menderes
Nehri’nin glineyi, Koycegiz Golii’niin kuzeyi ile Denizli’nin Tavas ve Acipayam ilgeleri

arasinda kalan bolgedir (Deger, 2012 32).

1071 Malazgirt Zaferi ile Tiirkler Anadolu’ya yerlestikten sonra Beylikler
kurulmaya baslanmistir. Karia bolgesi igerisinde yer alan Mentese, Menteseoglu Mehmet
Bey tarafindan beyligin merkezi konumuna ge¢mistir (Deger, 2012: 25). Bizans ile

iligkiler kuran Meneseogullar1 bagimsiz bir siyasi otorite kurmustur (Ari, 2021).

1391 yilinda Osmanli hiikiimdar1 Yildirnrm Beyazid tarafindan ele gegirilen
Mugla, Fatih Sultan Mehmed zamaninda kurulan Mentese Sancagi’nin merkezi
konumunda olmustur ve Anadolu Beylerbeyligi’ne baglanmistir (Deger, 2012: 25).
Cografi konumu sebebi ile ana yollara mesafesi olan Mentese Sancagi, Osmanl
Devleti’ne baglanmasindan XX. Yiizyilin baslarina kadar c¢ok degisken bir idari
yapilanmaya ve niifus hareketliligine sebep olmustur (Soyluer, 2006: 134). Kiiltiikoglu
(2010) kitabinda Mentese Sancagi’nin kdylerini belirmistir (Sekil 7).
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Sekil 7. Mentese Sancagi Koyleri
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Kaynak: Kiitikoglu, 2010

Osmanli Devletinin  Mentese’de bulunan Tirkmenleri, Balkanlara gectigi

donemlerde fethedilen bolgelerin iskaninda kullandig: bilinmektedir (Yigit, 2018: 260).

Cumbhuriyetin kurulmasi sonucu Mugla il olarak kabul edilmistir. Daha sonra yedi
ilgeye bolinmistir. Bunlar: Merkez, Dat¢a, Yatagan, Ula, Dalaman, Ortaca,
Kavaklideredir. Giiniimilizde ise, Mentese disinda toplamda on ¢ adet ilgesi
bulunmaktadir. Bunlar: Bodrum, Dalaman, Datca, Fethiye, Kavaklidere, Kdycegiz,

Marmaris, Milas, Ortaca, Ula, Yatagandir (Deger, 2012: 27).
1.2.2. Cografi Konumu

Mugla, 36°-37° kuzey paralelleri ile 27°-29° dogu meridyenleri arasinda yer alan,
Anadolu’nun giineybatisinda bulunan Fethiye’den Mandalya Korfezine uzanan kiyilar
kapsayan bir ildir. ilin yiiz 6l¢iimii 13.338 km2’dir. Dogusunda Antalya, Batisinda Ege
Denizi, Kuzeyinde Denizli ve Aydin kuzeydogusunda ise, Burdur ili bulunmaktadir
(Acar, 1998: 1).

Mugla, Tirkiye’nin gilineybatisinda bulunan, Ege ve Akdeniz Bdlgesi’nde
topraklar1 olan bir ildir. Uzun kiyist olan Mugla’da merkez il¢esinin denize kiyisi
bulunmamaktadir. Bu merkez ilgeye giiniimiizde Mentese denilmektedir (Gorsel 7). Bu

sebeple kiy1 bolgelerine gore farkli 6zellikler gostermektedir (Deger, 2012).
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Mugla ilinin kuzey, kuzeybati kesimini olusturan Mentese yoresi, arizali
topografyasi ile bilinmektedir. Bolgenin hemen hemen her yerinde akarsular tarafindan
yarilmis yiizeyleri bulunmaktadir. Bolgede diiz bolgelerin olmasinin disinda ¢ok sert ve

dik tepeler de bulunmaktadir (Ikiel, 2004).

Mugla’da, Aralik, Ocak, Subat ve Mart aylarinda en az 10 giin yagmur
yagmaktadir. kasim ve nisan aylarinda ise 10 giine yakin yagmurlu ge¢cmektedir. Bu
sebeble bol yagis alan bolge, hem yer alti hem yer iistii su kaynaklar1 bakimindan

zengindir (Ekinci, 2016: 16).

Sekil 8. Mugla Kent Merkezi
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Kaynak: Sahin, 2021: 5

Akdeniz iklim yapis1 goriilmektedir. Yazlari sicak ve kurak, kislar1 1lik ve yagish
gecmektedir. I¢ kisimlarda deniz seviyesinden dolayi karasal iklim goriilmektedir (Deger,
2012: 17). Elverisgli iklim kosullarina sahip olan Mugla genellikle daglik, engebeli, tepelik
arazilerin yakin olmasi ve tarim alanlarinin yetersizligi sebebi ile niifus yogunlugu az olan
bir ildir (ikiel, 2004).
1.2.3. Sosyo-Ekomomik Yapisi

Sosyo-ekonomik gelisme, bulundugumuz c¢agda iilkelerin gelir diizeylerinin
belirlenmesinde olduk¢a Onemli bir o6zellige sahiptir. Refahin ve yoksullugun

belirlenmesinde, iilke bazinda veya iilkeler arasinda sosyo-ekonomik geligsme kriterleri

kullanilmaktadir (Karatas, 2005: 140).

Tarihin bir¢cok medeniyetine ev sahipligi yapmis olan Mugla, kiiltiir ve turizm
bakimindan 6nemli konuma sahiptir. Bu bakimdan istihdam ve gelir bakimindan en

onemli sektorii turizm olarak bilinmektedir (Giiney Ege Kalkinma Ajansi, 2015). Bu

50



sebeple sehirde turizmden dolay1 ¢ok biiyiik bir niifus degisimi goriilmektedir. Hem turist

hem is¢i bakimindan siirekli olarak bir go¢ mevcuttur (Ekinci, 2016).

Mugla’da 1975 yilindan 2020 yilina kadar go¢ hareketleri dikkate alindiginda
genel olarak ilin disaridan aldig1 go¢ sayisinin disariya verdigi go¢ miktarindan fazla
oldugu goriilmektedir (Aydogdu ve Tuncer, 2022: 308). TUIK (2021) raporlar1 Mugla
niifusunu 1.021.141 kisi olarak belirtmistir. Mentese niifusu ise 118.443 kisi olarak
belirtilmistir. Mugla il niifusunun %70’ini 15-64 yas arasi, %18,6’s1n1 0-14 yas arast,
%11,4’1inii ise 65 yas iistii olusturmaktadir (Cimat ve ark., 2018: 43).

Aydm ve Denizli merkez ilgelerine gore daha az niifiisa sahip olan Mentese
bolgesinde sosyo-ekonomik yapisi bakimdan kiyr ilgelerden ayrilmaktadir. Diger
ilgelerin aksine tarim ve turizm bakimindan 6énemli bir degere sahip olmayan Mentese
ilgesi, gecis glizergahinda kalmasi sebebi ile hizmet sektorii ekonomik bir yapiya sahiptir.
flgede gelismis bir sanayi bulunmamaktadir fakat iilke genelinde énemli bir pay1 olan

mermer yataklari ve isleme tesisleri yer almaktadir (Sert, 2017: 8).

Mugla’da kizilcam, karacam, sedir, ardi¢ agaglar1 tarihin her doéneminde
ekonomik bir degere sahip olmustur. Ayrica kereste ihracati oldukca yogundur. Bir bagka
gelir ise zeytin ve zeytinyagidir. Eski donemlerden giiniimiize kadar bu iiretim énemli bir
gecim kaynagt olmustur. Bunlar disinda tarim, madencilik, kii¢iikbas ve biiyiikbas
hayvan, balik¢ilik, deniz ticareti de 6nemlidir (Ar1, 2021: 9).

1.2.4. Mugla Mentese Mekan, Sanat ve Kiiltiirleri

Mugla kenti, gecmisi yaklasik 2500 y1l 6ncesine dayanmakta ve kiiltiir turizmi
acisindan zengin bir potansiyele sahiptir. Bircok tarthi mekan ve pazar yeri bulunan
bolge, glinlimiizde sit alan1 olarak korunmaktadir (Yiicel ve Ertin, 2019: 109). Bu alanlar
gorkemli ve essiz degerlere sahiptir. Sehrin kendine 6zgii karakteri, toplumlar: duygusal
bir bag ile birbirine baglamaktadir. Genel olarak dogallik, igtenlik ve yoresellik 6n
plandadir (Aksoy ve Akpinar, 2011).

Mugla ile biitiinlesmis mekanlar Mentese il¢esinde yogun olarak bulunmaktadir.
Bunlar; Karabaglar Yaylasi, Keyfoturagi Kahvesi, Siipiiroglu Kahvesi, Ayvali Kahvesi,
Berberler kahvesi, Saburhane Meydani, Kiiltiir Evi, Arasta, Saatli Kule, Mabolla Kalesi,

Yagcilar Hani, Persembe Pazari olarak 6rnek verilebilir.

Mugla i¢in en onemli sivil mimari 6rneklerinden olan Mugla evleri (Sekil 9)

tarihsel siireg i¢erisinde birgok degisime ugramis olsa da hala 6zgiinliigiinii korumaktadir.
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Mugla evleri, ¢arpici i¢ ve dis ¢evre diizenlemesi , hayat olarak adlandirilan beyaz kirecli
ve yiiksek avlu duvarlari, evin 6nii olarak adlandirilan agik ve kapali sofalar, sokaktan
evlere gegmeyi saglayan kuzulu kapilar ve alaturka kiremitli ¢atilarda yiikselen bacalar
On plana ¢ikmaktadir (Yiicel, 2018: 108).

Sekil 9. Mugla Evlerinin Genel Goriiniisli
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Kaynak: Yiicel, 201 8

Mugla evlerinin kuzulu kapilari (Sekil 10) giiniimiizde turistik agidan biiytik ilgi
gormektedir. Bu kapilar ¢ift tarafli kapilardir. Genellikle birisi biiytik birisi kiigiiktiir.
Biiylik olandan erkekler, kiigiik olandan ise kadinlar gegmektedir . Kapilarin insan
boyundan kii¢iik olmasinin sebebi igeri girerken hane halkina saygidan basin egilmesidir.
Ayrica bu kapilarda tokmaklar vardir. Tokmaklar da kap:t boyu gibi kadmlar i¢in ve
erkekler i¢in farklidir. Eger kalin ses ise erkegin geldigini, ince ses ise kadinin geldigini
belirtmektedir. Eger kisi kapiy1 ¢almadan igeri girerse kap1 agildiginda ¢alan ¢an sesi ev

sahibini bilgilendirmektedir.
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Kayna: Basak, 2021

Eski Mugla evlerinde sik sik goriilen bacalar Mugla ile biitiinlesmis ve sembol
haline gelmistir. Evlerin mutfak kisminda veya bahgesinde bulunmaktadir. Bu bacalar
alaturka kiremitlerden olusur. Capraz sekilde konulan kiremitlerin {ist kismina bir bagka
kiremit konularak sabitlenmektedir (Yurdugiizel, 2012). Bu sayade siddetli yagis ve

riizgarlardan etkinlenmemektedir.

Bolgede 1984 yilindan itibaren Mugla Belediyesi’nin oOnciiliigiinde kiiltiir
senlikleri ad1 altinda etkinlikler yapilmaktadir. Bir¢ok miizisyen esliginde giinlerce siiren
bu etkinlikte bolgede festival havast olusturulmaktadir. Ayni zamanda bdlgede
Karabaglar Yaylas1 Senlikleri ve Kavun Yarigmalari bir ritiiel olarak ger¢eklesmektedir

(Yiicel ve Ertin, 2019).

Kiiltiirel miras bakimindan Mugla’da halk oyunlari, boga giiresleri, yagh giires,
deve giiresi organizasyonlari her y1l yapilmaktadir. Ayn1 zamanda boélgede davul ve zurna

tiim etkinliklerde karsimiza ¢ikmaktadir (MEB, 2020).

Mentese, yaylasi, geleneksel mutfagi, el sanatlari, halk miizigi ve pazar yerleri ile
kiiltiir turizmi potansiyeline sahiptir. Bu zenginlik film yapimcilarinin da dikkatinden
kagmamis “Dondurmam Gaymak, iftarlik Gazoz, Uzaklarda Arama” filmlerine konu

olmustur (Yiicel ve Ertin, 2019).
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1.2.5. Mugla Mentese Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kiiltiirii, toplumlarin cografi yapisina, iklimine, toplumsal yapisini
olusturan kiiltiirel gecmisine, dini yapisina ve benzer etkenlere bagli olarak farklilik
gostermektedir. Dogusundan batisina, kuzeyinden giineyine her bolgenin ve her ilin
kendine 6zgli yemekleri ve mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Mugla da bu illerden biridir

(Durdu ve Budakoglu, 2016).

Mugla mutfak kiiltiirli, sebzeler, yabani ot ¢esitleri, yorede yetisen mantar
cesitleri, tarhana, zeytin, zeytinyagi, cam bal1 ve deniz liriinlerinden olusmaktadir. Ayni
zamanda bolgede cografi isaretli iirlinler bulunmaktadir. Bunlar; Mugla Cam Bali,
Marmaris Cam Bali, Milas Zeytinyagi, Milas Yaglh Zeytini, Milas Tepsi Boregi,
Kavaklidere Cevizi ve Bodrum Mandirinidir (Kargiglioglu ve Temiir, 2022: 1203).

Mugla ili diinya ¢am bali {iretiminin bagkenti olarak bilinmektedir. Bunun diginda
Mugla ve yoresinde kiiltiir balik¢iligi, badem, ¢am bali, balmumu, taze barbunya, taze
bériilce iiretiminde birinci sirada yer almaktadir (Ozdagan, 2019: 171). Bolgeye 6zgii
diger yiyeceklerin basinda uzun ince patlican gelmektedir. Cekirdeksiz olan bu patlican

yore halki tarafindan sikga tiiketilmektedir.

Genellikle sebze yemeklerinin farkli gesitleri yapilir. Yazin taze, kisin ise
kurutulmus sebzeler tiiketilir. Sebze yemekleri genellikle zeytinyagi ile yapilmaktadir. En
cok tiiketilen zeytinyagl yemek ise kizartmadir. Bu yemek sebzelerin zeytinyag: ile
kizartilmasindan sonra iizerine sarimsakli yogurt eklenerek yapilir ve her mevsim

tikketilmetilmektedir (Anilan, 1997: 65).

Yore mutfagi, Ege ve Akdeniz Bolgesi’nin genel 6zelliklerini yansitmaktadir
(Anilan, 1997: 65). Fakat bolgede en c¢ok Yorik mutfagimin 6zellikleri dikkat
cekmektedir (Esen ve Kilig, 2020). Gegmisten gelen yayla kiiltiirii giinlimiizde de devam
etmektedir. Goger kiiltiirii ile yayla kiiltiirii sentezlenmistir, bu sebeple belirli zamanlarda

topraga bagiml bir hayat goriilmektedir (Ertiirk ve Atasoy, 2010).

Bolgede, sarimsak ve limon karisimi ile tatlandirilan yemekler bolca
bulunmaktadir. Yorede ot, Mugla kebabi, Mugla koftesi, ¢okertme, keskek, deniz
tirtinleri, bortilce, zeytinyaglilar, Mugla tarhanasi ve mantar taninmais ve bilinen {irtinlerdir

(Esen ve Kilig, 2020).

Mugla diigiin yemeklerine ayr1 bir 6zen gostermektedir. Mentese’de ve diger

ilcelerde de bu olay olduk¢a 6nemlidir. Genellikle diiglin yemekleri futbol sahasi gibi
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biiylik alanlarda gerceklesir. Diiglinden once keskek doviilmeye baglanir ve bunu
genellikle bolgedeki erkekler iistlenmektedir. Cenazelerin yedinci ve elliikinci giiniinde
bolgedeki yaslilar lokma dokerler. Bazi aileler de 6liiniin arkasindan kurban kesmektedir

(Ozdagan, 2019: 171).
1.2.5.1. Yoresel Yemekleri

Mugla yemekleri giiniimiizde orijinal halini korumaktadir (Yigit ve Yigit, 2019).
Bu yemeklerin malzemelerini ¢ogu kisi hazir alsa da hala koylerinde veya yaylalarinda
hazirlayanlar da vardir (Atabey ve Isik, 2018). Genellikle bu islem yaz aylarinda

yapilmaktadir. Taze ve mevsimlik {iriinler usliince hazirlanir ve kis igin istiflenmektedir.

Mugla yoresinde sabah kahvaltilarinda ¢ay, bal, menemen, domates, yesil biber,
haslanmis yumurta, sucuklu yumurta, zeytin gesitleri, tereyagi, ceviz, lor ve beyaz peynir,
sa¢ boregi ve bazlama yenir. Ayni1 zamanda bolgede tiiketilen Mugla sucugu da kahvalti
masalarinda yer almaktadir (MEB, 2020: 104). Yaz aylarinda kahvalt1 sofrasina kavun
ve karpuz eklenmektedir. Ogle ve aksam ogiinlerinde tarhana, dutmeg ve ara gorbalar
icilir. Genel olarak 6gle yemekleri daha hafiftir. Ot kavurmalar1 ve borekler tercih
edilmektedir. Aksam yemeklerinde keskek, ¢okertme, et yemekleri, ¢intar kavurmasi,
pilavlar ve tathilardan zerde, katmer, hosmerim, bestel yenmektedir (Ozdagan, 2019:

181).

Arabast Corbasi: Tavuk suyu ile haslanmis tavuktan yapilan bu ¢orba hamuru ile birlikte
tilkketilmektedir. Birgok yorede tiiketilen bu ¢orba Mugla ilgelerinde tiiketilmektedir.
Genellikle komsular veya aile tiiyeleri ile birlikte yenilmekte ve kara kazanlarda

meydanda yapilmaktadir (Durdu ve Budakoglu, 2016).

Asure: Sireli keskek veya tath keskek olarak adlandirilmaktadir. Muharrem ayinda
yapilir ve herkese dagilir. Yarmaya seker ve kuru bakliyatlar ilave edilerek kaynatilmasi

sonucu olusur (Durdu ve Budakoglu, 2016: 112).

Bazlama Ekmegi: Un, su, tuz, maya ile yapilan bir ekmek cesididir. Pisirme islemi demir
sac veya toprak sacda gerceklestirilmektedir. Pisme esnasinda sadece iki kere ¢evrilmesi

olduk¢a 6nemlidir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 132).

Cevizli Sucuk ve Kofte: Kis aylarma hazirlik yapilirken pekmez yapim asamasinda

yapilan tathilardir. Geleneksel yiyeceklerdendir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 114).
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Cintar Kavurmasi: Bir mantar tiirii olan ¢intarlar yikanir ve dogranir. Daha sonra
kavrulan ¢intarlarin lizerine dogranmis sogan ve kitirak biber (kurutulmus biber) eklenir

ve servis edilir (MEB, 2020: 105).

Citirmek: Citirmak, givam, kiyam, susam helvas1 gibi pek ¢ok isme sahiptir. Diiglinlerde
bal ve susam ile yapilan ge¢misi 35-40 yil Oncesine dayanan bir tathidir (Durdu ve

Budakoglu, 2016: 116).

Cokertme Kebabi: Altinda citir ve ince patates lizerinde yogurt ve domates sosu tizerinde

ise ince dogranmis ve miihiirlenmis et olarak bilinmektedir (Kartal, 2019: 92).

Dés Dolmasi: Besili erkek oglaktan yapilan bu yemek, firinda yavas yavas piser.
Genellikle yayla kahvelerinde yapilmaktadir. Sehrin et yemekleri arasinda énemli bir

yere sahiptir. (Kartal, 2019: 92).

Eksili Tavuk: Koy tavugu ile yapilani tercih edilmektedir. Renksiz ve sogansizdir.
Haslanan tavuk limon ile eksitilir ve i¢erigine nohut eklenmektedir (Durdu ve Budakoglu,

2016).

Ev Baklavasi: Bayramlarda, diigiinlerde ve 6zel giinlerde yapilan bir tatlidir. Normal
baklavaya gore daha dogal ve belirli ritiieller kapsaminda yapilmaktadir. Genellikle
birkag aile veya komsunun bir araya gelmesi sonucu yapilir (Durdu ve Budakoglu, 2016:

118).

Halka: Mugla halkasi veya anne halkasi olarak bilinmektedir. Gegmiste hidirellez ve
sadece evlerde yapilan bir kurabiye ¢esididir. Gliniimiizde pastanelerde de satis1 vardir

(Durdu ve Budakoglu, 2016: 96).

Kabak Cicegi Dolmasi: Meyveye donlismeyen kabaklarin cigekleri toplandiktan sonra
igerisinin piring, bulgur karigimi ile doldorulmasi sonucu elde edilmektedir (Yigit ve

Yigit, 2019: 520).

Keskek: Genellikle diigiin, siinnet, asker ugurlamasi, senlik ve mevlit gibi gilinlerde
yapilir. Baz1 gelenekler vardir. Asgiya bahsis verilerek kapagi agtirilir ve bu keskegin
malzemeleri koy halki tarafindan temin edilmektedir. igerisine oglak eti veya tavuk eti
konulur. Yapilist ise keskeklik bugdaylar haslanir. Daha sonra kemiklerinden ayrilmis et
ilave edilir. Tahta kasik yardimiyla kivam alana kadar doviiliir. En son igerisine tereyag

eklenerek pulbiberli yag ile servis edilmektedir (Yigit ve Yigit, 2019: 520).
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Kuzu Gobegi Mantari: Y 6rede biiyiik bir ekonomik getiri saglayan kuzu gébegi mantari
ilkbahar zamaninda daglarda yetismektedir. Yore halki kendi ihtiyaci kadarini kizartma,

yumurtali, kavurma olarak tiiketmektedir.

Legen Boregi: Bilinen boreklere gore farklidir. Farkli olmasinin sebebi misir unu ile
yapilmasidir. Ozellikle ge¢miste Kurban Bayramlarinda kurban kavurmasi ile birlikte

yapilmistir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 98).

Lokma: Yorenin yaygin olarak bilinen hamur tatlilarindan biridir. Mayali hamurun yagda
kizartilmasi ile yapilmaktadir. Serbetli ya da serbetsiz tliketilmektedir. Kaybedilen
yakinlarinin  hayrina dagitilmaktadir. Persembe gilinleri gec¢is giizergahlarinda

doktiiriilmektedir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 100).

Miswr Ekmegi: Misir unu, su ve tuz ile yapilmaktadir. Genellikle yine sac iizerinde

pisirilerek elde edilir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 132).

Mugla Kebabi: Kahvalti kebabi, sulu kebap gibi isimlerle de bilinmektedir. Yillar 6nce
Mugla’da yasayan bir kasabin ¢alisanlar i¢in doyurucu ve besleyici bir yemek arayist
sonucu ortaya ¢iktig1 anlatilan bir yemektir. Oglak eti, i¢ yag1 ve suyun bir giivecte uzun

slire pismesi sonucu olugmaktadir (Ciloglu, 2019).

Mugla Koftesi: Cografi isaret alan Mugla Koftesi inek kiymasi ve gdmlek yaginin sadece
tuz ile yogurulup kiiciik kiiciik basilarak, disin1 yakmadan igerisinin sulu olarak

pisirilmesi ile elde edilmektedir (MUTSO, 2018).

Mugla Saraylisi: Bir Yoriik tatlis1 olarak bilinmektedir. Eski Mugla’da kiz evine nisan
takmaya gitmeden bir giin 6nce kadinlarin hazirladigi bir tatlidir. Kiz evine gitmeden 6nce
hazirlanan tathnin tam ortasina sar1 lira konularak bereket ve aseletin getirilecegi

diisiiniilmistiir (Kartal, 2019: 95).

Mumbar Dolmasi: Genellikle oglak bagirsagindan yapilmaktadir. Bagirsagin igerisine
piring veya piring ve bulgur karigimi, nohut ile doldurulmasi ile yapilmaktadir (Durdu ve
Budakoglu, 2016: 50).

Oglak Yahni: Kemikli oglak eti kiigiik parcalar halinde kesildikten sonra nohut ve salca
ile pisirilmektedir. Ev mutfaginda ve ¢ars1 mutfaginda tiikketilmektedir. Oglak yerine kuzu

eti de tercih edilmektedir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 52).
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Ot Kavurmasi: Bahar doneminde tarlalarin kenarindan veya ormandan toplanan otlar
yikanir ve dogranir. Daha sonra yagda soganlar kavrulur ve kurutulmus biber ve otlar

atilarak tliketilmektedir (MEB, 2020: 105).

Tandir: Oglagin dos dolmasindan geriye kalan kisimlari soslanarak tas firinda pisirilmesi
ile yapilmaktadir. Dosiin alt bolimii, incik ve bobrek yatagi tandir i¢in en uygun

boliimlerdir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 58).

Teltoras1, Boriilce: Boriilce eksilemesi veya teltorlu boriilce olarak da bilinmektedir.

Temizlenen boriilcenin kavrulan sogan, un ve salga ile pisilmesi ile yapilmaktadir (MEB,

2020: 105).

Tarhana Corbasi: Genellikle yorede beyaz tarhana tercih edilmektedir. Bu tarhana top
olarak kurutulmaktatirdir.Daha sonra bu kurutulan tarhana pisirilmek istenirse suda
bekletilir. Daha sonra su ile haslanir. Haslanan tarhanalarin igerisine kuru boriilce
kurutulmus biber atilir. Daha sonra servis edilmektedir (Yigit ve Yigit, 2019: 521). 2019

tarihinde tescillenmistir.

Tavuk Dolmasi: Misafirlere ikram etmek veya 6zel giinlerde yapilan bir yemektir. Diigiin

evinde kiz evinde gelin gittikten sonra da yapilmaktadir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 60).

Tilkisen Kavurmasi: Tilkisenler haslandiktan sonra sogan eklenir, daha sonra haglanmis
tilkisen eklenir. Tim malzmeler kavrultuktan sonra igerisine yumurta kirilir (Yigit ve
Yigit, 2019: 519). Yabani kuskonmazdir. Bahar aylarinda koyliilerin toplayip pazarda
satmas1 veya halkin daglardan toplamasi sonrasinda yapilmaktadir. Genellikle yumurtali

tilkketilmektedir (Durdu ve Budakoglu, 2016: 92).

Yagh Badilcan (Patlican): Uzun taze ve c¢ekirdeksiz patlicanlar secilir. Kabuklar serit
halinde yarim soyulan patlicanlar zeytinyaginda kizartildiktan sonra ayri bir yerde

hazirlanmis olan sogan salga ve domates ile birlestirilerek servis edilmektedir (MEB,
2020: 105).

Yufka: Yaygin olarak tiiketilen bir ekmek ¢esididir. Taze tikketmeye yonelik 3-4 giinliik
yapilmaktadir. Su, un ve tuzdan yapilir ve sac iizerinde pisirilmektedir (Durdu ve

Budakoglu, 2016: 132).

Mugla Sucugu: Baharath bir sekilde yapilan bu sucuk genel olarak ilkbahar aylarinda
yapilmaktadir. Daha sonra bagirsaga basilarak kurumasi i¢in bekletilir. Yorede sucugu

kurutmadan yemek daha ¢ok tercih edilmektedir.
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Mutfaktaki Yardimcular: Mentese mutfaginda ve Mugla bolgesi’nde genel olarak
yemeklerde tatlandiricilar kullanilmaktadir. Bu tatlandiricilar tamamen dogal olarak
hazirlanip kis boyu saklanmaktadir. Kirmiz1 toz biber veya al biber, salgayla birlikte
kullanimi1 yaygin olmasa da yemeklere kirmizi rengi vermek i¢in kurutulmus biberlerden
hazirlanan bir baharattir. Nar eksisi ve Kara eksi, genellikle nar eksisi nar tanelerinin
suyunu sikarak kaynatilir. Kara eksi ise erik suyu cikartilarak kaynatilmasi sonucu
olusmaktadir. Koruk suyu, tziimler koruk iken toplanir ve suyu sikilarak siselere

doldurulur.
1.2.5.2. Mutfak Ekipmanlar:

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde bulunan arag¢ ve gerecler temelde ayn1 malzemeler
kullanirken bazi isim farkliliklari goriilmektedir. Ozellikle Ege mutfak kiiltiiriinde isimler

farkl1 olsa da ayn1 amag dogrultusunda kullanilmaktadir (Ozdagan, 2019: 181).

Ozdogan (2019), Mugla Bolgesi’'nde kullanilan veya kullamilmis mutfak

ekipmanlarini tanimlamistir. Bunlar:
Alavurt: Kabaktan yapilmis su kab.
Comce: Agactan yapilmis kepce.

Comcii: Toprak su kabi.

Digan: Yag tavasi.

Giidiiriik: Agz kapali testiten yapilan kiip.
Giirlen: Iki kulplu agz1 ve karn1 genis kiiciik kiip.
Kanavaz: Sap1 bakir ¢comlek.

Kanik: Siirahi.

Kaynatma: Kii¢iik kazan.

Kene: Biiytik tepsi.

Madran: Su bardagi.

Siran: Ates kiiregi.

Sagan: Tava.

Tahta basu: raf.

59



Talavart: Bal kabagindan yapilan su kabi.

Ulliik: Testi emzigi.

Uskiire: Bakir yass1 tabak.

Yasdigec: Hamur tahtasi.

Sac: Demir yuvarlak tepsi.

Sacyak, sacayak, sayacak: Saci ayakta tutan ii¢ demir.

Giigiim: Icerisine su koyulan aliiminyum mutfak ve banyo gerecidir.

Isiran: Hamur teknelerini ya da ellere bulasan hamur kalintilarin1 kazimada kullanilan

demirden yapilmis gerectir.
Hapaz: Sacin lizerinde pisen yufkay1 ¢evirmeye yarayan yassi diiz uzun ahsaptir.

Bakrac¢: Yogurt mayalamada veya sivi iiriinleri tasimada kullanilan sapli kova olarak

bilinmektedir.
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UCUNCU BOLUM

MUGLA MENTESE YORESEL MUTFAGININ YORUK MUTFAGI KULTURU
BAGLAMINDA iINCELENMESI

1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu aragtirmanin amaci, Mugla Mentese yoresel mutfaginin Yorik mutfagi
baglaminda incelenmesidir. Alt amact ise Y oriikk mutfagi ve Mugla yoresel yemeklerinin
tespitidir. Bu kapsamda bir¢ok ¢alismaya konu olan Mugla yoresel yemeklerinin, Y 6riik
mutfagl ile calisilmamasi bir eksiklik olarak degerlendirilmektedir. Bu arastirma
sonucunda Mentese yoresel yemekleri ve Yoriik mutfagir ¢aligmalarina yol gosterici
olmasmin yaninda boélge halkinin yemek kiiltiiriiniin tespit edilmesi de biiyiikk 6nem

tasimaktadir.
2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu arastirmada Mugla/ Mentese ilinde bulunan kisiler ile goriigiilmiistiir. Bu
kisiler bolgede ikamet eden yerel halktir. Mentese Mahallelerinde bulunan yerel halk ile
birebir goriisiilerek goriismeler ses kaydina alinmistir. Arastirma Yorik mutfagi ve
Mentese yoresi yoresel yemekleri konularini kapsadigindan dolayi katilimeilarin cinsiyeti
onemli bulunmamis sadece Yoriik kiiltiirline hakim olan kisiler ile goriisiilmiistiir. Bu

sebeple sadece Yoriik kiiltliriine hakim kisiler ile sinirlandirilmagtir.
3. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu boliimde arastirmada kullanilan veri toplama ydntemi, evren ve drneklem ve

veri analiz yontemi ile ilgili bilgiler yer almaktadir.
3.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanmilmustir. Yar: yapilandiriimis goriisme tekniginde goriismeyi yapan kisi
genel olarak bir yol haritasina sahiptir fakat cevaplayan kisinin ilgisi ve bilgisine gore
farkly sorular sorularak konunun degisik boyutlar: ortaya ¢ikarilmaya ¢alisilir. Sorularin
bazilarimin goriisme sirasinda uygun olmadigr veya anlamsiz oldugu diisiiniiliirse o
sorulardan vazgegilmelidir. Gerektigi durumlarda goriisme farkli konulara da
ilerlemektedir (Coskun ve ark. 2015: 94). Incelenen literatiir sonrasinda goriisme formu

hazirlanmistir. Uzman kisiler tarafindan onaylanan goriisme formu 4 kisi ile pilot
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uygulama gergeklestirilerek ortaya ¢ikan problem ve ifade hatalar1 diizeltilmistir.. 2
Ocak- 30 Mart tarihleri arasinda gergeklesen goriismelerde katilimcilardan izin alinarak

verdikleri cevaplar ses kaydina alinmistir

Goriisme formu toplamda 3 béliimden olusmaktadir (Bkz., Ek 1). Birinci béliimde
Mentese’de yasayan kisilerin demografik 6zellikleri ve bagli bulunduklari asiret hakkinda

sorular yer almaktadir.

Ikinci béliimde Yoriik mutfag: ile ilgili sorular yer almaktadir. Sorular genel
olarak tiiketilen yiyecekler, yiyecekleri saklama ve tagima yontemleri, yemek yapiminda
ve sunumunda kullanilan mutfak aletleri, sofra diizeni ve yemek kiiltiirii hakkindadir. Bu
sorularin cevaplari alinmadig: taktirde dnceden hazirlanmis sondalar ile katilimciya

yonlendirme yapilmaksizin cevap vermesi beklenmektedir.

Uciincii boliimde giiniimiiz Mentese yoresi yoresel yemek Kkiiltiirii sorular:
bulunmaktadir. Bu sorular Mentese yoresel yemekleri, yiyecekleri saklama ve tasima
yontemleri, mutfak ekipmanlar1 ve tiiketilen yiyecekler konularini kapsamaktadir.

Goriisme formunda toplamda 16 soru bulunmaktadir.
3.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Arastirmanin evrenini Mugla/Mentese bolgesinde yasayan, gecmiste bir goce
katilmis veya Yoriik kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olan kisiler olusturmaktadir. Mentese
bolgesinde Onceden gb¢ yapmis kisilere ulasilmasi gii¢ oldugundan o6rneklem alma
yoluna gidilmistir. Katilimcilar kasti- yargisal 6rneklem alma yolu ile belirlenmis olup
36 katilimcidan sonra cevaplar tekrarlanmaya baslamistir. Bu sebeple 36 katilimcinin

cevaplar1 degerlendirmeye alinmistir.
3.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Arastirmanin yontemi bagligi altinda yiiriitiilen ¢alismada yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullamldig1 agiklanmistir. Ik asamada ¢alismanin konusu kapsaminda
36 katilimcinin ses kayitlar1 desifre edilerek 82 sayfadan olusan ham veri seti elde
edilmistir. Katilicimalar (K1,K2...) seklinde belirtilmistir. Daha sonra bu veriler nitel
veri analiz programinda kodlanmigtir. Bu kodlama manuel olarak yapilmistir. Yapilan
kodlamalar sonrasinda sirasiyla katilimcilara ait demografik bilgiler, alt kodlarin analizi,
iki vaka analizleri yapilmistir. Ayn1 zamanda katilimeilarin cevaplart kelime bulutu ile

gorsellestirilmistir.
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Ikinci asamada, betimsel igerik analizi ydntemi uygulanmistir. Bu ydntem,
katilimcilarin sorulara verdikleri cevaplarin derinlemesine incelenerek aktarilmasi ile

olusmaktadir (Ultay ve ark., 2021: 189).
4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu kisimda, Mentese’de yasayan yerel halktan elde edilen verilerin analizi
sonucunda sirastyla, katilimecilarin demografik 6zellikleri, Yoriik mutfak kiiltiirii ve
Mentese yoresi gilinlimiiz mutfak kiiltiirii kapsaminda tiiketilen yiyecekler ve bu
yiyeceklerin saklanmasi, tasinmasi ve pisirilmesine iliskin bulgular sunulmustur.
Sonrasinda ise arasgtirmanin konusu olan Yorik mutfaginin Mentese ydresi yoresel
yemeklerine etkisinin belirlenmesine yonelik gerceklestirilen analiz sonuglarina yer

verilmistir.

4.1. KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK VE YASAM BICIMLERI ILE ILGILI
BULGULAR

Arastirmaya katilan katilimeilarin demografik ve yasam bigimleri ile ilgili bilgiler

Tablo 1’de verilmistir.
Sekil 11. Katilimeilarin Cinsiyet bilgileri

63% 61,1%
56%
49%
42%
35%
28%
21%
14%

7%

0,
0% Erkek Kadin

Sekil 12’e gore arastirmaya katilan katilimcilarin 22°si erkek 14’1 ise kadindir.

Toplam 36 katilicinin % 61,11” i erkek % 38,89’u ise kadindir.
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Tablo 1. Katilimeilarin Yaslar Ile ilgili Bilgiler

Yas Belgeler %
70-79 yas 11 30,56
60-69 yas 9 25,00
50-59 yas 6 16,67
40-49 yas 5 13,89
80-89 yas 4 11,11
30-39 yas 1 2,78

Tablo 1’e gore arastirmaya katilan katilimcilarin % 30,56°s1 70-79 yas % 25°1 60-69 yas,
% 16,67’si 50-59 yas, % 13,89’u 40-49 yas, % 11,11°1 80-89 yas, % 2,78’ ise 30-39 yas

arasindadir.

Tablo 2. Katilimeilarin Egitim Durumlar Ile Tlgili Bilgiler

Egitim Durumu Belgeler %
Ilkokul Mezunu 21 58,33
Egitim Yok 11 30,56
Lisans Mezunu 2 5,56
Ortaokul Mezunu 1 2,78
Lisanststi 1 2,78

Tablo 2’ye gore arastirmaya katilan katilimcilarin %58,33’1 ilkokul mezunu, %30,56’s1
herhangi bir egitim almamis, %5,56’°s1 lisans mezunu, % 2,781 ortaokul mezunu ve

%2,78’1 ise lisansiistli egitim aldiklarini ifade etmiglerdir.

Sekil 12. Katilimeilarin Yasadiklar: Mahalleler Ile ilgili Bilgiler

K20 verileri L
K27 verileri
K18 verileri )
\ K1 verileri
K6 verileri K9 verileri \ \ //
- \ ileri
K25 verileri | e Nk A ////KS verer! K22 verileri
N :
N PR & // = K26 verileri
K7 verileri et (K] 74 ; _
K23 verileri @ ) ) / 2 K35 verileri
K21 verileri . Orhaniye Mahallesi (6) // > 2 —
N R, Dugerek Mahallesi (2) e K36 verileri
‘~~~® N S .
. . . . @—
K10 verileri Ikizce Mahallesi (3) N Diizen Mevkii (4)
K14 verileri % \\
S
K3verileri _’} (E (m = — @ — K31 verileri
K12 verileri — i Senyayla Mahallesi (5) // Yasadigi Yer e G Yerkesik Mahallesi (1)
> /’// N e
K11 verileri \ ( li
" \\ s
<3 N Orta Mahalle (2) S T K32 verileri
€A « .
_ Dokuzgam Mahallesi (2) @ K30 verileri
K15 verileri 7 i
A @ Gokova Mahallesi (1)
i N
K16 verileri Karsiyaka Mahallesi (5) \.
/// // /| «\ N\
K17 veriler 2 K29 verilleri
v i / j /| Ky
7 /' 'l K19 verileri
K34 verileri /
/K24 verileri
K33 verileri

64



Sekil 12’ye gore aragtirmaya katilan katilimcilara yasadiginiz mahalle neresidir
sorusuna 6 kisi Orhaniye Mahallesi, 5 kisi Senyayla Mahallesi, 5 kisi Karsiyaka
Mabhallesi, 4 kisi Diizen Mevkii, 3 kisi Ikizce Mahallesi, 2 kisi Dokuzcam Mahallesi, 2
kisi Diigerek Mahallesi, 2 kisi Orta Mahalle, 1 kisi Ortakdy Mabhallesi, 1 kisi Karsiyaka
Mahallesi, 1 kisi Emirbeyazit Mahallesi, 1 kisi Kozaga¢ Mabhallesi, 1 kisi Gokova
Mabhallesi, 1 kisi Yemisendere Mahallesi ve 1 kisi Yerkesik Mahallesinde cevaplarini

vermisglerdir.

Sekil 13. Katilimcilarin Gége Katilma Durumu Hakkinda Bilgiler

€

Gocge Katilma Durumu (0)

Evet, Goge Katildim (22) .
Daha Once Hig Goge katilmadim

m

Ailern Gac Yapt (13) \

Evet daha 6nce bir géce katildim.
1970- 1971 yilina kadar gécler
vardi. (K1 verileri, 7)

Géce katilmadim (K2 verileri, 7)

Ben katilmadim fakat anne ve
babalarim g6¢ etmisler. (K5
verileri, 7)

Sekil 13’te katilimcilarin  goéce katilma durumuna verdikleri cevaplar
bulunmaktadir. Katilimcilarin 22°si daha once bir goce katildigini, 13’1 ailesinin go¢
yaptigim1 ve 1’1 daha once go¢ yapmadigimi fakat dedelerinin gogtiiglinii bildigini

belirtmistir. Hi¢ goce katilmadigini ifade eden katilimer ise K2 dir.

K1- “Evet daha once bir goge katildim. 1970- 1971 yilina kadar gogler vardi. Daha sonra
kiigiikbas hayvanciliga destek olmadigindan dolayr tarima yoneldik. Kegilerin ormana
zarar verdigini soyledikleri icin kegi yetistiriciligi azaldi.” Cevabini vermistir.

K13- “Biz Fethiye'den go¢cmiisiiz. Cinayet islendiginden dolayt vilayet degisikliginden
cezasi diismiig”.

Katilicimlar farkli sebeplerden dolayr goctiiklerini ve gbgli biraktiklarini ifade

etmislerdir.
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Sekil 14. Katilimcilarin Bagl Oldugu Asiret Hakkinda Bilgiler

o
¢ K29 \zmeri # * K30 verileri ¢

22 verileri ileri
K28 verileri K35 verileri * K32 verileri ¢ o
¢K24 verileri K36 verileri K21 verileri K33 verileri +
K19 verileri \ / K34 verileri¢
K16 irileri :l %1 verileri
K15 \tril& Karakegili Asireti (7)

]
K8 vileri/ Bir Agirete Bagh Degil (12)
K5 verileri # // \ ] ] ¢

K4 verilerii

; _ . o K1 verileri,
K2 verileri Bagh Oldugu Asiret (0) Sacikara Asireti (1)

]

Sarkegeli Asireti (10) # / ¢
K7 verileri
/ \KQ verileri @ —_—
¢ Kotekli Asireti (6) *
3 vl No verileri
K18 verileri ¢ + verileri #
¢K1O verileri K25 verileri

¢

K26 verileri

K23 verileri

K17 verileri ¢
K14 verileri ¢

K11 verileri
K12 veriler¢

K13 verileri ¢
# K27 verileri
K6 verileri

Sekil 14 incelediginde bir agirete bagli olmayan kisi sayisinin fazla oldugu
goriilmektedir. Asirete bagli olmayan 12 kisi, Karakeceli agiretinden oldugunu belirten 7
kisi, Sarikeceli asiretinden oldugunu sdyleyen 10 kisi, Kotekli asiretinden olan 6 kisi
Sacgikara asiretinden olan ise 1 kisi bulunmaktadir. Katilimcilarin ikamet ettikleri mahalle

ile bagl olduklar agiret arasinda herhangi bir baglantiya rastlanmamaistir.

Yoriiklerin bir asireti olmadigini ve bir boya mensup oldugunu belirten K1 bir

mani soylemistir:

K1- “Bir tane Yoriik varsa uyur, iki tane Yoriik varsa sohbet eder, ii¢ Yoriik bir araya

gelirse kavga eder, dort Yoriik bir araya gelirse devlet kurmaya ¢alisir.”.
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4.2. KATILIMCILARIN YORUK YEMEKLERI ILE ILGILI BULGULARI

Katilimeilara go¢ sirasinda, oncesinde ve sonrasinda hangi yemekleri yedikleri

sorulmustur. Farkli kategorilerde cevap veren katilimcilarin cevaplar1 tablolarda

belirtilmistir.
Tablo 3. Katilimcilari Corba Igme/ Yeme Diizeyi
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam

Tarhana Corbasi K1,K6,K7,K9,K10,K11,K12,K13,K14,
K15,K16,K17,K18,K19,K20,K21,K22, 32
K23,K24,K25,K26,K27,K28,K29,K30,
K31,K32,K33,K34,K35,K36

Un Corbasi K3,K8,K11,K12,K14,K16,K21,K22,K2 15

Corbalar 3,K24,K25,K26,K27,K28,

K29

Arapas1 Corbasi K1,K3,K8,K9,K13,K14,K15,K16,K19 9

Boriilce Corbasi K8,K14 2

Bulgur Corbasi K4,K7 2

Bulgurlu Siit Corbas1 = K5 1

Nohut Corbasi K8 1

Tablo 3 incelendiginde katilimcilarin igtikleri ¢orba gesitleri goriilmektedir. En
cok tiiketilen corba ¢esidi olan tarhana ¢orbasini 32 kisi, un ¢orbasini 15 kisi Arapasi
corbasini 9 kisi boriilce ¢orbasini 2 kisi, bulgur corbasini 2 kisi, bulgurlu siit ¢orbasini 1

kisi, nohut ¢corbasini ise 1 kisi i¢tigini belirtmistir.

K3 Arapasi corbasi icin “Arapas: yapilir, hamuru icerisine konulurdu” ifadesini

kullanmustir.
Tablo 4. Katilimcilarin Mantar Tiirlerini Yeme Diizeyi
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Mantar Gobek Cintar  K9,K13,K14,K15,K16,K17,K18,K19,K20,K22, 19
Tiirler1 K23,K24,K28,K29,K31,K32,K33,K35,K36,
Domalan K13,K14,K28,K29, 4

Tablo 4’e gore katilimcilarin mantar yedikleri bilinmektedir. 19 katilime1 gébek

ve ¢intar mantari, 4 katilimei ise domalan mantarini yediklerini ifade etmistir.
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Tablo 5. Katilimcilarin Hamur Uriinii Yeme Diizeyi

Kod  Cevaplar Katilimcilar Toplam

Sac K13,K14,K15,K19,K20,K21,K22,K23,K24,
Boregi K25,K26,K27,K31,K32,K33,K34,K35,K36 18
Kistirma K1,K17 2
Gavur K34

Hamur  halkas: 1

Uriinleri (Mugla
halkasi)
Makarna K28,K29 2
Taze K21 1
Sogan
Boregi

Tablo 5’de katilimcilarin hamur iriinlerinden en fazla sac boregini yedikleri
goriilmektedir. 19 katilimer sac boregi, 2 katilimer kistirma, 1 katilimer gavur halkasi

(Mugla halkas1), 2 katilimc1 ise taze sogan boreginden bahsetmistir.
K25 “Bérekleri biz kuzukulag otuyla yapardik*.
K14 “Kuzukulagi ¢ok yerdik daglardan toplardik. Borek yapardik™.

Halk, ilkbahar doneminde bolgede 6zellikle kuzukulagi otu toplayarak gdzleme
yapmaktadir.

K1 “Gézlemenin eski adi kistirma olarak geger”.

Katilimcilarin verdikleri cevaplara gore “kistirma” olarak adlandirilan yemegin

sac boregi oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin Yemeklerde Kullandiklar1 Tatlandiricilar

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Erik Eksisi K4,K6,K8,K9,K10,K11,K12,K14,K15,K17, 13
K20,K35,K36
Tatlandir- Pekmez K4,K6,K14,K15,K20,K35,K35 7
1c1lar Uziim Sirkesi K10,K11,K12,K15,K17 5
Sumak Eksisi K8,K17 2
Goruk Eksisi K17 1

Tablo 6’ya gore katilimcilar yemeklerinde farkli tatlandiricilar kullanmaktadir.
Katilimcilarin verdikleri cevaplara gore 13 kisi erik eksisi, 7 kisi pekmez, 5 kisi liziim

sirkesi, 2 kisi sumak eksisi, 1 kisi ise goruk eksisi kullanmaktadir.
K8 “Hasta olan kisiye kuru biber ile erik eksisi pisirilirdi”.

K20 “Dag erigi kaynatilip tahtamn iizerine serilir daha sonra yemeklere azar

azar kesilip konulurdu”.
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K8 ve K20’nin verdikleri cevaplar incelendiginde erik eksisinin daglardaki

eriklerden yapildig1 ve hastaliklar i¢in faydali oldugu diistintilmektedir.

Tablo 7. Katilimcilarin Tursu Yeme Diizeyleri

Kod Cevaplar  Katilimcilar Toplam
Yoriik K5,K6,K9,K20,K25,K26,K27, 13
Tursular Tursusu K28,K29,K30,K31,K32,K33
Tursu K14,K34,K35,K36 4

Tablo 7 incelendiginde katilimcilarin tursu ve sakatat cevaplari igeren cevaplarini
kapsamaktadir. Buna gore 13 kisi Yorik tursusu, 4 katilimci ise tursu yediklerini

belirtmistir.

Yoriik tursusunun ne oldugu katilimcilara soruldugunda; K20 “sarimsak, kuru
biber ve limon ile yapilirdi, bulgur pilavimin yamnda yenilirdi”, K28 “kuru biber iitiiliir,
dibekte doviiliir, daha sonra sarimsakta dibekte doviiliir, limon sikilir biraz zeytinyagi
dokiiliir ve ¢canakta yenirdi”, K32 “Kuru biber kaynatilir, daha sonra sarimsak ve erik

eksisi konulur, kis aylarinda bulgur asimin yaninda yenirdi” cevaplart alinmistir.

K14 “Domates ile biberi kaynatmaya koyarlardi. Tuzlarlardi, su konulurdu”, K29

“Biz tursuyu gok domates ile yapardik” Katilimcilarin tursu hakkinda verdikleri

cevaplardir.
Tablo 8. Katilimcilarm Siit ve Siit Uriinleri Yeme Diizeyleri
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Yogurt K4,K5,K6,K9,K10,K11,K14,K21,K22,K23, 15
K23,K30,K31,K32,K33

Sit ve Sut Kegi Peyniri K1, K3, K4,K5,K6,K8,K10,K11,K13,K18 10

Urtinleri  Sadeyag K5,K13,K22,K23,K24,K25,K26,K27 8
Tereyagi K4,K5,K7,K20,K34 5
Deri Peyniri K8,K9,K20,K31 4
Cokelek K13,K22,K23,K21 4

Tablo 8’de katilimcilarin siit ve siit iiriinleri yedikleri goriilmektedir. En fazla
tiiketilen yogurttur. Katilimcilardan 15°1 yogurt, 10°u kegi peyniri, 8’1 sadeyag, 4’1 deri
peyniri, 4’1 ¢okelek peynirini yediklerini belirtmistir.

Katilimcilar farkls siit iiriinleri hakkinda bilgiler vermektedir. Bunlar:

K5 “Tortu yagi ¢ok onemlidir bizim igin. Siitiin kaymagi alimir ve tuz ile
biriktirilir, yeterli seviyeye geldikten sonra kavrulur daha sonra o yag tortu olarak

bilinir”.
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K10,K11,K12 “Kahvaltilarda siitiin icerisine seker konulur birde yufka

avkulurdu”.
K30 “Sadeyag ile peynir kavrulurdu’.

K31 “Yogurt mayalamak igin incir siitii ve yapragi kullanirdik. Birde eger incir
bulamazsak karakavrik otu ile de mayalama islemi yapilirdi. Biz ¢ok yaptik. Daha sonra

o yogurttan peynirler yapilirdi. Ilk olarak bu ottan yapilirmis sonra incir ¢ikti meydana.”.

Tablo 9. Katilimcilarin Ekmek Yeme Diizeyi
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Yufka K1,K3,K4,K5,K6,K8,K9,K11,K12, 25
K14,K18,K21,K22,K23,K24,K25,K26,
K27,K28,K29,K30,K31,K32,K33,K34

Bazlama/ K1,K5,K6,K8,K9,K10,K11,K12,K13,K 19
Kabahamirli 14,K18,K21,K25,K26,K27,K28,K29,K
Ekmekler 30,K34
Dar1 Ekmegi K8,K18,K22,K23,K24,K25,K26,K27,K 9
30
Akitma/ Goce K17,K22,K23,K24 4
Eksi Mayali Ekmek K6,K28,K29 3
Hamursuz K1 1
Kalabut K15 1

Tablo 9 katilimeilarin yedikleri ekmek tiirleridir. En ¢ok yenen ekmek tiirii
yufkadir. 25 kisinin yufka ekmegi, 19 kisinin bazlama veya kabahamirli ekmegi, 9 kisinin
dar1 ekmegi, 4 kisinin akitma veya goce ekmegi, 3 kisinin eksi mayali ekmek, 1 kisinin

hamursuz ve 1 kisinin kalabut ekmegi yedigi bilinmektedir.

Katilimcilarin yedigi ekmeklerin igerigini 6§renmek i¢in nasil yapildigi sorulmus

ve katilimcilar bu soruya cevap vermislerdir.
K15 “Kalabut, yutkanin biraz kalinidir”.

K1 “Hamursuz denilen ekmegi tiiketmekteyiz. Bu ekmek sadece un su tuz ile

hazirlanmaktadir. Hizli bir sekilde bekletilmeden bir ¢ubuk ile acilir ve pigirilir”.
K5 “Kabahamurli bazlama olarak bilinir”.
K13 “Hamirlama deriz biz bazlamaya”.

K17 “Gdéce veya akitma (sacin iizerinde yapilan ekmek, yagh saca akiskan hamur
dokiilerek elde edilir)”.

K22 “Akitma yapardik evde un kalmayinca arpayt tas ile yarar hemen sulu

hamuru sacda pigirirdik ”.

70



K4,K10,K11 “Yufka tiiketirdik. Giinliik yapilirdi”.

K10,K11,K14 “Bazlama yapardik mayasint i¢in biraz ayirirdik”.

Katilimeilar kalan ekmekleri kopeklerine vermektedir. K28,K29 “Ekmekler her
giin taze yapilirdi. Gé¢ yapacaksak kalan yemek ve ekmekler képeklere verilirdi biz ona
yal deriz”. Agiklamasiyla bu yemege yal dedikleri anlagilmaktadir.

Tablo 10. Katilimcilarin Sakatat Yeme Diizeyleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam

Ciger K3,K4,K17,K28,K29,K31,K32,K33,K35,K36 10
Kavurmasi

Sakatat Kelle As1 K6,K17,K31,K32,K33,K34, 6

Yemekleri Mumbar K9,K19,K35,K36 4
Dolmasi
Ciger K34,K35,K36 3
Ko6zlemesi
Iskembe K9 1

Tablo 10’da 10 katilimer ciger kavurmasi, 6 katilimci kelle asi, 4 katilimci
Mumbar dolmasi, 3 katilimcr ciger kavurmasi, 1 katilimci ise iskembe yediklerini

belirtmislerdir.

Sakatat yemeklerinin tiiketimin tablo 10’da oldukga fazla yenildigi goriilmektedir.
Katilimcilar sakatat hakkinda bilgilerini paylagmistir.

K6 “Bizde bagirsak yenmez biz onu atariz”.
K4 “Ciger sogan ile kavrulur patir patir patlayana kadar kavrulurdu”.

K34 “Ula kellesi vardwr. Derisi ile birlikte kiile gomiiliir. Daha sonra kiilden
¢tkardiktan sonra derisi direk olarak ¢ikmaktadir. Bu yiizden ula da kelle meshurdur”.

Tablo 11. Katilimcilarin Tahil Yemekleri Yeme Diizeyi

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Bulgur As1 K1,K2,K3,K5,K9,K10,K11,K12,K13, 29
K15,K17,K19,K20,K21,K22,K23,K24,
K25,K26,K27,K28,K29,K30,K31,K32,
K33,K34,K35,K36
Tahil Keskek Etli K2,K5,K7,K14,K16,K17,K20,K34 14
Yemekleri Etsiz K1,K18,K19,K25,K26,K27
Hosmerim K7,K9,K13,K20,K21,K22 K23 K24 8
Eriste K7,K9 2
Sarmave Dolma K8 1
Kozleme Nohut K8 1
Misir Ast K16 1
Bugday As1 K16 1
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Tablo 11°e gore katilimeilarin tahil yemeklerinden en ¢ok bulgur as1 yedikleri
bilinmektedir. Keskek yedigini belirten katilimcilar genel olarak etli veya etsiz yedigini
de belirtmistir. Buna gore 29 kisi bulgur as1, 14 kisi keskek, 8 kisi hosmerim, 2 kisi eriste,

1 kisi sarma ve dolmalar, 1 kisi misir as1, 1 kisi bugday as1 yedigini belirtmistir.

K34 “Yoriikler domatesi ilk baslarda hep yesil olarak kullanmiglardir.
Mentese’de hala gok tomatayr (gok domates) kavuran ve tursu yapan aileler vardir.
Domateli as (domatesli as) dedigimiz bulgur asini da ilk zamanlar hep gék domates ile
vapmuslar. Bizde yapariz ¢ok lezzetli olur. Domatesleri dikey degil de yatay keseriz birde

ezilmesin diye” agiklamasi ile bulur aginin igeriginde ne bulundugunu ifade etmistir.

K15’¢ hogsmerimin ne oldugu soruldugunda “fereyagini kizartirsin, misir unu
eklersin onlart kavurduktan sonra birde su eklenir. Sabahlari yenir” agiklamasinda
bulunmustur. Ayn1 zamanda K21 “Hésmerim Yoriiklerin bir numarali yemegidir.

Tereyag ile misir unu kavrulurdu, yavas yavas su ilave edilirdi” ifadesinde bulunmustur.

Keskek hakkinda, K16 “Keskek oglakla olurdu” agiklamasi ile keskegin igerisine
oglak eti ilave edildigi anlasilmaktadir. K31 “Kegskek yapilacagi zaman kimde ne kadar
tereyagi varsa gotiriiliirdii. Zaten cenazede, diigiinde bayramda hep yapilird:.
Tokmabklarla doviiliirdii, doven kisiler geng erkeklerdi. Daha sonra hep birlikte yenilirdi”
ifadelerinde bulunmustur.

Tablo 12. Katilimcilarin Sebze Yemekleri Yeme Diizeyi
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Ot Yemekleri K1,K2,K4,K5,K14,K15,K17,K19,K21, 23

K22,K23,K24,K25,K26,K27,K28,K29,
K31,K32,K33,K34,K35,K36,

Centme K5,K6,K9,K10,K11,K12,K14,K15,K16, 13
K17,K25,K26,K27,
Boriilce K2,K8,K15,K18,K25,K26,K27,K28,K29, 9
Teltor/Ilaglama
Sebze Fasulye Yemegi K25,K26,K27,K35,K36, 5
Yemekleri  Biber K2,K6,K16,K19,K34, 5
Takiratmasi

Yogurtlama K2,K7,K8,K13,K20,
Badilcan Asi K2,K15,K16,

K6z Misir K25,K26,K27,
Bakla Yemegi K28,K29

Patates Yahnisi K3,

Eksili Biber K9,

Gok  Domates K34,

Kavurmasi

RPIRPIFRPINDNWW o1
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Tablo 12’ye gore katilimcilarin sebze yemekleri yedikleri anlagilmaktadir. 23 kisi
ot yemekleri, 13 kisi ¢centme, 9 kisi boriilce teltor veya ilaglama, 5 kisi fasulye yemegi, 5
kisi biber kitiratmasi, 5 kisi yogurtlama, 3 kisi badilcan as1, 3 kisi koz musir, 2 kisi bakla
yemegi, 1 kisi patates yahnisi, 1 kisi eksili biber, 1 kisi ise gok domates yedigini
belirtmistir.

K21 “Ot kavurmasi, yumurta ve et ile yapiulirdi. Sadece sogan ile de yapildig
zamanda yerdik ashinda” ifadesi ile ot yemeginin farkli sekillerde yenildigi

goriilmektedir.

K6 centmenin ne oldugunu agiklamistir. K6 “Centme genelde kisin yapilir.
Yazdan kuruttugumuz biberleri ilk haglariz daha sonra onlart giizelce kiyariz, biz bunu

satirla yapariz. Daha sonra yagda kavurur yeriz”.

Katilimcilara sebzeleri nereden temin ettikleri sorulmus ve K6 “Ekin oraklarinda
domates biber yerdik ama genellikle Persembe giinleri Mugla pazarindan alirdik”
aciklamasinda bulunmustur. Ayrica K31, K32, K33 “Domates agustosta goriiliirdii”

ifadesi ile domatesin sadece agustosta tiiketildigi anlasiimistir.

Kurutulmus biber hakkinda K34 “Yériik kiiltiiriinde kurutulmus biber c¢ok
onemlidir. Bir¢ok soylenis sekli vardwr. Takirak, tikirak, tikirak, takratma vs. bu séyleme
seklide su sekildedir: eger kalin biberse “tak” sesi gelir ve bu yiizden takirak denilir.
Eger ince biberse yani kiigiik biberse “tik” sesi gelmektedir ve tikirak denilir. Bu sebeple
farkly soylemleri bulunmaktadir” agiklamasi ile yorede farkli kisilerin biber kurutmasina

verdikleri isimleri tanimlamustir.
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Tablo 13. Katilimcilarin Et yemekleri Yeme Diizeyi
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam

Kavurma K1,K2,K3,K5,K6,K8,K10,K12,K13,
K14,K15,K16,K17,K18,K20,K21,K22,K 31
23,K24,K25,K26,K27,K28,K29,K30,K3
1,K32,K33,K34,K35,K36

Nohutlu Yahni K1,K3,K7,K9,K10,K11,K12,K14,K15,K 29
16,K17,K18,K19,K20,K21,K22,K23,K2
4,K25,K26,K27,K28,K29,K31,K32,K33

,K34,K35,K36
Et Kozlemesi K6,K10,K12,K13,K14,K17,K25,K26,K2 13
7,K28,K31,K32,K33
Et Sulu Et (Haslama) K13 K14 K16,K17,K29 5
Yemekleri  Bezdirme K22,K23,K24 3
Tandir K2,K4,K34 3
Cemen K35,K36 2
Tavsan Yahnisi K9,K1 2
Kapama K2,K16 2
Kus ve Keklik eti K16 1
yahnisi
Tavsan doldurma K17 1
Biiryan K34 1
Mugla Kebabi K34 1
Kaburga Dolmas1 K19 1
Dos Dolmasi K4 1

Tablo 13’e bakildiginda katilimeilarin hangi et emekleri yedikleri goriilmektedir.
31 katilimer kavurma, 29 kisi nohutlu yahni, 13 kisi et kdzlemesi, 5 kisi sulu et veya
haslama, 3 kisi bezdirme, 3 kisi tandir, 2 kisi ¢gemen, 2 kisi tavsan yahnisi, 2 kisi kapama,
1 kisi kus ve keklik eti yahnisi, 1 kisi biiryan, 1 kisi Mugla kebabi, 1 kisi kaburga dolmasi,
1 kisi dos dolmas1 yedigini belirtmistir.

Katilimeilar kavurma hakkinda agiklamalarda bulunmuslardir; K21 “Oyle her
zaman et kesilmezdi sonbaharda kesilirdi. Kavurmalar yapilirdi”, K3 “Oglak eti daha

lezzetli olur kavurmada yahnide erke¢ veya kegi eti tercih ederiz”.

Katilimciya ¢emenin ne oldugu soruldugunda K35 “Cemen dedigimiz sey koziin

tistiine et atilarak yapilir Biz ona ¢emen deriz” agiklamasini yapmustir.

K4 “Dés dolmast yapilir. Bulgur kullanilirdr” ifadesi ile bulguru dolmalarda
kullandigin1 belirtmistir.

K6 “Kurbandan kurbana et goriirdiik " ifadesini belirtmistir. Bunun yaninda yine
Kurban Bayramlarinda K10,K12,K 13 “Eti koze atardik fakat etin kaba yeri olurdu o daha

sonra yastigeg tizerinde dilimleyip yerdik” agiklamiglardir.
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Mugla kebab1 veya haslama kebap olarak bilinen yemegi K14 “Haslama kebap
ederdik (ocagun iizerinde kaynardi 3-4 saat)” ifadesi ile kegi etinin uzun siire kaynatilarak

yapildigini belirtmistir.

Tablo 14. Katilimcilarin i¢ecek igme Diizeyleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Seker Sulamas1  K16,K17,K22,K23,K24,K28,K29 7
Dag Kekigi K1,K17,K18, 3
Igecekler Dag Cayi K1,K17,K18 3
Ayran K9,K15,K30 3
Hosaf K7,K14,K15 3
Kahve K17-K18 2

Tablo 14°de katilimcilardan 7’si seker sulamasi, 3’1 dag kekigi, 3’t dag ¢ay1, 3’u
ayran, 3’1 hosaf, 2’si ise kahve ictiklerini belirtmistir. Buna gore en ¢ok seker sulamasi
icecegi i¢ildigi goriilmektedir.

Katilimcilara seker sulamasinin ne oldugu soruldugunda K22 “Suyun icerisine
seker atip karistirip icilirdi” cevabini vermistir. Ayran i¢in K30 “Tereyagi yapildiktan
sonra onun ayrani ¢ikar onu icerdik her zaman” ifadesini kullanmistir. Kahve igin ise
K18 “Kahve dibeklerle doviiliirdii kéziin tizerinde pisirirdik ¢ok giizel kokusu olurdu™

cevabini vermistir.

Tablo 15. Katilimcilarin Tatli Yeme Diizeyleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Sini K34,K8,K9,K13,K14,K15,K16,K17,K18, 13
K19,K25,K30,K31,K33
Pelte K1,K4,K8,K9,K10,K11,K12,K14,K15, 12
K16,K25,
Siitlac K3,K17,K31,K32,K33,K34 6
Zerde K4,K5,K31,K32,K33 K1 6
Saray Tatlis1 K4,K6,K7,K8,K21,K34 6
Tatlilar ~ (Mugla Saraylis)
Bestel K14,K15,K16,K19 4
Helva K14,K15,K16,K18 4
Un Bulamaci K17,K28,K29 3
Irmik Helvast K9,K16 2
Asure K16,K17 2
Titresim K16 1
Pekmez Tatlisi K19 1
Citirmak K5 1
Un Helvasi K9 1

Tablo 15’de katilimcilarin hangi tatlilart yedikleri goriilmektedir. 13 kisi sini, 12
kisi pelte, 6 kisi stitlag, 6 kisi zerde, 5 kisi saray tatlisi, 4 kisi bestel, 4 kisi helva, 3 kisi

un bulamaci, 2 kisi irmik tatlisi, 2 kisi agure, 1 kisi titresim, 1 kisi pekmez tatlis1, 1 kisi
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citirmak, 1 kisi un helvasi yedigini belirtmistir. Buna gore en ¢ok sini yiyen katilime1
bulunmaktadir. Fakat titresim, pekmez tatlisi, ¢itirmak ve un helvasi yedigini sdyleyen

birer katilimei vardir.

Katilimcilar tathlarda pekmez kullandiklarini belirtmistir. K4 “Biz sarayli
tatlisinin  serbetini pekmezden yapardik”. K7 “Pekmezden asure yapardik seker

bulamayinca”.

K8 sini tatlis1 i¢in “Sini yapariz biz simdi adi baklava oldu onun da, koziin
tizerinde yavas yavas pisirirdik daha sonra tepsi yardimiyla c¢evirirdik” ifadesini
kullanmustir. K19 ve K15 “Sininin ¢egsitleri vardir. Sarma, kivirma, muska seklindedir”

aciklamasi ile sininin ¢esitleri oldugunu sdylemistir.

Katilimcilar bulgur ve piringleri tathilarda kullandiklarmi belirmistir. K8
bulgurdan siitla¢ yapardik biz”, K21 “ Bizde zerde piringten yapilirdi tar¢inda tabagin

altina konulurdu” ifadesini belirtmistir.

4 katilimcmin yedigi tath olan besteli K14 “Bestel yapilirdi. Kabak kireg ile
bekletilirdi daha sonra pekmezle kaynatilirdi” agiklamasi yapilmistir. Un bulamaci yiyen
3 kisi ise “Stiitiin i¢erisine elenmis un konulur ve karistirilir, daha sonra seker atilir ve

yenirdi” demistir.

4.3. KATILIMCILARIN GOC SIRASINDA YIYECEKLERI TASIMA VE
SAKLAMASINA ILiISKiN BULGULAR

Katilimcilara gb¢ sirasinda, oncesinde ve sonrasinda yiyecekleri nasil tagidiklari
ve sakladiklar1 sorusu sorulmus ve katilimcilarin verdikleri cevaplara tablo 14 ve tablo

15°de yer verilmistir.

Tablo 16. Katilimcilarin Yiyecekleri Tagima Y dntemleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Tuluk K1,K3,K6,K10,K11,K12,K13,K14,K20,K21 10

Tasima Kil Cuval K1,K10,K12,K18 4

Yonteml- Giigiim K9 1

eri Kese K1 1

Tablo 16’da katilimcilarin yiyecekleri 4 farkli sekilde tasidigi goriilmektedir. 10
kisi tuluk ile 4 kisi kil ¢uval ile 1 kisi giigiim ile 1 kisi ise kese ile tagima yaptigini
belirtmistir.
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K17 "Keginin derisini ¢cam kabuguyla temizlerlerdi. Bir tane kil kalmazdi. Onda

biz yag yapardik bu deriye de tuluk deriz” ifadesiyle tulugun tanimini yapmistir. K18

“Tuluklart yaparken saricamin igerisindeki kirmizi yerini doviip deriyi onunla

temizlerdik. Peynir derisindeki kil alimir. Su konulacaksa killi kalir tuluktaki kil suyu

soguk tutardr” seklindeki ciimlesi ile tuluklarin kullanim alanindan bahsetmistir.

Tablo 17. Katilimcilarin Yiyecekleri Saklama Yontemleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam Aciklama
Oglak K1,K3,K5,K7,K9,K10,K11, Peynir,
Derisi K12,K13,K16,K17,K18,K20, 24 Cokelek,
K21,K22,K23,K24,K25,K26, Tereyagi
K27,K30,K31,K32,K33
Kurutarak  K4,K5,K6,K7,K8,K9,K10,K11,K1 Biber,
2,K14,K15,K16,K18,K19, 24 Patlican,
K20,K21,K28,K29,K31,K32, Fasulye,
K33,K34,K35,K36 Domates,
Kese K1,K3,K4,K5,K8,K9,K10,K11, 20 Kavrulmus
K12,K13,K15,K16,K17,K21, Kemik,
K22,K23,K24,K28,K29,K30 Yogurt,
Kavurma
Kavurarak K8,K10,K11,K12,K15,K17, 17 Keci ve
K19,K20,K21,K22,K23,K24, Erkeg
K30,K31,K32,K33,K34
Yiyecekleri  Magara K6,K7,K10,K11,K16,K18,K20,K2 17 Peynir,
Saklama veya Cukur 1,K22,K23,K24,K25,K26, Tereyag
Yontemleri K27,K28,K29,K30
Bakrag K4,K5,K9,K17,K22,K23,K24,K31 10 Tereyagi,
,K32,K33 Kavurma
Toprak K5,K11,K14,K18,K19,K20, 9 Biber,
Testi K31,K32,K33 Kavurma,
Peynir,
Sadeyag
Tuz K1,K5,K9,K13,K16,K18,K28,K29 8 Peynir
Kil K5,K17,K20,K21,K22,K23, 7 Yemek,
K24 Yumurta
Saman K5,K21,K22,K23,K24,K30 6 Yumurta,
Elma, Armut
Kuyu K5,K34 2 Et, Peynir
Un Cuvali K18,K30 2 Et
Iskembe K20 1 Sadeyag
Su kabagr K17 1 Kuru
bakliyat
Ortii K1 1 Yufka,
icerisinde Sogan
Cul K1 1 Bakliyat
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Tablo 17’ye bakildiginda katilimeilarin yiyecekleri saklama yontemleri
goriilmektedir. Buna gore; 24 kisi oglak derisinde peynir, ¢okelek ve tereyagi, 24 kisi
kurutma yontemi ile biber, patlican, fasulye, domates, incir ve bamya, 20 kisi kese ile
kavrulmus kemik, yogurt ve kavurma, 17 kisi kavurma yaparak ke¢i ve erkeg eti, 17 kisi
magara ve ¢ukura peynir ve tereyagi, 10 kisi bakrag igerisinde tereyagi ve kavurma, 9 kisi
toprak testi icerisinde biber, kavurma, peynir ve sadeyag, 8 kisi tuz yardimu ile peynir, 7
kisi kiil yardimi ile yemek ve kiil, 6 kisi saman ile yumurta, elma, armut, 2 kisi kuyuda et
ve peynir, 2 kisi un ¢uvalinda et, 1 kisi iskembe igerisinde sadeyag, 1 kisi su kabagi
icerisinde kuru bakliyat, 1 kisi ortii igerisinde yutka ve sogan, 1 kisi ¢ul igerisinde bakliyat

sakladiklarini belirtmiglerdir.

Katilimcilar yemeklerin pek fazla saklanmadigini fakat gidalar1 sakladiklarini
ifade etmislerdir. K25 “Yemekler yapildigi giin biterdi zaten éyle saklandigi olmazd.
Kisin yenilecek iiriinler yazdan saklanirdr bunlar kuru biber, patlican, boriilce”. K26
“Yemekler yapildig1 giin biterdi zaten oyle saklandigi olmazdi”. K6 “Yemekler giinliik
yapulirdi. Bugiin yapilan ertesi giin biterdi. Go¢ zamani akar- kokar bir sey olmaz”. K8
“Oyle bir saklama durumumuz yoktur. Giinliik tiiketiyorduk”. K16 “Genelde yiyecegimiz
kadar yemek yapilirdr.”. K9 “Genel olarak giinliik yapilirdi”. K14 “Biitiin her sey giinliik
tiiketilirdi” Seklindeki aciklamalar ile katilimcilarin yemeklerini giinliik tiikettigi veya

yeteri kadar yaptiklar1 gériilmektedir.

K26,K27 “Sadeyag tuluklarin arasinda saklanmirdi. Islak bezde iizerine
konulurdu”. Buna gore katilimci tuluklari  sogutucu gorevinde kullandigi

distiniilmektedir.

Katilimcilarin kesede saklama yontemleri ile ilgili agiklamalari su sekildedir: K13
“Biz kese kullamirdik. Keseyi cam dalina asardik orda kalirds. Istersen 1 ay sonra ye bir
sey olmaz”. K5 “Kemikler ise kavrulup keselere asilirdi. Tarhana yapilacagi zaman
kullanirdi”. K8 “Kemigi kavurup keselere asardik, tarhana igin de kullanmilirds”.
K22,K23,K24 “Yogurt keseye koyulur, orada durur hep. Kese sari su ile yikanirmig”.
K30 “Kavurma ve kemik keselere asilirdr”. ifadelerine gére kese igerisine giren gidalarin

daha iizlin siire tiikketildigini belirtmislerdir.

Katilimcilar etleri un cuvalinin igerisinde muhafaza ettiklerini belirtmislerdir. K18

“Etin etrafina ¢apit sarardik daha sonra un ¢ulunun igerisine gémerdik”. K30 “Eti bir
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beze sarip un ¢uvalimin igerisine koyardik. Et soguk dururdu 2-3 giin sonra ¢ikarir

yerdik”. Buna gore katilimeilar bu yontemi kisa siireli kullanmiglardir.

Hayvanin sadece eti degil ayn1 zamanda hayvandan elde edilen yaglar uzun siire
muhafaza edilmek zorundadir. K20 “Sadeyag: keginin iskembesine doldururduk, hi¢hir
sey olmazdi. Ama ters ¢evrilirdi, iki tulugun arasina konulur, 1slak kege ile ortiiliirdii”.
Agiklamasi ile katilimci sadeyag muhafazasi i¢in iskembe yontemini kullandiklart

goriilmektedir.

Katilimeilar kiil yardimi ile bazi1 gidalart muhafaza etmistir. K17 “Birde biz yemek
olan kazanlar: kiile gomerdik bozulmamast icin. Kiile gomdiigiimiiz bir de yumurtalar
olurdu. Kazana yumurtalar: dizip iizerlerine kiil dokerdik, serin tutmast icin”. ifadesi ile

kisa siireli saklama yontemi olarak kullanmis oldugu anlasilmaktadir.

Kurutma yonteminin genel olarak sebzelerde uygulandigi goriilmektedir. K15
“Kisa yesil bir sey kalmryordu, hepsi kuruydu”. Seklindeki agiklamasindan kisin hep kuru
iirtin veya kuru sebze ve meyve yedikleri anlasilmaktadir. K8 “Biz incir kuruturduk ama
onu da dag kekiginin suyuna bandwrip ¢ikarip saklardik. Kurtlanma ve paflanma olmasin
diye”. Buradan anlasildigi iizere bazi kurutulan gidalarda bozulma goriilmektedir. Fakat

kurutmada karsilasilan problemin ¢éziimii dag kekigi suyu oldugu ifade edilmistir.

4.4. KATILIMCILARIN GOC ZAMANI GERCEKLESTIRDIKLERI
RITUELLERDE TUKETILEN YiYECEKLERE ILISKIN BULGULAR

Katilimcilara sorulan Onceden ritiellerde neler tiketirdiniz? Sorusuna verilen

cevaplar tablo 16°da verilmistir.

Tablo 18. Katilimcilarin Onceden Ritiillerde Yedikleri Yemekler

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Yahni K6,K8,K9,K13,K14,K15,K16,
K19,K20,K21,K22,K23, 25

K24,K25,K26,K27,K28,K29,
K30,K31,K32,K33,K34,

5 K35,K36
Ritiieller %< Pilav K6,K8,K9,K13,K15 K17,K19,
ve & K20,K21 K22 K23 K24, 24
Tiiketilen >; K25,K26,K27,K28,K29,K30,
Yemekler =) K31,K32,K33,K34 K35,

= K36

A

Keskek K6,K8 K9, K13,K14,K15,K16, 22

K17,K19,K20,K21,K22,
K23,K24,K28,K29,K31,K32,K
33,K34,K35,K36
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Tablo 18. (Devam) Katilimcilarin Onceden Ritiillerde Yedikleri Yemekler
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Helva K6,K9,K13,K16,K19,K21, 18
K22,K23,K24,K25,K26,K27,K
28,K29,K30,K31,K32,K33

S Kizartma K8,K9,K13,K14,K16,K17, 11
< K19,K25,K26,K27,K30
= Salata K14,K21,K25,K26, 8
> K27,K28,K29,K30
S Cack K8,K17,K19,K25,K26,K27 6
8 Zerde K20,K34 2
Asure K8,K17 2
Patates Yemegi K8,K15 2
Ritiieller Sini K14 1
ve Cenaze  Evde ne varsa 0 K14,K15,K16,K19,K20,K21,K
Tiiketilen pisirilir 22,K23,K24,K28,K28,K30 13
Yemekler Helva K4,
Kurban Kavurma K31,K32,K33 6
Bayrami1  Kozde Et K25,K26,K27
Mevlit Lokma K16,K18 3
Yemek K8
Ramazan Sini K16,K20 2
Bayrami
Gog Toplu Yemek K5 1
Senligi
Diger Eren Gegidi K18 2

Keci Kirkimi K3

Tablo 18 incelendigin katilimcilar her ritiielde farkli yemekleri yediklerini
belirtmistir. Buna gore diiglin yemeklerinde 25 kisi nohutlu yahni, 24 kisi pilav, 22 kisi
keskek, 18 kisi helva, 11 kisi kizartma, 8 kisi salata, 6 kisi cacik, 2 kisi zerde, 2 kisi asure,
2 kisi patates yemegi, 1 kisi ise sini yedigini belirtmistir. Cenaze torenlerinde 12 kisi evde
ne varsa o pisirilir yanitin1 verirken 1 kisi ise helva yedigini belirtmistir. Kurban
Bayraminda ise 3 katilimci kavurma, 3 katilimci ise kozde et yedigini ifade etmistir.
Mevlitlerde katilimcilarin 2’si lokma, 1’1 ise yemek yedigini, 2 kisi Ramazan Bayraminda
sini yedigini, 1 kisi gd¢ senliginde toplu yemek yedigini ifade etmistir. Katilimcilardan 2
kisi K18 ve K3 eren gecidi ve keci kirkimlarinda toplu yemek verildigini belirtmistir.

Eren gegidi ritiieli hakkinda K18 “Bizim her yil barak erende adak adardik.
Kecgileri oraya dogru stirerlermis. En son kalan kegi eren icin kesilirmis. Keg¢inin ipi de

dagda birakilirmis” aciklamasina yer vermistir.
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K1 “Cadirlardaki kisiler bir araya gelince pinar agacimin peliti yerlerdi. Bu
kestaneden daha lezzetlidir. Kiile gomiilerek pisirilir. Kisin tiiketilmektedir”. Cadirda aile

bireylerinin kis aylarinda yaptig1 etkinlikten bahsetmistir.

Katilimcilar Hidirellez giiniiniin 6nemli oldugunu ve bereketi temsil ettigini ifade
etmistir. K10,K11,K12 “Hidirellez giinii sabaha karsi ¢imlerin tizerine diisen ilk ¢ig ile
vogurt mayalardik. Bereketi temsil ederdi”’. Hidirellez glinii sabaha kars1 olusan ¢igden

yogurt mayaladiklarini agiklamislardir.

K22,K23,K24 “Onceden yemekli organizasyonlar yoktu. Ciinkii gelen az olurdu.
Herkesin isi olurdu. Ama diigiin bayram olunca yemekler durmaz. Diigiin yemegi
verilirdi. Cumadan Pazar akgsamina kadar diigiin olurdu. Hele icki masalarinda patates
ve haslama tavuk olurdu. Suyu ile ¢corba yapilir, eti bizim masalara gelirdi”. Agiklamasi
ile diigiinlerin 3 giin siirdiiglinii ve 3 giin boyunca yemek yenildiginden bahsetmistir. K6
“3 giin diigiin olur yemek kalmazsa hayvanin biri hemen kesilir yenilir”. ifadesi ile eger

yemek kalmazsa bir keginin kesilerek masaya ikram edildigini belirtmistir.

45. KATILIMCILARIN GOC ZAMANINDAKI SOFRA DUZENLERINE ILISKIN
BULGULAR

Katilimcilara 6nceden sofra diizeni nasildi? Sorusu sorulmus ve katilimcilarin

verdikleri cevaplar tablo 17°de belirtilmistir.

Tablo 19. Katilimcilari Gegmisteki Sofra Diizenlerine Iliskin Bilgiler

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Yemege ilk  biyilikler K1,K3,K5,K9,K10,K11,K12,K14, 27
baslar. K16,K17,K18,K19,K21,K22,K23,

K24,K25,K26,K27,K28,K29,K31,
K32,K33,K34,K35,K36
Yemekler yer sofrasinda K4,K5,K6,K8,K9,K10,K11,K12, 26
yenirdi. K14,K15,K16,K17,K18,K19,K?20,
K22,K23,K24,K25,K26,K27,K28,
K29,K30,K34,K35
Evdeki herkes yemege K8,K9,K10,K11,K12,K13,K14, 18
Sofra gelmeden yemek K15,K16,K18,K19,K20,K28,K29,K
Diizeni  yenmezdi. 31,K32,K33,K34
Biiyliler  bagdas  kurar K6,K10,K11,K12,K17,K20,K25, 12
kiictikler diz ¢okerdi. K26,K27,K31,K32,K33
Yemekler ortaya tek tabaga K4,K8,K9,K10,K11,K12,K13, 10
konulurdu. K18,K28,K29
Yemek bitiminde eller el K8,K9,K15,K16,K17,K30,K31,K32 9
ilegeni ile yikanirdu. K33
Kadinlar ve erkekler ayr1 K5 1

yemek yerdi.
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Tablo 19°da goriildiigii iizere 27 katilimc1 yemege ilk biiyiiklerin bagladigini, 26
kisi yemeklerin yer soflarinda yendigini, 18 kisi evdeki herkes yemege gelmeden
yemegin yenmedigini, 12 kisi biiyliklerin bagdas kurdugunu ve kiigiiklerin diz ¢oktiigiinii,
10 kisi yemeklerin ortadan yendigini, 9 kisi yemek bitiminde ellerin el ilegeni ile

yikandigini ve 1 kisi kadinlarin ve erkeklerin ayr1 ayr1 yemek yedigini belirtmistir.

K5 “Kilimden orme ekmeklik vardi. Ilk yemekler bu értiiniin iizerinde yenirdi.
Daha sonra siniye doniildii, ondan sonra bakir islemeli tepsilere doniildii. Kasnak yoktu™.
Cevabi ile yer sofrasinin zaman igerisinde degistiginden bahsetmistir. K8 “Sinide yerdik
kasnak kullanmazdik”. K9 “Kasnak ve sini yoktu”. K14 “Simdi sinide yeniyor. Biz sadece
dokuma bezin iizerinde yerdik.” K19 “Mendilde yemek yerdik, misafir gelince sini ve
kasnak konulurdu”. Katilimcilarin agiklamalarina gore farkli bolgelerde farkli sofra

diizenleri bulunmaktadir. Fakat katilimcilar genel olarak yerde yemek yediklerini

aciklamistir.

El ilegeni ile misafirlerin ve evin biiyiiklerinin ellerini yemekten sonra
yikadiklarin1 sdyleyen katilimcilar bu durumu agiklamigtir. K31 “Yemek bitiminde evin
kiigtigii, biiyiigiin ve misafirin elini el ilegini ile yikardi. Bir elinde ilegen bir elinde 1brik
omuzunda havlu bulunurdu”.

Katilimcilar sofrada bazi kurallarin oldugundan bahsetmistir. Bu konu hakkinda
K8 “Eger sofrada kiiciik su isterse once kiigiige su verilir. Daha sonra biiyiik icerdi”. K14

“Agiz sapurdatilmaz ve tabagin iginde kasik birakilmazdi. Saygili olunurdu”. K22

“Yemek yerken konusulmaz sadece yemek yenilir kalkilirdi. Herkes asker gibi olurdu’.

K30 “Sofrada fazla yemek olmazdi. Bir veya iki ¢anak yemek ile 6giin gegirilirdi”.

[fadesine gore sofrada gereginden fazla yemek bulunmadigi anlagilmaktadir.
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4.6. KATILIMCILARIN GECMISTE TUKETTIGI HAYVANLAR ILE ILGILI
BULGULAR

Katilimcilara gbé¢ sirasinda hangi hayvanlar tiikettikleri sorulmus ve

katilimcilarin cevaplari tablo 18°de verilmistir.

Tablo 20. Katilimcilarin Gegmiste Tiikettikleri Hayvan Cesitleri

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Keci, Oglak, Erkeg K1-K36 36
Tavsan K9,K20,K31,K32,K33,K34
Av Keklik  K31,K32,K33,K34
Hayvanlar1 | Bildircin K31,K32,K33,K34 17
Tiketilen Dag K20,K34
Hayvanlar Kecisi
Geyik K17
Deve K3,K17,K18,K20,K22,K23,K24, 7
Koyun, Kuzu K1,K4,K14,K19,K22 K23 K24 7
Tavuk K3,K4,K9 3
Biiyiikbas K14,K17 2

Tablo 20’ye bakildiginda katilimcilarin hepsi kegi, oglak ve erkeg eti yediklerini
belirtmistir. Ayn1 zamanda 6 kisi tavsan eti, 4 kisi keklik eti, 4 kisi bildircin eti, 2 kisi dag
kegcisi, 1 kisi geyik, 7 kisi deve, 7 kisi koyun ve kuzu, 3 kisi tavuk, 2 kisi ise biiylikbas

hayvan eti yedigini ifade etmislerdir.

K34 “Inek ve dana Yoriik kiiltiiriinde bulunmaz ashnda. Bu hayvanlar dayanikli
hayvanlar degildir. Kuzu da aym sekilde dayanikli degildir. Fakat yerli wk olan
karakegiler siiriive ve dogaya ¢ok elverislidir. Bu sebeple aslinda Yoriikler kegiyi
yetistirmeyi ve tiiketmeyi tercih etmiglerdir’. Agiklamasi ile Y Oriik kiiltiirtinde biiytlikbag
hayvanlarin bulunmadigimi ayni1 zamanda biiylikbags hayvanlarin goge uygun

olmadigindan bahsetmis ve gd¢e uygun en iyi hayvanin kec¢i olduguna deginmistir.

Katilimeilar et tiikketiminde hayvanlarin Cinsiyetine de dnem vermislerdir. K10,
K11, K12 “Mal 6nemli oldugundan dolay: disiler yenmezdi erkek yenilirdi. Disi damizlik
yapilir. Biz disardan et almayiz kendimiz besi kegisi yapariz”. 1fadesi ile katilimeilar
kendi yiyecekleri kegiyi aylar 6ncesinden sectigini ve besledigini agiklamistir. K20 “Ava
gittigimiz zaman asla geng¢ ve disi hayvan vurulmazdi. Erkek ve yashi hayvanlar

avlanirdr”. Yorumuna gore av hayvanlarinda da cinsiyete dikkat edildigi goriilmiistiir.

Katilimcilarin tavuk tiikettikleri goriilmistiir. Tavuk hakkinda K3 ve K18 “Tavuk
sevilmez ama kenardaki bortii bocegi toplasin diye tavuk bulunurdu”, “Yoriiklerin kedisi

ve tavugu olurdu ¢adirin kenarindaki ¢iyanlari yesinler diye”. Agiklamalari ile tavuklari
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tiketmekten c¢ok c¢evredeki zararli hayvanlart temizlenmesi i¢in besledikleri

goriilmektedir.

4.7. KATILIMCILARIN GUNUMUZ MENTESE MUTFAK KULTURU
HAKKINDAKI BULGULARI

Tablo 21. Katilimeilarin Guiinimuz Yemek Kiiltiri Yorumlari

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Onceden ne yiyorsam hala ayn1 K1-K36 36
yemekleri yiyorum

Giiniimiiz Yemek Gidalar hazir olarak satin K1,K2,K9,K13 4
Kiltiiri aliniyor artik
Yemekler artik sagliksiz K14 1
Tiipte yapilan yemekler K19 1
lezzetsiz

Tablo 21 katilimcilarin giiniimiiz yemek kiiltiirii hakkindaki diisiincelerini ifade
etmektedir. 36 katilime1 “Onceden ne yiyorsam hala ayn1 yemekleri yiyorum”, 4 katilimc1
“Gidalar hazir olarak satin aliniyor artik”, 1 kisi “yemekler artik sagliksiz” ve 1 kisi de

“Tiipte yapilan yemekler lezzetsiz” cevaplarini vermistir.

K25, K26, K27 “Tabi giiniimiizde sistem degisti hazir yemekler falan ¢ikt1 fakat
bizim damak zevkimize gére degil. Artik Yoriik yemekleri unutuluyor. Biz yesek bile bizim
cocuklarimiz bilmiyor veya sevmiyor” Katilimcilar ge¢miste yedikleri yemeklerin gelecek
nesillere aktarilmasinin zorlastigin1 ve 6nceden yedikleri yemekleri unuttuklarini ifade

etmistir.

K32 “O zamanlar yemekler daha lezzetli olurdu. 10 ¢esit yemek yok artik bir- iKi
cesit yemek vardr”. Gilinlimiizde sofradaki yemeklerin ¢ok fazla oldugunu, onceden

yemek sayisuin daha az sayida oldugunu katilimer agiklamustir.
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Tablo 22. Katilimcilarin Giiniimiizde Yemek Yapiminda ve Sunumunda Kullandiklar

Ekipmanlar
Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Bakir Kaplar K1-K36 36
Tiip veya Dogalgaz K5,K6,K8,K10,K11,K12,K15, 20
K17,K18,K19,K20,K21,K25,

Giliniimiiz K26,K27,K28,K29,K31,K32,

Yemek K33

Yapiminda ve Sac ve Sacyak K4,K6,K8,K15,K21,K22,K23, 16

Sunumunda K24,K25,K26,K27,K28,K29,K

Kullanilan 31,K32,K33

Ekipmanlar  Tava ve Tencere K2,K8,K9,K19,K20,K29 6
Porselen Tabak K8,K16,K18,K19 4
Tahta Kasik K3,K4 2
Celik Caydanlik K2,K15 2
Silikon Kasik K2 1

Tablo 22°de 36 kisinin bakir kap, 20 kisinin tiip ve dogalgaz, 16 kisinin, sac ve

sacyak, 6 kisinin tava ve tencere, 4 kisinin porselen tabak, 2 kisinin tahta kasik, 2 kisinin

celik caydanlik, 1 kisinin ise silikon kasik kullandig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin hala mutfaklarin ocak bulundugu bilinmektedir. K22 “Bizde hala

mutfagin icerisinde bulunur ocak”. Ifadesini kullamirken K13 “Her sey goriintiide artik

hazir yemekler var. Tuluklar kalkti. Testiler kalkt1”. Ag¢iklamasi ile bazi ekipmanlarin

geemiste kullanildigindan bahsetmektedir.

Tablo 23. Katilimcilarin Giiniimiizde Yiyecekleri Saklama Yontemleri

Kod Cevaplar

Katilimcilar Toplam

Buzluk

K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,K10,K11,K12,K14,K 30

veya 15,K16,K17,K18,K20,K21,K22,K23,K24,K25
Buzdolabr ,K26,K27,K28,K31,K32,K33,K34,K35,K36

Kurutma K1,K6,K7,K8,K9,K10,K11,K12,K14,K15,K17 26
Glinlimiiz ,K18,K20,K21,K22,
Yiyecekleri K23,K24,K25,K26,K27,K28,K29,K31,K32,K3
Saklama 3,K34
Y ontemleri Konserve K5,K15,K17,K18,K22 K23,K24,K25,K26,K27 10
Kavurma K20,K21,K22,K23,K24,K28,K29,K31,K32,K3 10
3
Kiler K2,K10,K11,K12 4
Kese K1,K2,K16,K17 4
Plastik K9,K16 2
Kaplar
Cul K1 1

Tablo 23’de 30 katilime1 yiyecekleri buzluk veya buzdolabinda, 26 kisi kurutma

yontemi ile 10 kisi konserve ile 10 kisi kavurma yontemi ile 4 kisi kilerde, 4 kisi kesede,

2 kisi plastik kaplarda yiyecekleri sakladiklarini belirtmistir.
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Katilimcilardan K2 ve K5 “Genelde Persembe pazarindan alisveris yapariz ve bu
Pazar uzun yilardan beri faaliyet gostermektedir”. Acgiklamas ile artik ihtiyaclarini

haftalik olarak karsiladiklarini belirtmistir.

K17 “Ben hala kemikleri kuruturum, kese yogurdu yaparim, peynir teperim,
kuruturum. Dolap ve buzluk var ama artik yemekleri orada saklarim”. Ifadesinde eski
gelenekleri hala kullandigini fakat buzluk kullandigini belirtmigtir. Ayni sekilde
K18”Sadece biber kurutuyorum”. Agiklamasina gére kurutma yonteminde artik sadece

biber kuruttugunu belirtmistir.

Tablo 24. Katilimcilarin Giiniimuizde Ritiiellerde Yedikleri Yemekler

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Her sey eskisi gibi her hangi K1,K2,K3,K4,K5,K6,K8,K9,K 30
bir degisme yok. 10,K11,K12,K15,K17,K18,K20

,K21,K22,K23,K24,K25,K26,K
27,K28,K29,K31,K32,K33,K34

Gilinimiiz ,K35,K36

Ritielleri Cenazelerde artik borek ve K8,K16,K19,K20,K28 5
ayran veriliyor.
Onceden yemekleri kdy halki K10,K11,K12,K16 4
yapardi simdi Ozel as¢1
tutuluyor.
Onceden yemekler ortaya K16,K19,K31 3

konulurdu simdi ayr1 ayri
plastik kaplarda veriliyor

Tablo 22’ye gore gliniimiiz ritiiellerinde 30 katilimc1 yemeklerde herhangi bir
degisme olmadigini, 5 kisi cenazelerde artik borek verildigini, 4 kisi onceden yemek
yapan kisilerin koylii kadinlar oldugunu fakat artik 6zel ag¢inin yemek yaptigini, 3 kisi

ise yemeklerin artik bireysel verildigini ortaya servis edilmedigini belirtmistir.

Geleneklerin devam etmesi hakkinda K4 “Koylerimizde hala eski geleneklerimiz
devam ediyor fakat sehirde ayni sey gecerli degil. Herkes her seyi unutuyor”. Agiklamast
ise sehir ve koy geleneklerinin farkli oldugunu ifade etmistir. Fakat kalite hakkinda K20
“Yemek kalitesi diistii. Kegi eti ile yapilan yemekler artik dana ile yapiliyor” Ifadesi ile

kalitenin diistiigiinii belirtmistir.
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Tablo 25. Katilimeilarin Giiniimiiz Sofra Diizeni

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Artik kimse kimseyi K1,K3,K4,K6,K8,K9,K10,K11,K12, 17
Glinimiiz beklemiyor. K16,K18,K19,K31,K32,K34,K35,K36
Sofra Masada yemek K1,K2,K5,K6,K8,K9,K18,K20,K21, 12
Diizeni yiyoruz. K26,K27,K34
Eski geleneklerimiz K7,K15,K17,K22,K23,K24,K25,K28, 11
devam ediyor. K29,K31,K33

Tablo 25’e bakildiginda 17 kisi sofrada artik kimsenin kimseyi beklemedigini, 12
kisi masada yemek yedigini, 11 kisi geleneklerinin eskisi gibi devam ettigini ifade
etmistir. Buna gore 11 katilimcinin hala evlerinde yerde yemek yedigini, biiyiiklerini

bekledikleri ve sofraya hep beraber oturduklarini belirtmistir.

4.8. YORUK MUTFAGI VE MENTESE YORESI MUTFAK KULTURU ILISKISI
ILE ILGILI BILGILER
Katilimcilarin sdylemlerinde 6n plana ¢ikan kelime ve kelimelerin analizini
yapmak ve ayni zamanda kelime bulutu olusturmak amaciyla nitel bir analiz
programindan faydalanilmistir. Bu analize gore kelimenin boyutu sdylem sikligina gore
degisiklik gostermektedir. Soylem igerisinde yogun olarak bahsedilen kelimeler diger

kelimelere gore daha biiyiik, koyu ve farkli renkte gruplandirilmaktadir.

Kelime analizi ilk olarak 36 katilimcinin sdylemlerinden olusturulmustur.

Soylemlerde 6n plana ¢ikan kelimelerden kelime bulutu olusturulmustur.

Sekil 15. Katilimcilarin Soylemlerine iliskin Kelime Bulutu
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Sekil 15°de “yahni, kavurma, keskek ve bakir kelimeleri” sdylemlerde 6n plana

c¢ikan kelimelerdir. Boyu olarak daha biiyiik ve renk olarak koyudur. Bu durum frekans
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olarak diger kelimelere oranla daha sik sdylendigini ifade etmektedir. “ Yahni, yogurt ve
tarhana” kelimelerinden sonra “kavurma, keskek ve bakir”, “bulgur ve yufka”, “tahta,

digan ve sini” kelimeleri soylem sikligina gore gorselde yer almaktadir.

Tablo 26. Yoriik Yemekleri ile Mentese Yemekleri Arasindaki iliski

Kod Cevaplar Katilimcilar Toplam
Yorik yemekleri ile K1,K2,K5,K6,K7,K8,K9,K10, 21
giinimiz  yemeklerinin K11,K12,K14,K16,K17,K18,

Miski/ benzerlikleri var. K20,K21,K28,K29,K34,K35,K36

benzerlik  Yorik yemekleri ile K4,K15,K22 K23,K24,K25,K26,K 11
giinimiiz ~ yemeklerinin 27,K31,K32,K33
benzerlikleri yok.
Bu konuda bir fikrim yok. K3,K13,K19,K30 4

Tablo 26’ya gore 21 katilimc1 Yoriik yemekleri ile giiniimiiz yemekleri arasinda
bir benzerlik oldugunu, 11 katilimei1 Yoriik yemekleri ile giiniimiiz yemekleri arasinda bir
benzerlik olmadigini, 4 katilimci ise bu konuda her hangi bir fikrinin olmadigini ifade
etmistir. Katilimcilarin yorumlarina gore Yoriik yemekleri ile Mentese yoresel

yemeklerinin bir baglantis1 oldugu goriilmektedir.

Sekil 16. Yiyecekleri Saklama Ydntemleri Arasindaki iliski

Kurutarak Saklama (26l ace e saklama (26)
Samanin i inde Saklama (7)

/ Bakragta Saklama (10)
Yiyecekler Saklap#a (0] =
/ \\ Kavurma Yontemi (10)
\ Plastik Kaplarda (1)
Saklama Kaplari (1)

Konserve (10)

Kiiltin Igerisinde Saklama (7)

Kuyuda Saklama (2) \

Toprak Testide Saklama (9

Magarada ve Gukura Saklama (17) — \\\

-+ a

Ortiide Saklama (1)

Cul kullanimi (1)

QOglak Derisi (26)

Tuzda Saklama (9)

Kavurma Yontemi (17) SAKLAMA YONTEWILERI (0)

Una Gémerek Saklama (2) /
Su Kabag Igersinde Saklama [1]/

Iskembede Saklama (1)

Kurutarak Saklama (27)

I {
Kesede Saklama (4) Buzdolabinda Saklama (30)

Culun icerisinde Saklama (fiferde Saklama (4)

Sekil 16 Yorik yemekleri ile giiniimiiz Mentese yemeklerinin saklama
yontemlerinin iliskilendirilmesini ifade etmektedir. Buna gore ge¢cmiste kurutarak

saklama yapan kisiler giiniimiizde de kurutma yontemini kullanmaktadir. Geg¢miste
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yiyecekleri kesede saklayan kisiler giiniimiizde de kesede saklamaya devam etmektedir.
Culda saklayan bir kisi giiniimiizde de culda saklamaya devam etmektedir. Gegmiste
kavurma yontemi kullanarak yiyecekleri saklayan kisiler giiniimiizde kavurma yontemi

ile yiyecekleri saklamaya devam etmektedir.

Sekil 17. Yemeklerin Yapiminda ve Sunumunda Kullanilan Ekipmanlarin {liskisi

o I Gl R

@ Toprak Testi (6) Bakir Uriinleri (0)

H 12 ﬂ
(o ] Kayrak Tagi (1) aran (12)
thgan (25)
Tahta Kasik (2%, @
Bakrac (1)
Dibek (3)
@ Kaynatma (23)
Oklava, yastigec ve hapaz (10) m
@ éizan {30)
Semaver (1) CH
‘ Sac véfSacyak (22)
Bakir Tabak {23) ' (c:I
(ZI @ ‘ (E Hgmur Teknesi (14)
Isiran Damiri (7) Yapimineiave Suumunda kullanilan ekipmanlar (14) Yernek Yapimeg ve Sunumunda kullanilan ebfmanlar (ZI
U]
@ Porselen Tabak (4)
Tuluk (3) @
] Tiip [reya Dogalgaz (20)
Kovan (4) © ]
@ Sac ve Sacyak (16)
Demir Kasik (1) \.'..
@ Tahta Kagik (2)
Silikon Kagik (1) @ @
u Balar Urainleri (15)
Granit Tava ve Tencere (E)@ G ]
Bakir Tabak (11)
Kadeh {1) EI a

Celik Caydanhk (2) Digan (4) Kazan (4)

Sekil 17°ye gore gecmiste 23 kisi bakir tabak kullanirken giintimiizde 11 kisi,
gecmiste 25 kisi digan kullanirken gliniimiizde 4 kisi, gegmiste 30 kisi kazan kullanirken
glinlimiizde 4 kisi, gegmiste 27 kisi tahta kasik kullanirken giintimiizde 2 kisi, gegmiste
22 kisi sac ve sacyak kullanirken giiniimiizde16 kisi kullanmaya devam etmektedir. Tablo
incelediginde genel olarak ekipman kullaniminda farklilagsma ve azalma goriilmektedir.
Tuluk, 1siran demiri, kovan, semaver, dibek, kayrak tasi, toprak testi, haran, bakrag,
kaynatma ve hamur teknesini glinimiizde kullandigin1 belirten katilimciya

rastlanmamuistir.
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5. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Mugla Mentese bolgesi yoresel mutfagimin Yoriik mutfag: kiiltlirii baglaminda
incelenmesi amaglanan bu arastirmada katilimcilarin gog sirasinda tiikettikleri yiyecekler,
yiyecekleri saklama yontemleri, sofra diizeni, yiyeceklerin sunumunda ve pisirilmesinde
kullanilan ekipmanlar, tiiketilen hayvanlar, ritiiellerde yenen yemekler ile giiniimiizde
tiiketilen yiyecekler, giinlimiizdeki yiyecekleri saklama yontemleri, giinlimiizdeki sofra
diizeni ve giinlimiizdeki ritiiellerde yenen yemekler karsilastirilarak aralarindaki farklar
ve benzerlikler ortaya konmaktadir. Arastirmada veriler, Mentese’de ikamet eden yerel
halk ile goriisme yapilarak elde edilmistir. Arastirmaya katilan 36 katilimcinin verdikleri

cevaplar nitel bir analiz programinda analiz edilerek tablolar ve sekiller ile sunulmustur.

Katilimcilarin ifadeleri ve deneyimleri analiz edilerek Mentese bolgesi yoresel
mutfaginin Yoriik kiiltiiri ile birlikte incelenmesi sonrasi ortaya ¢ikan en temel sonuglar

su sekildedir:

Mentese bolgesinde ikamet eden Yoriiklerin artik go¢ ile ugrasmadigi ayni
zamanda artik genel yas ortalamalarinin 60-80 yas araliginda oldugu ve hayvancilik ile
ilgilenmedikleri tespit edilmistir. Gog ile ugrasmis kisilerin genellikle ilkokul mezunu

oldugu ve sadece okuma yazma bildikleri de goriillmektedir.

Katilimcilarin ¢ogu farkli mahallelerde de olsa birbirlerini tanidiklarint ve bu
birbirlerini taniyan kisilerin ayn1 asirette olduklar1 bilinmektedir. Buna gore Mentese
yoresinde gd¢ yapmis kisilerin gegmiste ayni alanda bulundugu veya birbirleri ile akraba

oldugu tespit edilmistir.

Arastirmada, Yoriik mutfaginda bulunan c¢orba cesitlerine, mantar tiirlerine,
hamur triinlerine, tatlandiricilara, tursulara, siit ve siit iiriinlerine, ekmeklere, sakatat
yemeklerine, tahil yemeklerine, sebze yemeklerine, et yemeklerine, iceceklere ve tath
cesitlerine yer verilmis olup, bilinmeyen veya duyulmayan yemeklerin yapilisina da yer
verilmistir. Buna gore katilimcilarin go¢ zamaninda et ve siit lirtinleri tiiketiminin yaninda
ot, mantar, tahil tliketim oranmin olduk¢a fazla oldugu saptanmistir. Katilimcilar
hayvancilik ile ugragsalar da genelde eti kurbandan kurbana veya diigiinlerde yedikleri
tespit edilmistir. Giiniimiizde Mentese bolgesinde tiiketilen yemeklerin gecmiste tiikketilen
yemekler ile ayni olmasi, yemeklerin Yorik kiltirii ile benzer 6zellikler tasidigi

goriilmektedir.
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Katilimeilarin cevaplarina gére Yoriik mutfaginda, siisli sofralarin, farkli ve
karmagik yemeklerin yer almadigi anlagilmaktadir. Aksine daha ¢ok dogal, saglikli ve
elde bulunan malzemelere gore olusan bir mutfak kiiltiirii oldugu tespit edilmistir.
Ornegin, tarhana ¢orbasinin veya dari ekmeginin ellerinde fazla bugday ve musirm
bulunmasindan dolay1 ortaya ciktig1 bilinmektedir. Katilimcilara gore artik bolluk ve
yiyecekleri segme sansi oldugundan insanlarin mecburiyetten degil keyfi olarak yemek
yedigi, gecmiste yedikleri yemekleri sadece aligkanliklarindan dolay: tlikettikleri

goriilmektedir.

Yoriiklerin genelde yilda bir veya iki kere gog¢ ettigi bilinmektedir. Bu gog
sirasinda ellerinde bulunan yiyecekleri bir yerden bir yere tagimalari gerekmektedir.
Mentese’de bulunan Yoériikler bu tasima islemini genel olarak hayvandan elde ettikleri
kil cul veya deriler ile gerceklestirmislerdir. Bu tasima isleminde hayvansal iirlinleri
kullanmalarinin sebebi ise hem dayanikli hem de saglikli olmasindan kaynakli oldugu
saptanmigtir. Giintimiizde yiyecekleri tasima yonteminde artik hazir ekipmanlarin

kullanildig1 ve hayvansal iirlinlerin kullanilmadig: tespit edilmistir.

Geg¢miste yiyeceklerin kis i¢in saklandigi veya gegici olarak muhafaza edildigi
bilinmektedir. Mentese Y ortikleri bu islemi dogal yollar ile yapmislardir. Genelde hayvan
derisi, kese, kavurma veya magara yardim ile yiyecekleri uzun siire muhafaza etmistir.
Un cuvali, kiil veya samanda saklama yontemleri ise gecici saklama yontemleri
arasindandir. Fakat giiniimiizde yiyeceklerin buzdolabi, konserve veya plastik kaplarda
saklandig1 saptanmistir. Gelisen teknolojinin aksine kurutma, kavurma, cul ve kese

kullanimi yiyecekleri muhafaza etmede kullanilan yontemler arasindadir.

Mugla Mentese yoresinde gecmisten gelen en dnemli geleneklerden biri olarak
bilinen diiglin yemegi geleneginin Yoriiklerden geldigi tespit edilmistir. Katilimcilar
giiniimiizde servis edilen yemekler ile gegmiste servis edilen yemeklerin ayni oldugunu
ifade etmistir. Fakat diger ritiiellerde ger¢eklesen yemek ikramlarinin farklilik gosterdigi

anlasilmistir.

Yortk kiiltiirlinde sofrada bazi kurallarin oldugu bilinmektedir. Ge¢gmiste yemek
yerken ve yemek yedikten sonra; yemege ilk biiyiiklerin baslamasi, biiyiiklerin bagdas
kurmas kiic¢liklerin diz ¢okmesi ve yemek bitiminde ellerin el ilegeni ile yikanmasi1 gibi

kurallarin giinlimiizde ¢ok fazla uygulanmadig1 goriilmektedir.
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Yortiklerin en fazla tiikettikleri hayvan kegidir. Bunun yaninda av hayvanlari,
deve, koyun ve kuzu tiiketimi de bulunmaktadir. Fakat glinlimiizde tiiketilen et tiirii

bliyiikbas hayvan olarak tespit edilmistir.

Gegmiste siirekli olarak iiretim yapan Yoriiklerin giiniimiizde daha ¢ok tiiketim
agirliklt yasadig ve ailesinden kimsenin hayvancilik ile ugrasmadigi bilinmektedir. Buna
gore Mentese’de artik yerlesik diizene gecen Yoriikler Mentese nin niifusunun ¢ogunu

olusturmaktadir.

Sonug olarak katilimcilarin gegmiste yedikleri yemeklerin tadi, yapisi, dogallig
kaybolsa da ayni isim ve yapim teknigi ile yemekleri tiikketmeye devam etmektedirler.
Giiniimiizde modern yasamdan etkilenen Yorikler, gelenek ve goreneklerini yeni
nesillere aktarmay1 planlasa da degisimin bir pargasi olmuslardir. Katilimcilarin hepsi
yerlesik diizene ge¢mis ve bircogu hayvanciligi birakmistir. Kéyden kente gé¢ eden bu

kisilerin Mentese yoresel mutfagini olusturdugu tespit edilmistir.

Yoriikk mutfagi ve Mentese yoresi yoresel mutfagi ile ilgili sinirlt sayida ¢alisma
bulunmaktadir. Bu konular ile akademik ¢alismalar yapilarak eksikligin giderilmesi ve
Yoriik yemeklerinin 6neminin anlasilmasi agisindan farkindalik saglanabilir. Ayni
zamanda bolgede gizlenen gastronomi ve mutfak kiltiiri detaylandirilarak farkli
arastirmalar ortaya konulabilir. Mentese Belediyesi tarafindan desteklenen Mugla

yemekleri ¢esitlendirilerek Mugla Yoriik Yemekleri detayl arastirilabilir.
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