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OZET

TUNCER, Yasemin. Adiyaman Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, Yiksek Lisans Tezi,
Nevsehir, 2023.
Insanoglunun var olmasi ile hayatlarin devam edebilmesi icin beslenmesi
gerekmektedir yani beslenmek insan fizyolojisinin bir gereksinimidir. Insanin var
olmasindan giiniimiize kadar yemek aligkanliklar1 degismistir. Yemegin pisirilme
teknikleri, hazir hale getirilmesi, sunulmasi, tiiketimi her toplum i¢in farklilik
gostermektedir. Her toplumu diger toplumlardan ayiran kendine Ozgii gastronomik
unsurlart mevcuttur. Bu farkliliklar insanlarin yemek kiiltiiriini ve yeme igme
aliskanliklarini etkilemektedir. Bu ¢ercevede zamanla toplumlarin yoresel mutfak kiiltiirii
olusmustur. Bu ¢alisma Adiyaman mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerini tespit edip ortaya
koymak, gelecek nesillere aktarmak i¢in kayit altina almak ve literatiirdeki eksikligi
gidermek igin hazirlanmistir. Calismada nitel arastirma yaklasimlarinda etnografi
arastirma deseni kullamilmistir. Calisgmada goriisme teknigi kullanilmig ve yari
yapilandirilmis soru formuyla Adiyaman ilinde dogan, uzun yillardir Adiyaman’da
yasayan ve 40 yas ustl kisilerle gortigiilmiistiir. Gorlismelerde elde edilen nitel veriler
betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. Gériismeler sonucunda Adiyaman mutfak
kiiltirii ve yemekleri bagligi altinda sofra adabi, yemek yeme aligkanliklari, yoresel
yemekleri, 6zel giinlerde yapilan yemekler, gelenekler- gorenekler, mutfakta kullanilan
arag- geregler, donemsel hazirliklar ile ilgili bulgular elde edilmis ve hakkinda bilgi
verilmistir. Caligma sonunda Adiyaman iline ait mutfak kiiltliriiniin ve ydresel

yemeklerinin korunmasini ve gelecek nesillere aktarilmasi igin 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Sozciikler

Gastronomi, Yoresel Mutfak, Adiyaman, Adiyaman Mutfak Kiiltiirli, Adiyaman Yemekleri
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ABSTRACT

TUNCER, Yasemin. Adiyaman Culinary Culture and Dishes, Master’s Thesis, Nevsehir,
2023.

In order for human beings to exist and continue their lives, they need to be fed, that is,
nutrition is a requirement of human physiology. Eating habits have changed since the
existence of humans until today. Cooking techniques, preparation, presentation and
consumption of food differ for each society. Each society has its own gastronomic
elements that distinguish it from other societies. These differences affect people's food
culture and eating habits. In this context, the local culinary culture of societies has been
formed over time. This study was prepared to identify and reveal Adiyaman culinary
culture and dishes, to record them to pass on to future generations and to fill the gap in
the literature. In the study, ethnography research design was used in qualitative research
approaches. Interview technique was used in the study and people who were born in
Adiyaman, lived in Adiyaman for many years and were over 40 years old were
interviewed with a semi-structured questionnaire. Qualitative data obtained from the
interviews were analyzed using the descriptive analysis method. As a result of the
interviews, findings were obtained and information was given about table manners, eating
habits, local dishes, dishes made on special occasions, traditions-customs, tools and
equipment used in the kitchen, seasonal preparations under the title of Adiyaman culinary
culture and dishes. At the end of the study, suggestions were made to preserve the culinary

culture and local dishes of Adiyaman province and to pass them on to future generations.

Keywords

Gastronomy, Local Cuisine, Adiyaman, Adiyaman Culinary Culture, Adiyaman Dishes
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GIRIiS

Insanlarin hayatin1 devam ettirebilmesi igin beslenmesi gerekmektedir yani
beslenmek insan fizyolojisinin bir gereksinimidir. Insanligin var olmasindan giiniimiize
kadar yemek aliskanliklar1 degismistir. Avct ve toplayict bir yasam siirerken tarimla
beraber yerlesik bir hayat gec¢ilmistir. Yerlesik hayatla birlikte insanlarin beslenme
aliskanliklar1 da degismeye baslamustir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Bununla
birlikte yasanilan bolgenin cografi sartlari, bolgede yetisen {irlinler, gelisen teknoloji,
mevsimsel degisimler, toplumun etnik kimlikleri, gelenek ve gorenekler de beslenme
aliskanliklarinin degismesinde ve buna bagli olarak da toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin
farklilasmasinda rol oynamaktadir. Bu durum ayrica her bolgenin, iilkenin veya yorenin
degisen kosullarmma bagl olarak kendine 6zgii bir mutfak kiiltlirliniin olugsmasina
sebebiyet vermis Ve yoresel mutfak kavramini ortaya ¢ikarmistir. Y 6resel mutfak, yérenin
kiiltiirel 6zellikleri ile paralel olmakta ve o yorenin izlerini yansitmaktadir. Yoresel
mutfak, yorenin tarihi, yoresel iirtinleri, yoresel lezzetlerin kendine 6zgii pisirilme ve
sunulmasi ile yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu da alternatif turizm

acisindan yore insaninin sosyal ve ekonomik refahini arttirmaktadir.

Adiyaman mutfak kiiltiiri ve yemekleri hakkindaki kaynaklarin literatiirde sinirl
olmasi nedeniyle bdyle bir calismanin yapilmasi planlanmis ve bu ¢alisma ile Adiyaman
mutfak kiltiiriinii, 6zel giinlerde yapilan yemekler ve gelenek-goreneklerin, yoresel
yemeklerinin saptanmasi ve gelecek nesillere aktarmak i¢in kayit altina alinmasi
amaclanmistir. Bu amagla Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin ortaya koyulmasi
icin Oncelikle literatiir caligmasi yapilmis ardindan yari1 yapilandirilmis goriisme
planlanarak Adiyaman ilinde dogan, uzun yillardir Adiyaman’da yasayan 40 yas iistii
kisilerle yliz yiize goriisiilerek Adiyaman mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler elde edilmis
ve analizleri yapilmistir. Son kisimda ise elde edilen sonuglar yorumlanmis ve 6nerilerde
bulunulmustur. Bu ¢alisma ile Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemekleri hakkinda literatiire
katki saglamak ve yoresel Adiyaman mutfagi hakkinda bir farkindalik olusturulacagi

distiniilmektedir.



1.BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde kiiltiir kavrami, yemek kiiltiirti, gastronomi kavrami, yoresel mutfak
kavramlari ile ilgili temel bilgiler verilmistir. Daha sonra ise Adiyaman ili hakkinda

tanitici bilgiler verilmistir.

1.1 Kiiltiir Kavram

Kiilttir, Tiirk Dil Kurumu (TDK, 2023) tarafindan “tarihsel, toplumsal gelisme
slireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki
nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal cevresine egemenliginin
oOl¢iistinti gosteren araglarin biitiinii” seklinde tanimlanmistir (Tiirk Dil Kurumu, 2023).
Kiiltiir kavraminin tarihi olarak bakildiginda ise ilk olarak “toprakla ugragmak (kok)”
anlaminda kullanildig1 belirtilmektedir. Bu yiizden bir¢ok dilbilimci tarimsal faaliyetler
olarak nitelendirilen “cultura” kelimesinden ortaya ¢iktigini diisiinmektedir (Ozlem, 2000:
142; Mejuyev, 1987: 22).

Kiiltiir, toplumlarin yasam seklidir. Gegmis yillardan aldiklar1 maddi-manevi
unsurlarin  biitiiniidiir. Toplumun duygusundan, eylemlerinden ve diisiincelerinden
meydana gelen durumlardir (Nisanci, 2012 ). Kiiltiir, bir toplumun yasam sekilleri, yeme-
icme aligkanliklari, yemek yeme bicimleri lizerinde etkilidir. Her toplumun kendine 6zgii
bir kiiltlir yapisina sahip oldugu bir gercektir (Gtiler, 2010: 24). Bu nedenle kiiltiir
kavram farkli farkli ifade edilmistir. Toplumlara ait tarihsel siiregleri, dini inanislari,
gelenek ve gorenekleri, yeme-igme aligkanliklari, yasam bigimleri gibi degerler biitiiniine

kiltiir denilmektedir (Cosan, 2020; Balik¢1, 1998: 106).

Kiiltiir kavraminin kullanim alanlarinin farkli olmasi ve bir terim olarak fikir
birligi saglamanin zor olmasmin nedeni ise erken donemdeki ilginin ve arayisin ¢ok
olmasindan kaynaklandigi ileri siiriilmektedir (Williams 1981/1993:10). Kiiltiir
diinyamizda hazir olarak bulunmayan sonradan olusan, iiretilen ve gelisen bir yap1 olarak
belirtilmektedir (Koktiirk, 2006: 223). Ozlem (2000) calismasinda insanin hayata

gelmesiyle yasadigi yerin kiiltiiriinlin etkisinde oldugu kadar evrensel kiiltiiriinde



etkisinde oldugunu dile getirmistir. Insanoglu kendine kalan kiiltiir mirasma zamanla
yenilerini de ekleyerek kiiltiiriin gelistigini ve daha zengin bir hal aldigini dile getiren
Ozlem (2000), Leibniz’ in kiiltiir kavramin1 hakkindaki “gec¢misin yiikiinii tasimak ve

gelecege gebe olmak” soziiyle de desteklemektedir (Ozlem, 2000: 199).

1.2. Yemek Kiiltiirii

Kiiltiir bircok faktoriin bir araya gelmesi ile olusmaktadir. Yeme-i¢gme, beslenme
aligkanliklar1 da bu unsurlar i¢inde yer almaktadir. Yemek ve Kkiiltiir kavramlar
birbirinden ayrilmaz bir biitiindiir. Yemek kiiltiiriinii cografi yapi, iklimsel 6zellikler,
ekonomi, tarimsal faaliyetler ve gelisen teknolojik unsurlar etkilemektedir (Ademoglu,
2022). Yemek kiiltiirii, bireylerin yasadigi toplum da gosterdikleri davranislar, eylemler
ve aligkanliklar cercevesinde sekil almaktadir. Birey i¢in yemek yeme fizyolojik
gereksinim olarak ilk sirada yer almaktadir ve bu gereksinimin karsilanmasi i¢in yiyecek
ve igecek cesitlerinin hazirlanmasindan tiiketim haline gelene kadar ki siirecte yemek
kiiltiirtiniin 6nemi biyiiktiir (Sezgin ve Karaman, 2021: 106-112; Uzel, 2018). Yemek
kiiltiirii fizyolojik ihtiya¢ disinda aile sohbetlerinin, eglencelerin, ziyafetlerin, diigiin,
cenaze gibi 0zel giinlerin bircok toplumsal davranislarin vazgecilmez unsurlarinda
olmustur. Yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikmasinda sinifsal farkliliklar, dini inanglar, kiiltiirel

birikimler, egitim diizeyi ve yerel farkliliklar gibi unsurlar etkili olmaktadir (Sagir, 2012).

1.3. Gastronomi Kavrami

Gastronomi, yunanca da mide anlamina gelmekte olan “gastros” ve bilgi anlamina
gelmekte olan “gnomos” kelimelerinin birlesmesiyle olusturulmustur (Karakan, 2021;
Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi kelimesinin ilk defa terim olarak M.O 4. yiizyilda
yasayan sair Archestratus un yazitinda gectigi savunulmaktadir. Mide yasasi anlaminda
kullanilan gastronomi kelimesi “yemek pisirme, yemek yeme keyfi ve yeme-igme sanat1”

anlamina gelmektedir (Samanci, 2020; Csergo, 2016; Perullo, 2018).

18. yiizyilda hukukgu, politikaci, Fransiz olan Jean-Anthelme Brillat — Savarin’e
ait “La Physiologe du out (Lezzetin Fizyolojisi)” eserinde gastronomi kavraminin

tanimini yaparak, gastronomi sOyleminin kurucusu olarak kabul edilmektedir. Brillat —



Savarin gastronomi kavramini; insanin beslenme ile ilgili olan her seyin mantik
cercevesinde anlasilmasi diye yorumlamistir. Brillat — Savarin’ e gore; insan fizyolojisi
icin en iyi sekilde beslenerek, insan sagligini korumay1 hedef alan bilim dalidir (Samanci,
2020; Agikkol, 2006). Brillat — Savarin gastronomi bilimini “Lezzettin Fizyolojisi” olarak
da tanimlamistir (Karakan, 2021; Linden, vd., 2008).

19. yiizy1l Fransiz mutfagina kadar gastronomi kelimesi yaygin bir sekilde
kullanilmamgtir. 1990’11 yillarda gastronomi kelimesi Fransizcadan Tiirkceye gegen bir
kavramdir. Tirk Dil Kurumu ise gastronomi kelimesinin iki ayr1 tanimimi yapmuistir.
Birinci tanim da “yemek yeme meraki” ikinci tanim olarak ise “saglikli, hos ve lezzetli
bir mutfak, hijyen kurallarina uygun, yemek diizeni ve sistemi” olarak ifade edilmistir.
(Demir, 2020; Sarusik, 2019: 3).

Gastronomi, sagliga, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun bir sekilde yiyecek ve
iceceklerin bir diizen halinde hazirlanip oncelikle géze daha sonra damak tadina hitap
eden yeme i¢me kiiltiirli ya da yeme i¢cme sanati olarak ifade edilmektedir (Altiner ve
Ozdemir, 2019; Dilsiz, 2010: 3; Hatipoglu, 2014: 10). Bir bagka tanima gore ise
gastronomi, yemegin pisirilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve tiikketilmesi olarak

tanimlamistir (Demir, 2020; Richards, 2001: 17).

Gillespie ve Cousins (2001) ise gastronominin yeme igme hazziyla alakali
olmasinin yaninda temelinde insan oldugunu belirtmektedir. Gastronominin degerlerine
bakildig1 zaman kiiltiir, cografya ve sosyal beslenme gibi faktdre dayandirilmaktadir.

Gastronomiyi yemek ile kiiltiir arasindaki baglantiy1 inceleyen, yeme igme sanati olarak

ifade etmektedir (Karakan, 2021; Cohen, 2004).

Kivela ve Crotts (2006: 354)’a gore ise gastronomi; yalnizca yemek pisirme ve
yemek sanati olarak adlandirilir. Tarladan sofraya gelene kadar iiriinlerin gecirdigi tiim
stirecgleri icermektedir (Demir, 2020; Sarusik, 2019: 3). S6z konusu gastronomi tanimlari
incelendiginde farkli yorumlar yapilmis olsa da biitiin tanimlarin temelinde yeme-
icmenin keyfiyle veya lezzetiyle ilgili oldugu goriilmektedir (Demir, 2020; Serceoglu,
Boztoprak ve Tirak, 2016: 95-96).

Gastronomi bir bilim dalidir. Gastronomi yalnizca yeme —igme ile siirl olmadigi

gibi tip, kimya, fizik, antropoloji, ekonomi, sosyoloji gibi farkli alanlarla da iligkilidir



(Akbaba ve Kendirci, 2016: 115; Giilen, 2017: 33). Gastronominin diger bilimlerle
arasindaki baglantiy1 inceledigimizde; insanin yemek yeme gerekgelerini, tercihlerini ve
bunun iizerine sebep olan etmenlerin psikoloji bilimiyle ilgilidir. Yemegini- i¢cecegini bir
baskasiyla paylagsmasi toplumda yeme-igmenin insanlar arasindaki iletisimi ve insanlarin
neden disarda yemek yeme isteginin sosyoloji ve ekonomi bilimine, mutfak kiiltiirii ile
tarih bilimine kadar dayandigim gostermektedir (Altiner ve Ozdemir, 2019; Akgél, 2012:
22-23).

Gastronomi iiretim, tiiketim ve son olarak da tiretim ve tilkketimi beraber ele alarak
lic baslik altinda siniflandirilmaktadir. Uretim bashginda yemegin hazirlanma asamalar,
pisirilmesi, sunulmasini, pisirilen yemek i¢in bilgi birikimi; tliketim baslhiginda yemek
yemekten zevk alma, yemek yemeye istekli olmasi, liikks mekanlarda yemek yeme arzusu;
son olarak tiretim ve tiikketim basligimizda ise tarladan sofraya gelene kadar ki stireci,
yemeklerin fiyatlari, yemegin ait oldugu mutfagin kiiltiirii, gelenegi ve gorenegi bu baslik
altinda incelenmektedir (Altiner ve Ozdemir, 2019; Akgol, 2012: 18). Baska bir
siiflandirmaya gore teorik, teknik, uygulama ve bilimsel gastronomi olarak
ayrilmaktadir. Yemeklerin recetelerinin hazirlanmasi teorik, {iretim asamasinda
kullanilan arag-geregler teknik, yiyeceklerin besin igerigi bilimsel, yemeklerin
pisirilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasi uygulamali gastronomiyi icermektedir (Altiner ve

Ozdemir, 2019; Hatipoglu, 2014: 15-16).

Scarpato (2002: 52) ise gastronomiyi iki grupta incelemistir. Scarpato gére birinci
grupta gastronominin haz, lezzet ve keyif verici bir yemegi yemek ya da igecegi igmekle
alakali bir terim oldugunu, ikinci grupta da insanlarin yediklerinin veya igtiklerinin
iretimi, tiikketimi, gida sagligi ve giivenligi vs. bakis acisiyla degerlendiren disiplinler

arasi bir bilim oldugunu ifade etmektedir.

1.4.Yoresel Mutfak

Insanoglunun var olmasinda giiniimiize kadar insanin yeme-igme aliskanliklart
degisim gostermistir. Konar-gocer bir yasam siirerken tarim faaliyetinin baslamasi ile
yerlesik bir hayat gegilmistir. Yerlesik hayat ile insanoglunun yeme-igme aliskanliklar
degisim gostermis ve bununla beraber gog, savas, ticaret, din ve sinir komsulugu gibi

unsurlar ile etkilesim gostererek mutfak kiiltiirliniin gelismesini saglamistir (Diizgiin ve



Durlu Ozkaya, 2015). Insanlarin birbirleriyle olan etkilesim sonucunda beslenme
davraniglar1 gelismis ve degisime ugramistir. Ogrenilen farkli besinler ve pisirme
teknikleriyle zamanla yoreye ait bir mutfak kiiltiiri olusturmustur. Yoresel mutfak
kavrami; bir yore ile i¢ i¢ce gegmis ve yorenin cografi kosullari ile biitlinlesen besinlerin,
o yorede hayatlarin1 devam eden insanlarin gelenek ve goreneklerine uygun bir sekilde

pisirilmesi ve sunulmasi olarak tanimlanmaktadir (Kara ve Akdag, 2022; Sormaz 2017).

Yoresel kelimesi, “belli bir yoreyle alakali” ya da “belli bir yoreye ait” olarak
aciklanan yerel, mahalli ya da lokal anlamina gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2023). Bir
yerin kendine has 6zelliklerden bahsedilirken kullanilan bu ifadeler, mutfak kiiltiiriiniin

aciklanmasinda da kullanilmaktadir.

Yoresel mutfak; bir bolgeye ya da bir ydreye oOzgii kiiltlir ve {iriinlerin
kaynasmasindan olusan, bolge ya da yore halkinin milli kimlikleri ve dini yapisina gore
tasarlanan, kendine 6zgii yemek pisirme ve sunum teknikleri olan mutfak tiirii seklinde
tanimlanmaktadir (Dalagan, 2019; Sengiil ve Tirkay, 2015). Yoresel mutfak, bir
cografyaya, bolgeye veya yoreye ait yeme igme hazirliklarindan kullanilan ekipmanlarin,
yiyecek igeceklerin saklama kosullar1 ve sunulma teknikleri gibi 6zelliklerin tamamidir
(Dalagan, 2019; Cigerim, 2001). Yoresel mutfak; yorenin gegmisten gelen yeme-igme
kiiltiirii ile 1lgili somut-soyut faktdrlerin yiyecek ve icecek hizmeti veren yerlerde yoreye

ait yoresel iirlinleri tatma deneyiminden olusmaktadir (Gok, 2019; Yildiz, 2015).

Toksoz ve Aras (2016) ise; yoresel mutfak yore halkinin gelenek goreneklerine ve
yasam sekilleriyle olusan ve bu gelenek gorenekler yoresel mutfagin temel tas1 olarak
tanimlamislardir. Ydoresel mutfak; bir eyaletin, bolgenin, {ilkenin ya da yorenin kendine
0zgii olan Ozelliklerini temel alan ve eyalete, bolgeye, lilkeye ya da yoreye 6zgii yiyecek
ve iceceklerin biitlinlidiir (Dalagan, 2019; Baran ve Batman, 2013: 1355; Comert, 2014:
64).

Yoresel mutfak kiiltiirliniin, diger mutfak kiiltiirlerinden ayiran en temel 6zellik o
iilkeye, bolgeye veya yoreye ait yemeklerin hazirlanilmasi, pisirilmesi ve sunulmasi
olarak tanimlamistir (Giiler, 2010). Yoresel mutfak ait oldugu milletin gelenek ve

goreneklerini yansitirken bir yandan da diger milletlerle ile kaynastirip kiiltiirel bir



etkilesim yaratip sosyal ve kiiltiirel bir aksiyon olusturmaktadir (Biiylikmehmetoglu,

2020; Capar ve Yenipinar, 2016:105).

Bunlar;

Y 6resel mutfak kiiltiiriiniin diger mutfak kiiltiirlerinden ayirt edici 6zellikleri vardir.

Asirlarca  harcanan emekle, kendilerine 06zgli, deneyim ve birikimlerle
olusmaktadir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020; Uger, 2012: 559).

Kirsal turizmde; yoresel mutfak énemli bir unsur ve ilgi ¢ekicidir (Unliiénen ve
Isin, 2018; Du rand vd., 2003: 108).

Restoranlarda yoresel yemeklerin yapilmasi ve miisterilere sunulmasi ile
restoranlar basar1 saglayabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Yoresel mutfak, yeni 1is olanaklarmi arttirarak yerel ekonomiyi
desteklemektedir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020; Bezirgan ve Kog, 2014: 928).
Yoresel iiriinlerle beraber tarimsal faaliyetleri ve tarim turizmini arttirmaktadir

(Tanrisevdi ve Atabey, 2020; Telfer, 2000).

Kiiltiirel] mirasin temelini olusturan yoresel mutfagin (Okumus, Okumus, Mc

Kercher, 2007: 253) ortaya ¢ikmasinda etkili olan bazi unsurlar bulunmaktadir. Bu

unsurlari sdyle siralanmaktadir (Biiylikmehmetoglu, 2020; Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600-

601):

Yorenin kendine 6zgii yiyecek ve igecekler
Yoreye ait gelenek ve gorenekleri

Dinin etkisi

Milli duygular

Beslenme davraniglari

Cografi ve iklimsel kosullar

Yasanan mevsimsel ozellikler

Tarih, kiiltlir degerleri ve birikimleri

Giliniimiizde diinya mutfaklar1 incelendiginde Tiirk mutfaginin sayili mutfaklar

arasinda yer aldig1 goriilmektedir. Cevresindeki farkli toplumlarla etkilesim sonucunda

Tiirk mutfagimin zengin bir mutfak kiiltlirtine sahip oldugu goriilmektedir (Solmaz ve



Altiner, 2018). Orta Asya Tiirkleri, Selguklu devleti, Osmanli Devleti ve iilkemizde
yasayan diger medeniyetlerin Tiirk mutfaginin olusmasinda, gelismesinde ve

zenginlesmesinde rolleri biiyiiktiir (Giiler ve Olgag, 2010).

Tiirkler konar- goger bir hayat tarzindan dolayi et tiiketimi oldukga fazladir. Temel
besin 6gesi et olmustur. Etin ¢abuk bozulmasindan konserve teknigini erken bir donemde
ogrenmislerdir. Yiyeceklerini muhafaza edebilmek i¢in kurutma ve kavurma teknigi
uygulamiglardir. Kestikleri hayvanlarin sadece etinden degil, sakatatlarindan ve
derisinden de yararlanmiglardir (Baysal, 2002; Erdogan Araci, 2016). Giiniimiizde
Anadolu’'nun bircok yerinde kavurma teknigi hala kullanilmaktadir. Geg¢misten
giinlimilize kadar hala kullanilan bir diger teknik ise etlerin tuzlanarak gilineste
kurutulmasi yani tuzlama teknigi olarak bilinmektedir. Kurutulmus et bu teknik ile elde

edilmektedir (Baysal, 2002: 31).

Tiirk mutfaginin kendine 6zgii 6zellikleri soyle siralanabilir (Arli, 1982; Dogdubay
ve Giritlioglu, 2011: 446);

o Ekmek kutsal sayilmaktadir.

J Bulgur ve yogurt Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.

. Gilineydogu bolgesi basta olmakla beraber yemekler de baharat kullanimi
fazladir. Karabiber, pul biber ve tuz en ¢ok kullanilmaktadir.

. Yemeklerin sunumundan ¢ok lezzetine 6nem verilmektedir.

J Yemeklerde sos kullanimi yerine, yemegin salcas1 ve besinlerin kendi suyu
kullanilmaktadir.

J Hayvansal yaglarin kullanimi daha fazla olmakla beraber zeytinyagi da
kullanilmaktadir.

. Tathlarda pekmez kullanilmaktadir.

1.5. Tiirkiye’de Yoresel Mutfak

Anadolu’nun farkli yorelere ait yiyecekleri, malzemeleri, pisirme ve sunum
teknikleri ile kendine has yemek kiiltiirii bulunmaktadir. Tiirk halk mutfagi olarak
isimlendiren yerel mutfak, Anadolu’ya 6zgii yoresel tiriinlerle sekil almistir (Erdek, 2011:

70). Tirkiye’de yoresel mutfak bolgeden bolgeye degil ilden ile bile farklilik



gostermektedir (Kesici, 2012: 36). Tiirkiye’de goriilen farkli iklim 6zelligi, iretim
faaliyeti, ¢esitlenen tarimsal ve hayvansal iirlinler, mutfakta kullanilan iirlin ¢esidinin
artmasi gibi faktorler Tiirkiye’deki farkli yoresel mutfaklarin olusmasindaki en 6nemli

nedenleridir (Ertas ve Karadag, 2013; Dalagan, 2019; Cémert, 2014: 64).

Ulkemizin Giineydogu Anadolu Bolgesinde Akdeniz iklimi ve Karasal iklim
yasanmaktadir. Tarim ve hayvancilik bu bolgede oldukga gelismistir. Karasal iklimin
etkisi olan yerlerde tahil (en ¢ok bugday, mercimek) iiretimi daha yogun, Akdeniz
ikliminin gorildigii yerlerde ise agirlikli olarak Antep fistigi ve zeytin iretimi
yapilmaktadir. Bolgenin cografi konumundan ve etkilesim halinde oldugu etnik
kokenlerden dolay1 zengin ve ¢esitli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bolgede Tiirk ve Arap
kokenli insanlar bir arada uzun siire yasadiklar1 i¢in mutfak kiltiirii ve beslenme
davraniglariyla birbirlerinden etkilenmiglerdir (Dilsiz, 2010: 68). Bolgenin yemeklerinde
bol baharat ve act kullanilmasiyla yogun bir sekilde Arap beslenme kiiltiiriiniin hakim
oldugu goriilmektedir. Bolgenin mutfagindaki yemeklerde agirlikli olarak et, bulgur ve

bugday ¢ok kullanilmaktadir (Dilsiz, 2010: 69).

1.6. Adiyaman Iline Ait Tamitic1 Bilgileri

1.6.1.Adryaman ilinin Cografi Konumu ve iklimsel Ozellikleri

Adiyaman ili, Gilineydogu Anadolu Boélgesinin batt ucunda 1702 km? alam
kapsayan ve 38°11 ve 37°25 kuzey enlemleri ile 39°14 ve 37°31 dogu boylamlari iizerinde
yer almaktadir (Ekinci, 2011: 20). Dogusunda Diyarbakir, giineyinde Sanliurfa, batisinda
Kahramanmaras, glineybatisinda Gaziantep ve kuzeyinde Malatya illeri bulunmaktadir

(Yaginl, 2013:20).

Adiyaman ilinde yaz ve kigs mevsimi belirgin bir sekilde yasandigi goriilmektedir
(Kogman, 1993). Giineydogu Anadolu Bolgesi ve Dogu Anadolu Bolgesi arasinda koprii
vazifesi tagimakla beraber kismen de Akdeniz Bolgesinin 6zelliklerini tagimaktadir. Bu
ylizden Adiyaman ilinde bu ii¢ bolgenin bitki ortiisii ve iklim 6zellikleri goriilmektedir

(Adiyaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).
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1.6.2. Adiyaman flinin Tarihgesi

Adiyaman iline, Paleolitik ¢agdan giiniimiize kadar ¢esitli tarihi siiregler yasanmig
ve yerlesmeler olmustur (Tastemir, 1999: 1). Adiyaman ilinin ismi hakkinda bir¢ok
rivayetler olsa da en ¢ok sdylenen “Hisn-1 Mansur” ismidir. M.S. 757 yilinda Halife El
Mansur komutasindaki Araplar tarafindan Adiyaman fethedilmis ve sehre Halife El
Mansur’a istinaden “Hisn-1 Mansur” ismi verilmistir. Sehir merkezinde yapilan Mansur

Kalesi de halk tarafindan Hisn-1 Mansur olarak adlandirmistir (Freely, 2003: 259).

Adiyaman ili tarihin en eski yerlesim yerlerinden biridir. Cografi ve iklim
Ozelliklerinden dolayr insan hayatini kolaylastirdigi i¢in yiizyillar boyunca Hititler,
Asurlar Kommagene Kralligi, Roma imparatorlugu, Eyyiibiler, Abbasiler, Anadolu
Selguklulari, Memliikler gibi ¢esitli uygarliklara ev sahipligi yapmistir. Kommagene
Uygarligi'nin insanliga armagan ihtisamli tanr1 ve kral heykelleri ile tiim diinyanin ilgi
odagi olan ve UNESCO tarafindan 1987 yilinda “Diinya Kiiltiir Miras1” listesine eklenen
Nemrut Dagi, her yil ziyarete gelen binlerce misafir ile iilke turizmine katkida
bulunmaktadir. Nemrut Dagi, 1988 yilinda Milli Park ilan edilmis ve 2004 yilinda
Uluslararas1 Turizm Yazarlart ve Gazetecileri Federasyonu FIJET tarafindan Turizm
Oscar'1 olarak kabul edilen “Altin Elma Odiilii” ne layik goriilmiistiir. Nemrut dagi
“Diinyanin Sekizinci Harikas1” unvani ile Adiyaman ilini “Diinya Kiiltiir Miras: Listesi”
ne tasimistir. Nemrut daginin zirvesinde gorkemli giin batiminda Kral 1. Antiochus'un
asagidaki sozleri sOylemistir;

“Ata hiikiimdarligim devraldigim zaman tahtima bagh kralligi, tiim tanrilarn ortak yurdu

yaptim. Onlari, sekli temsillerini kendi soyumun talihli koklerinin geldigi Pers ve Helenlerin

eski usullerine gore ¢esitli bicimlerde yapmak suretiyle, kurbanlar keserek ve solenler

diizenleyerek, eskiden beri insanlar arasinda ortak bir adet oldugu iizere onurlandirdim.

Zamanin tarihine direncli bu tapmaksal mezarin temellerini goksel tahtlarin yakininda

atmaya karar verdigimde, bu kutsal mekan, sadece ileri yagima ragmen hala sthhat ve selamet

icinde olan bedenimi saran kilifa, tanrinin sevdigi ruhum Zeus-Oromasdes'in goksel

tahtlarina yolcu olduktan sonra, ebedi bir istirahatgah olsun istemedim; buranin ayni
zamanda biitiin tanrilarin ortak tahtlari olmasini da kararlastirdim.”

Roma doneminden kalma Cendere kopriisii, Kommagene doneminde Perre Antik
Kenti ticaret merkezi, Arsemia Yazlik Yonetim Merkezi kullanilmistir. Karakus
Tilimiiliisii prenseslerin anit mezar1 olarak kullanilan, birgok saheserlere ev sahipligi

yapmaktadir (Adiyaman Kiiltiir Portal1, 2023).
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1.6.3. Adiyaman Ilinin Cografi Isaretli Uriinleri

555 sayilhi KHK’de cografi isaret “Belirgin bir niteligi, tinli veya diger ozellikleri
itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir {iriini
gosteren ad veya isaretler” olarak tanimlanmaktadir. Cografi isaretler, tirtiniin kalitesini
giivence altina almasinda, iriin taninmasi ve degerinin artmasinda, ait oldugu yerin
sosyo-ekonomik refahmma katkida bulanan, iiretici ve tiiketiciyi korumasi bu gibi

nedenlerden dolay1 6nem tasimaktadir (Caliskan ve Kog, 2012; Akin, 2006: 1).

Cografi isaretler, mense adi1 ve mahreg isareti olmak tizere ikiye ayrilir. Mense adz;
biitiin nitelikleri iiretimi yapilan cografi alanda alan, iirlinlin tiretilmesi, islenmesi ve
hazirlanmasi kisaca biitiin siire¢lerin tamamu belirtilen cografi alanda gergeklesen ve ayni
iriiniin bagka bir cografi alanda iiretilse bile ayni kalitede olamayacagi iiriinleri
tanimlayan isarete denilmektedir. Mahreg isareti ise; belli bir yoreyle 6zdeslesen tiriiniin
iiretimi, islenmesi veya hazirlanmas1 gibi siireclerden herhangi birinin sinirlart
belirlenmis 0 cografi alan iginde gergeklesmesi gereken iirlinlere verilen ad olarak

tanimlanmaktadir (Tiirkiye Patent Enstitiisti, 2023).

Tiirkiye’nin cografi konumu, ti¢ farkli iklimin ve dért mevsimin yasanmast, kiiltiirel
zenginlikler, farkli toprak yapisinin olmasi ve bu topraklara has iriinlerin iiretim
yontemini ortaya ¢ikarmaktadir. Tirkiye sahip oldugu bu farkliliklarla cografi isaret
alabilecek iirlin cesitliligine sahip oldugu goriilmektedir (Gokovali, 2007). Adiyaman
iline ait 9 cografi isaretli {iriin bulunmaktadir. Bunlar; Adiyaman Besni Uziimii,
Adiyaman Etsiz Cig Koéfte, Adiyaman Dutu, Kahta Bademi, Kahta Bademli Irmik
Helvasi, Kahta Bulgur Pilavi, Kahta Nar1, Sincik El Dokuma Halisi, Celikhan Tiitiinii

seklinde siralanabilir.

1.6.3.1. Adiyaman Besni Uziimii

2018 yilinda Adiyaman Besni lizimii Besni Belediyesi tarafindan “mense adi”
olarak tescil ettirilmis, cografi sinirlar1 ise Adiyaman ili Besni ilgesinin Suvarli, Corak,
Karalar, Yayikli, Sariyaprak, Pimnarbasi, Beskoz, Burungayir, Oyali koyleri’ olarak
belirtilmistir.
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Besni liziimiiniin genel 6zelligi taneleri iri, kisa oval, orta uzunluktadir. Kabuklari
ince, liziim yas halde iken sar1- yesil renkte olup, kurutulduktan sonra diger liziimlerden
ayirt edici bir sekilde altin saris1 rengi yakina kehribar renginde olmaktadir. Uziim sert,
renksiz, susuz ve aromasizdir. Bolge baglarmin yiiksek potasyum ve diisiik fosfor
yapisina sahip olmast, iiziimiin %2,58 + 0,01 g/100g kiil miktarina sahip olmasi ve diger
kurutulmus kuru iiziimlerden farkli olarak hafif asidik aromaya sahip olmasini
saglamaktadir. Besni {liziimiiniin diger ayirt edici o6zelligi bolgenin yagis rejimi ve
rakimdir. Bélgenin rakimi 1050 metre ve yillik yagis toplami 565 milimetredir. Uziim
kurutulduktan sonra diger iiziim tiirlerine gore daha sekerli bir yapiya sahip olmaktadir

(Turkiye Patent Enstitiisii, 2023).

1.6.3.2. Adiyaman Etsiz Cig Kofte

2018 yilinda Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan mahreg isareti olarak
tescil edilen Adiyaman etsiz ¢ig koftenin tarihi Kommagene bolgesinde yasamig olan
Kral Nemrut'a dayanmaktadir. Cig et, bulgur ve isottan hazirlanan ¢ig kofteye alternatif
olan etsiz ¢ig kofte Adiyaman ili ile 6zdeslesmistir. Cig koftelik ince bulgur, isot, biber
ve domates salgasi, maydanoz, nar eksisi, bitkisel yag, kuru sogan, sarimsak, ceviz, tuz

ve gesitli baharatlarin karisimindan olugsmaktadir (Tiirkiye Patent Enstitiisii, 2023).

1.6.3.3. Adiyaman Dutu

2020 yilinda Tut Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan mahreg isareti ad
altinda tescil ettirilmis olan Adiyaman dutu Toros Daglarinin devami olan Akdaglarin
eteginde bulunan Adiyaman Tut ilgesinde yetistirilmektedir. Cografi sinirlar igerisinde
uzun yillardan beri dut yetistiriciligi yapilmasi sonucu elde edilen tecriibe sonucu
gelistirilen iiretim yontemleri ile tinlenmistir. Dut ¢abuk bozulan bir meyve oldugundan

kurutularak muhafaza edilmektedir.

Adiyaman dutu, serin yaz giinlerinde agaglarin altinda toprak {izerine serilen fileler
tizerinde kurutulmakta ve kurutma islemi toprakta tamamlandigi i¢in kendine has toprak

aromasi igermektedir (Tiirkiye Patent Enstitiisii, 2023).
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1.6.3.4. Kahta Bademi

Kahta Kaymakamligi tarafindan 2021 yilinda mense adi alan Adiyaman ilinin bir
diger onemli iriiniidiir. Kahta badem agaglar1 tozlasma bakimindan kisir bitkidir. Bu
ylizden tozlayici diger tiirlerle yetistirilmesi zorunludur. Bu yiizden badem agaci karsilikli
olarak birbirini dolleyen tiirlerle birlikte dikilmektedir. Kahta badem agaci tiiriine gore
havalarin nispeten soguk oldugu mevsimde ¢icek agmaktadir. Tozlama saglamasi ve
tozlagma oranini yiikseltmek i¢in yeterince ar1 kolonisi bulunmasi gerekmektedir. Kahta
badem agaglar1 ¢abuk meyveye yatmakta, hastalik ve zararlilara karsi dayaniklilik
gostermektedir. Kahta bademinde kullanilan tiretim y6ntemi, yorenin iklimsel 6zelligi,
yagis rejimi, drenaji iyi olan kurak ve kirecli toprakta yetismesi gibi etmenler tirliniin dig
kabugunun kolay kavlamasi, verimliligi, meyvenin iriligi ve i¢ randimani, rengi ve tadi

gibi kalite 6zellikleri saglamaktadir (Tiirkiye Patent Enstitiisii, 2023).

1.6.3.5. Kahta Bademli irmik Helvasi

2021 yilinda Kahta Kaymakamligi’nca mahreg isareti alan Kahta bademli irmik
helvasi, liretim metodu ve igerisine badem katilmasiyla iinlenerek Kahta ilgesi ile
ozdeslesmis bir helva gesididir. Ozellikle kis mevsiminin aranan bir lezzeti iken yaz
mevsiminde de tliketim s6z konusudur. Hazirlanmasinda badem i¢i ve kasar peyniri
kullanilmasi, kendine 6zgii sar1 rengi, lezzeti ve kokusu Kahta bademli irmik helvasinin

en karakteristik ozellikleridir (Tiirkiye Patent Enstitiisii, 2023).

1.6.3.6. Kahta Bulgur Pilavi

2021 yilinda Kahta Kaymakamlig: tarafindan mahreg isareti almis olan Kahta
bulgur pilavi, ne zamandan beri yapildigina dair kesin bir tarth olmamakla beraber
cumhuriyetin kurulmasindan ¢ok dnceleri evlerde ve diigiinlerde yapildigi bilinmektedir.
Hazirlanmasinda iri taneli pilavlik bulgur, tavuk eti, sarimsak ve karabiber kullanilmasi,

onu diger pilavlardan farkli kilan 6zelliklerdir (Tiirkiye Patent Enstitiisti, 2023).
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1.6.3.7. Kahta Nar1

Kahta Kaymakamligi 2021 yilinda mense adi olarak tescil ettirmistir. Adiyaman’in
il sinirlart iginde yiizlerce yildir nar tarimi yapildigi bilinmektedir. Kahta nar1; kabugu
sar1 renkle karisik genellikle agik kirmizi, taneleri pembe ya da acik kirmizi renkte,
meyvenin su orani yiiksek, iri taneli olmasindan dolay1 da taneleme islemi kolay, kendine
0zgii mayhos, tatli ya da eksi bir lezzete sahip olan ve ¢ekirdek sertligi orta seviyede olan
bir iiriindiir. ikliminden ve yetistirme yonteminden dolay1 meyvenin kabuklarinin ¢atlama

orani diigiik olmaktadir (Tiirkiye Patent Enstitiisii, 2023).
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2. BOLUM

2.1. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Yapilan bu tez caligmasinda; Adiyaman iline ait mutfak kiiltiiriinii ve ydresel
yemeklerinin tespit edilip kayit altina alinmas1 amacglanmistir. Adiyaman mutfak kiiltiiri
ve yemekleri iilkemizde yeterince taninmamakla birlikte literatiir incelendiginde ilgili
kaynaklarin da yetersiz oldugu goriilmekte ve literatiire katkida bulunulmasi amaciyla bu

calismanin yapilmasina karar verilmistir.

Tez calismasinda nitel arastirma yaklagimlarinda etnografi arastirma deseni
kullanilmigtir. Etnografi deseni; bir toplumun veya grubun yillarca dogal yasamlari
bozulmamig bir kiiltiriin ortak eylemlerini, dilini ve hayat goriislerini irdeleyen,
tanimlayan ve yorumlayan nitel arastirma desenidir (Akargay, 2013: 85; Yazici vd., 2012:
652 ). Bu amagla nitel ¢alisma yaklasim tekniklerinden biri olan yar1 yapilandirilmis
gorlisme tekniginden yararlanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi; bir konu
hakkinda 6nceden hazirlanan sorular1 katilimer kisilere sorarak konuyu derinlemesine
arastiran ve katilimci kisiler istemedigi sorulara cevap vermeme hakki taniyan bir
arastirma yontemi teknigidir (Cosan, 2020; Coskun vd., 2017: 101). Yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi ile katilimcilar diisiincelerini rahatlikla dile getirebilmekte ve calisma ile
ilgili konunun derinlemesine irdelenmesine olanak saglamaktadir (Saunders vd., 2009:
320).

Bu aragtirmada kapsaminda Adiyaman ilinde dogmus, uzun yillar Adiyaman ilinde
ikamet eden 40 yas istii 17 kisi ile arastirma konusu hakkinda yiiz ylize goriisme
gerceklestirilmistir. Katilimcr kisilerde goniilliiliik esas1 dikkate alinmistir. Katilimci
kisilerin Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemeklerine hakim olan kisilerden secilmesine
dikkat edilmis, bu amagla goriisme gergeklestirilecek kisilere Adiyaman mutfak kiiltiirii

ve yemeklerine ait bazi temel sorular sorulmustur.
Yar1 yapilandirilmis goriigme formunda hazirlanan sorular su sekildedir;
1. Adiyaman ilinin sofra adab1 nasildir?

2. Adiyaman iline ait beslenme aligkanliklar1 nasildir?
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3. Adiyaman iline ait yoresel yemekler var midir? Nelerdir? (¢orbalar, yemekler,

salatalar, tatlilar)
4. Yoresel yemegin malzemelerini ve yapim asamasini anlatabilir misiniz?
5. Yemeklerde kullanilan kendine 6zgii arag-gere¢ var midir? Nelerdir?
6. Yoresel yemeklerin yoresel adlart var midir? Nelerdir?
7. Yoresel yemeklerinizin bir hikayesi var midir?
8.Yoresel yemeklerin kendine 6zgii bir servis sekli var midir?

9.Adiyaman ilinde 6zel giinler de (diigiin, cenaze, bayram ve kandil gibi) hangi

gelenekler uygulanir?

10.Diiglin, cenaze, bayram ve kandil gibi 6zel gilinlerde hangi yoresel yemekler

yapilmaktadir? Anlatabilir misiniz?
11. Adiyaman’da dénemsel hazirliklar yapilir m1? Nelerdir?

12.Yoresel yemekleri kimden 68rendiniz? Sizde gelecek kusaklara aktarabilmek

icin aile bireylerine (kiziniz veya gelininize) dgretiyor musunuz?
13. Unutulan yd6resel yemekleriniz var midir? Nelerdir?

14. Yoresel yemeklerin Adiyaman ilinin tanittimi ve turizm agisindan nasil

degerlendirebiliriz?

2.2. ARASTIRMANIN SINIRLILIKARI

Yari yapilandirilmig gériisme formu Cosan (2020) ve Yalin (2020) ¢alismalarindan
uyarlanarak hazirlanmistir. Calisma kapsaminda gerceklestirilen goriismeler 40 yas iistii
17 kisi ile yliz ylize gergeklesmistir. Katilimcilara rizalarinin oldugunu gosteren EK-3 'de
bulunan Katilim Formunu imzalamalar: istenmistir. Ancak 06 Subat 2023 tarihinde
Kahramanmaras’in Pazarcik ve Elbistan ilgelerinde yasanan 7.7 ve 7.6 siddetinde

depremler Adiyaman ilini de derin bir sekilde etkilenmistir. Deprem sonrasi yasanan
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travma ve act kayiplar daha fazla goniillii bulunmasini engelledigi i¢in ¢alisma deprem

oncesinde miilakat1 gerceklestirilen 17 kisi ile sinirlandirilmistir.

Ek-4 *de yar1 yapilandirilmig goriisme formu yer almaktadir.

2.3. VERILERIN ANALIZi

Calisma kapsaminda kisilerle yapilan goriismeler kayit altina alinip analiz
edilmistir. Analiz asamasinda goériisme gerceklestirilen 17 katilimeinin kimliklerinin sakli
kalmasi amaciyla K1, K2, K3, K4..... K17 seklinde kodlama yapilmistir. Goriisme
sonuclar1 degerlendirilirken katilimcilar bu kodlarla anilarak ifadelerine metin igerisinde

yer verilmistir.
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3.BOLUM

BULGULAR

Bu boliimde Adiyaman mutfagi ve yemeklerine yonelik 17 kisi ile derinlemesine
yapilan goriisme sonucunda katilimcilarin verdigi cevaplar sofra adabi, yemek yeme
aliskanliklari, yoresel yemekler, 6zel giinlerde yapilan gelenekler- gorenekler ve tiiketilen
yemekler, donemsel hazirliklar, Adiyaman mutfagi ve yemekleri basliklar1 altinda

degerlendirmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriisme teknigine gore katilimcilara ait demografik 6zellikler

Tablo 1 “de ki gibidir.

Tablo 1. Katilimcilarm Demografik Ozellikler

Katili | Ad | Yas | Cinsiyeti | Dogum Medeni | Egitim Meslegi

mci1 Yeri/Yasadigi Sehir | Durum | Durumu

Kod u

K1 H... | 47 | Erkek Kahta/ Adiyaman Evli Yiiksek Ogretmen

L.. Lisans
K2 A... | 42 Kadm Adiyaman Evli Lise Ebe
K3 M 55 | Kadm Besni /Adiyaman Evli ilkokul Temizlik
Gorevlisi

K4 S... | 63 Kadm Sartharman Koyi/ | Evli Yok Ev Hanim
Adiyaman

K5 M... | 53 Kadin Adiyaman Evli ilkokul Ev Hanimi

K6 R... | 41 Kadin Samsat/ Adiyaman | Evli Ortaokul Asct

Yardimecisi

K7 E.. |54 | Erkek Adiyaman Evli Ortaokul Muhtar

K8 R... | 58 Erkek Pmaryayla  koyi/ | Evli Lise Emekli
Adiyaman

K9 S... | 78 Kadmn Kahta/ Adiyaman Dul Yok Ev Hanimi

K10 Z... | 63 Kadin Adiyaman Evli Lise Ev Hanimi

K1l | U... | 67 Kadmn Adiyaman Evli Lise Emekli

K12 M 56 Erkek Adiyaman Evli ilkokul Esnaf

Ki3 | Z... | 57 Kadmn Adiyaman Evli Lise Ev Hanimi

K14 |E... | 82 Kadmn Adiyaman Evli Yok Ev Hanimi

K15 M 7 Erkek Adryaman Evli Yok Ciftci

K16 E... |74 Kadin Adiyaman Dul Yok Ev Hanimi

K17 | N... | 41 Kadm Akpinar Koyii/ Evli Ortaokul Ev Hanim
Adiyaman
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3.1. ADIYAMAN SOFRA ADABI

Katilimcilarin sofra adabiniz nasil sorusuna iliskin verdikleri cevaplar1 asagidaki

gibi 6zetlenmistir;

K2, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K15, K17 adli katilimcilar sofraya once erkeklerin
sonra kadinlar ve ¢ocuklarin oturduklarint séylemistir. Bu katilimcilardan K2, K4, K7,
K15 gilinlimiizde artik hep beraber sofraya oturduklarini belirtmislerdir. K1, K3, K10,
K11, K12, K13, K14 ve K16 adli katilimcilar ise aile bireylerinin sofraya hep beraber
oturduklarmi belirtmislerdir. K2, K3, K6, K7, K8, K9, K12, K14, K16 ve K17 adl
katilimcilar misafir geldiginde sofraya once erkeklerin sonra kadinlar ve cocuklarin
sofraya oturduklarini belirtmistir. K6, K7, K9, K14 adli katilimcilar giinlimiizde artik
sofraya beraber oturuldugunu belirtmislerdir. K12, K14, K16 adli katilimcilarin
giinlimiizde sofraya beraber oturduklarini misafir geldiginde ayr1 oturduklarini

belirtmislerdir.

Katilimecilarin tamami1 yemegi yapan kisinin evin hanimi oldugunu varsa evin kiz1

ve gelininin de evin hanimina yemek ve sofra hazirlamaya yardim ettigini belirtmislerdir.

Katilimcilarin tamami yemek yemeye baslanmadan once besmele c¢ekildigini
belirtirken K12, K14 adli katilimcilar besmelenin sofranin bereketli olmasi ve karninin
doymasi igin ¢ekildigini ifade etmistir. Yemek yenildikten sonra ise K1, K3, K4, K5,
K12, K14 ve K15 adhi katilimcilar “Elhamdiilillah” denildigini belirtmislerdir. K1
siikretmek icin Elhamdiilillah denildigini belirtmektedir.

K2, K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13,K14, adli katilimcilar
yemeklerin yer sofrasina yendigini, K3, K7, K8, K9, K12 ise sofraya bagdas kurarak
oturduklarini belirtmislerdir.

Bazi katilimcilar yemek inanislarinin oldugunu ifade etmistir. Bunlar asagida

belirtilmistir;

e Yemek yendikten sonra hemen sofra kaldirilmalidir, kaldiritlmadiginda sofray1
seytan yalar (K2).
e Biiyiiklerin sofraya oturup yemek yemeye baslamadan, kiigiiklerin sofraya

oturup yemege baslamasi giinah sayilir (K6, K7).
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e Yemek yendikten sonra hemen sofra kaldirilmalidir ¢iinkii melekler sofrada
bekler, kaldirilmazsa giinah olur (K9).

e Bulagiklar hemen yikanmalidir, yikanmazsa seytan karnini doyurdugu inanist
vardir (K9).

e Sifa niyetine, aksam yemeginin yaninda mutlaka sulandirilmig tiziim sirkesi

icilir (K13, K14).

3.2. YEMEK YEME ALISKANLIKLARI

Katilimcilarin tamami giinde {i¢ 6glin yemek yenildigi sadece K14 adli katilimeinin
giinde iki 6giin yemek yenildigi belirtilmistir. K8 adli katilimcinin ise giiniimiizde artik
iki 6glin yemek yenildigi belirtmis ve sebep olarak insanlarin eskiden oldugu gibi ¢ok

calismadigini ve yorulmadigini belirtmistir.

Katilimcilarin tamami yemeklerde kimyon, karabiber ve kofteler igin yedi tiirlii

baharatlarin ve sogan kullanildig: belirtilmistir.

Katilimcilarin tamami kahvaltida peynir, zeytin, yumurta, yogurt, regel, pekmez,
mutlaka koézlenmis biber ve ayran tiiketildigini belirtmislerdir. Kahvaltida ¢ogu katilimci
ekmek olarak evde kadinlarin sacda odun atesinde yaptiklari tablama ya da bazlama,
aksam yemeginde ise yufka ekmeginin yenildigini K4 adli katilimer ise gliniimiizde

ekmek firmindan pide aldiklarini ifade etmistir.

K7, K13 adli katilimcilar bazen sabah kahvaltisinda ekmek firmindan yagli ekmek
alip tiikettiklerini belirtmiglerdir. K3, K7, K15, K16 adli katilimcilarin bazen kahvaltida
corbada tiikettiklerini ve gorba olsa da yine kahvaltida diger tiiketilen yiyeceklerin
bulundugu belirtilmistir. K3, K7, K9, K13, K15 ve K16 adli katilimcilarin kahvaltida
mercimek ¢orbasi ve bu cevaba ek olarak K9 ve K16 adli katilimcilarin meyir gorbasinin
da tiikettikleri belirtilmektedir. K12 adli katilimc1 aksam yemeginde corba tiikettiklerin

de yaninda mutlaka pekmez oldugunu dile getirmistir.

K11, K16 adli katilimcilarin 6gle yemeginde pilav ¢esidi veya ¢orba; K13 adli
katilimcinin ise bulgurda yogrulan kofte ¢esitlerinden biri ile gegistirildigi belirtilmistir.
Katilimcilarin tamami aksam yemegi et agirlikli ve mutlaka ayran oldugunu; K9 ve K10

adli katilimcinin aksam yemeginde agirlikli olarak et olmasinin sebebi ise evin erkekleri
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aksam yemeginde olmasini gostermislerdir. K6 ve K14 adli katilimcinin yemeklerde
tereyagi, vita yagi ya da zeytinyagi kullanildigini fakat giiniimiizde siv1 yag kullanildigini

belirtmislerdir.

Katilimcilarin tamami otlar1 soganla kavurarak ya da otlar dogranip, sogan ile
yagda kavrulup, dogranan ot, tuz, pul biber ve kimyon koyulur, agilan bezeye yayilarak
yarim ay sekli verilerek evde sacta veya ekmek firinlarinda pisirilen hitap olarak

tiikettiklerini belirtmislerdir.

3.3. ADIYAMAN DOGUM GELENEKLERI

Yasam dogum ile baslamaktadir. Bu baslangi¢ ile birlikte farkli inanglar,
geleneklerin ve adetlerin uygulandigi donemdir. Bu dogumla beraber bebek yasama
katilmakta ve akrabalar, es, dost ve komsular bir araya gelerek bebegin diinyaya gelmesi
ile ilgili torenler diizenlenmektedir (Yesil, 2014: 67). Dogum bashg: altinda, annenin
beslenmesi, isim koyma, kirk ¢ikarma, siinnet, dis hedigi, asker ugurlamasi kategorileri

yer almaktadir.

3.3.1. Dogum

Katilimeilarin tamami dogum yapan kadinin ¢abuk toparlanmasi, iyilesmesi ve bir
an Once sagligina kavusmasi i¢in yemesine igcmesine dikkat etmesi gerektigini ve anneye
cok sicak ya da ¢ok soguk yiyecek ve igecek verilmedigi belirtilmistir. Baz1 yiyecek ve
iceceklerin sik sik tiiketilmesi gerektigini, baz1 yiyecek ve igeceklerin tiiketilmemesi
gerektigi belirtilmistir. Katilimeilarin tamami dogum yapan kadinin i¢i temizlensin, kan
yapsin, ¢abuk iyilessin ve bebege siit olsun diye un, su ve pekmezden “Pelluk ya da
Gavol” olarak adlandirdiklar1 bulamag, bulgur, kiygana, pekmez ya da pekmez serbeti
yedirilip, i¢irilmektedir. K6 Samsat yoresinde dogum yapan kadina bulamag, kiygana ya
da pekmezli serbet disinda ilk {i¢ giin reyhan serbeti yapilip icirildigini ifade etmektedir.
K3, K5 adli katilimcilarin acili, baharath ve gazli igecekler, K2, K4, K6, K10, K11, K15
adli katilimcilar ise bunlardan farkli olarak mercimek, nohut, yarma, {iziim yapragini
dogum yapan kadin rahatsizlanmasin ve yedikleri siite ge¢ip bebek gazlanmasin diye asla

verilmedigi vurgulamaktadir.
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Dogumla ilgili bazi inamislar;

e Karabasan basmasin diye dogum yapan kadin kirk giin boyunca tek birakilmaz,
yaninda annesi ya da kayinvalidesi, kiz kardesi mutlaka uyumaktadir (K3, KB,
K14, K17).

e Cin c¢arpmasin, hal basmasin ve nazar degmesin diye dogum yapan kadin yirmi
giin boyunca tek birakilmadigi, yaninda annesi, kayinvalidesi ya da kiz kardesi
mutlaka uyumaktadir. Annenin ve bebegin yastiginin altina Kuran-1 Kerim ve
annenin basucuna ¢uvaldiz batirilmis kuru sogan (K5, K9, K15) ya da yastigin
altina makas (K3, K6) konulmaktadir.

e Bebek sarilik olmamasi igin 40 giin boyunca bebegin yiiziine sar1 yemeni (tiilbent
ya da yazma) oOrtiilmektedir (K7, K9, K11).

e Bebegin gobegi diismeden komsularda gelen bir yemek varsa tabagi verilmez,

gbbek diistiigiinde miijde olsun diye gelen tabak o zaman verilir (K17).

3.3.2. Ad Koyma

Tiirklerin ad koyma gelenekleri 6nemli bir etkinliktir. Verilen ismin, gelecekteki
kisiligini, basarisin1 ve toplumdaki yerine sekil veren simgesel bir 6zellik tasimasina
dikkat edilir. Ismin anlami ya da niteligini ismin sahibine gegecegine inanilmaktadir
(Candan, 2017: 396). Verilen isim bireyin benligine yansidigna iliskin inang Anadolu’da
“Adi gibi yasasin” duast ile yer bulmaktadir (Sen, 2000: 158). Keza “Adi gibi olmak”, “adina

yakisir davranmak™, “adin1 korumak”, “admin hakkim vermek” ve ‘“‘ismiyle miisemma olmak”

deyimleri de ayni inangla ilgilidir ( Yesildal, 2018; Kibar 2005: 15).

Adiyaman yoresinde ad koyma ilk hafta icinde yapilir, imam ya da ezan okumasini
bilen kisi davet edilir. Ezan1 okuyacak kisi bebegin sag kulagina ezan1 okur, verilen isim
3 defa tekrarlanir ve ezani okuyan kisiye havlu, namazlik gibi kiigiik bir hediye verildigi
vurgulanmaktadir.

“Bebegin kulagmna ezan okunacagi zaman tiilbentin icine biraz bulgur ve tuz konulurdu.
Bereketli olsun diye okunan bulgur ve tuz evdeki bulgurun ve tuzun i¢ine konulurdu.”(K16

)

Bebegin adina biiyiikler karar vermektedir. K3, K9 adli katilimcilarin giiniimiizde

artik bebegin annesi ve babasi isime karar verdigini vurgulanmistir. Bebegin adi aile
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biiyiiklerinden biri olursa babaanne ya da dede bebege altin takmasi gerektigini (K3, K5,
K9, K10, K11) ve gelen misafirlerin imkanlar1 dogrultusunda bebege hediye getirdiklerini
(K7, K8) vurgulanmaktadir.

Bebek ilk torunsa anneanne bebegin besik, yatak, yorgan, battaniye, pike takimi,
elbisesi, zibini, orgii yelek, patik, hirka, emzik, biberonu, ayakkabi biitiin temel
ihtiyaclarin1 ve bebek kizsa kiipe erkek ise altin hediye almaktadir. Giiniimiizde artik

besik yerine karyola alinmaktadir (K4, K6, K9, K10, K14, K17).

“Bebek ilk torunsa anneanne bebegin besik, yatak, yorgan, battaniye, elbisesi, zibini, 6rgii yelek,
patik, hirka, emzik, biberonu, ayakkabi biitiin temel ihtiyaclarmni almaktadir. Buna ‘‘Besik donatma’’
denilir. Anneanne bebegin hediyesini gotiirdiigli zaman babaanne de yakin dostlarint ya da akrabalarini
cagir. Yemek verirdi. Kuru fasulye pilav cacik mevsimine de ise yesil fasulye pilav cacik yapilir gelen

misafirlere ikram edilir.” (K9)

Ad koyma seremonisinde gelen misafirlere yemek ve tath ikram edilmektedir. K7,
K8 ve K15 adli katilmcilar bu yemek daveti ailenin imkanina gére hangi yemeklerin
yapilacagini belirtmislerdir. K17 adli katilimci ise yemek daveti olmadigini ama mutlaka
tatli ikram edildigini belirtmektedir.

“Yemek sarmmsakli bulgur pilavi tatli olarak pelluk, kuru incir ya da kuru {iziim ikram
edilirken; giinlimiizde artik farkli yemek cesitleri ve tatli gesitleri ikram edilir.”(Klﬁ)

Tablo 2. Ad Koyma Davetinde Verilen Yemekler

Ad Koyma Davetinde Verilen Yemekler Cevap Veren Katilimcilar
Kuru fasulye- pilav iistii kavurma- cacik K5, K6, K9
Lahmacun ya da ¢igkofte K5, K6, K14,
Pilav- Adiyaman tavasi- cacik K10, K11
Taze fasulye- pilav- cacik K9
Baklava- yogurt K5, K12, K14, K17
Kadayif K12, K15
Irmikli Peynirli Helva K7, K8
3.3.3. Kirk Cikarma

Anadolu’nun hemen hemen her yoresinde uygulanan kirk c¢ikarma, bebegin
dogumundan kirk giin sonra annenin ve bebegin kirlerden temizlenmesi, disartya

citkmama yasagmin kaldirilmasi, hastaliklardan ve karabasan, kotii ruhlardan tedbir
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amaciyla annenin ve bebegin yikanmasi olayina denilmektedir (Balkaya, 2016: 183-197;
Erk, 1976: 101).

Katilimeilar kirk ¢ikarma olayinin ¢ok kalabalik olmadigini, dogum yapan kadinin
annesi, kiz kardesi ya da kayinvalidesinin bulundugunu belirtmektedir. Bakirdan yapilan
iginde Ayet-el Kiirsi yazan kirk tas1 ad1 verdikleri bu tasla kirk defa su dokiilerek, annenin
ve bebegin yikandigi ifade edilmistir. Anne ve bebek kirk giin boyunca disariya
¢ikmadiklarini, cok kalabalik etkinlerde bulunmadigini fakat K3, K6, K9, K13, K14, K17

adli katilimcilar giiniimiizde artik kirk giin beklenmedigini vurgulanmaktadir.

K3 ve K6 adli katilimcilar bebege kirk giin boyunca giydirilen kiyafetlerin kirkin
cikmasindan sonra artik giydirilmedigi belirtilmistir.

“Yeni dogum yapan iki kadin birbirlerine gitmek istedikleri zaman kirklar1 karismasin
diye karsilikli birbirlerine dikis ignesi verirler.”(K6)

“Annenin ve bebegin kirki ¢ikarildiginda dualar okunur. Bebegin 6mrii uzun ve
bereketli olsun, evde bulunan biitiin bakliyatlar dan azar azar bir tepsiye konulur ve dualar
okunur.” (K9, K14)

“Anne ve bebek kirk tasi ile yikanir. Suyuna fatih-a suresi ve ihlas suresi okunur, hatta
bu sudan evin her kosesine serpilmektedir. Anne ve bebekteki kem gozler, nazar ¢iksin ve
bereketli 6mrii olsun.”(K17 )

3.3.4. Dis Hedigi

Bebegin ilk disi ¢iktig1 zaman “dis hedigi, dis bugday1” gibi farkl: isimlerle anilan
bu etkinlik Anadolu’nun bir¢ok yerinde dost, akrabalar ve komsular davet edilerek o giine
0zel bugday ve nohudun kaynatilarak pisirilip, ikram edilmesidir. Bebegin gelecekteki
meslegi i¢in Oniine makas, igne, kalem, kuran-1 kerim, tarak gibi iiriinler birakilir, bebek
hangisini secerse ilerdeki meslegi o olacagina inanilmaktadir (Ademoglu, 2022; Doganer,
2006).

Katilimeilarin tamami dis hedigi yaptiklarini, genellikle de kadinlar bir araya
gelerek dis hedigi etkinligi yapilmaktadir. Gelen kisiler imkanlar1 dogrultusunda bebege
bebek elbisesi, para, 6rgii bir yelek gibi kii¢iik hediyeler getirmektedir. Bebegin annesi,
es dost ya da akrabalarini dis hedigine davet etmektedir. Bir giin dnceden nohut ve bugday
islatilir, ertesi giin beraber pisirilir, tizerine bol soganl ve salcali bir sos hazirlanip sulu

bir sekilde ve sicak sicak servis edilir ve hedigin yaninda pasta, borekte yapilip ikram
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edilmektedir. Adiyaman yoresindeki hedigin vazgecilmez baharati kurutulmus dag kekigi

mutlaka salcal1 sos yapildiktan sonra eklenmektedir.

K5, K9, K11, K14, K17 adli katilimeilarin dis hedigine “dis bugdayi, dis gikarma”

olarak adlandiklarini belirtmislerdir.

“Biz hedigi sogan ve sal¢ali yapmayiz. Sade yapariz, gelen misafirlere ikram ederken
hedigin tistiine ceviz, findik ve fistik gibi kuruyemislerle siisleyip servis ederiz.”(K5)

“Hedik yaptigimizda haslanan nohut ve bugdaydan ayiririz, tepsiye (sini) bebek
basinda oturulur, haglanan bugday ve nohudu bebegin bagindan aktaririz, bebegin 6mrii uzun
ve bereketli olsun.”(K9, K10, K13, K14)

“Dis hediginde biz hediye olarak bakirdan yapilmis bir bardak, tabak gibi hediyeler
gotiiriiriiz, bebegin disi bakir gibi saglam olsun diye.” (K17)

“Dis hedigine gelen misafirlerden bebegin ilk disini goren kisi bebege para
vermektedir.”(K7, K8)

“Hedikler yenildikten sonra biiyiik bir tepsi alinir i¢ine altin, makas, kuran, bugday,
kalem, igne, ayna, defter konulmaktadir bdyle bir sey yapilmasinin nedeni bebek hangisini
secerse ilerdeki meslegidir.”(K5, K6, K10, K13, K14)

3.3.5. Siinnet

Kirvelik kavrami dogrudan siinnet kavramiyla baglantilidir. Hz. Ibrahim zamaninda
giiniimiizde hala devam eden dini ve milli bir gelenektir. Hz. Muhammed’in yapilmasini
istediginden ‘* siinnet’’ olarak tanimlanan, farkli toplumlarda dini ve kiiltiirel geleneksel
bir sekilde uygulanmis, hastaliktan koruyan, faydali ve tedavi edici yoniiyle modern tipta
yerine alan cerrahi bir adimdir (Yildirim, 2011 ). Kirve, siinnet olacak ¢ocuga arkadas,
babas1 kadar yakin olmaktadir. Siinnet esnasinda cocuga cesaret veren, heyecanini
dindirmeye c¢alisan ve siinnet olaymi unutturmak icin hediyeler veren ve cocugun
gelecekteki hayatinda babasina yakin bir hak tasiyan ve s6z sahibi olan kisidir (Koksal,
2015; Cinar 1984: 55). Kirvelikte, kan ya da siitkardesligi gibi bir bag olusmaktadir ve
iki taraf arasinda artik evlilik olamayacag dile getirilmektedir (Kudat, 2004: 12).

Adiyaman ydresinde siinnet diigiin havasinda yapilmaktadir. Siinnet ¢ocugunun
annesi ve babasi once kirve se¢imi yapmaktadir. Yorede kirvelik bagma ¢ok onem
verilmektedir. Kimin kirve olacagina aile karar verdikten sonra aile kirve olacak kisiye
teklif etmek i¢in ziyarete gitmektedir. Bu ziyaret haberli ve ikramli olmakla beraber
slinnet gocugunun ailesi altin ve tatli (baklava) hatta hali, elektrikli stipiirge gibi temel

esyalarda hediye gotliirmektedir. Glinlimiizde genelde artik altin ve para hediye
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gotiirilmektedir. Stinnetten dnce aligverise gidilerek, kirvelik yapacak cocuga kiyafet,
altin gibi hediyeler alinmaktadir. Kirve, slinnet cocugunun annesine, babasina; siinnet
cocugunun ailesi ise kirve, kirvenin esine ve kirvenin annesine, babasina Karsilikli
birbirlerine takim elbise, gomlek, ¢orap, ayakkab1 gibi hediyeler almaktadir. Siinnetten
sonra kirve ve ailesi tathi (baklava) aldigini, gegmis olsun ziyaretine gidildigi
belirtilmistir. Stinnet diigliniinde yemek ikraminda bulunulmaktadir. Kuru fasulye-pilav
iistli kavurma- cacik; Adiyaman tavasi-pilav- cacik; parmak kebabi- pilav- cacik gibi
yemekler ikram edilmektedir (K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K14). Imkanlar
dogrultusunda kizartma sulusu-pilav ve cacik yapilmaktadir (K9, K10, K11).

3.3.6. Asker Ugurlama

Katilimcilar, askere gidecek kisi askere gitmeden once akrabalar, es-dost yemege
davet edildigini, bu yemekler Adiyaman tavasi, pilav, kavurma, ¢ig kofte oldugu ve
yemege davet eden kisiler imkanlari dogrultusunda askere harglik verdigi
belirtilmektedir. Askerin arkadaslar1 eglence diizenlenmektedir. Asker davulla zurna ile

halaylar ¢ekilerek askere gonderilmektedir.

“Askere gidecek kisiye bir tane ekmek 1sirtiriz. Askerden gelene kadar saklanir nedeni ise
Allah annesinin evinde rizkini ayirmasin ve gelene kadar aksam yapilan yemek ya da bir tane
ekmek kap1 komsuya ya da ihtiya¢ sahibi birisine verilir ki kazasiz belasiz askerden gelsin
diye.” (K17)

3.4. ADIYAMAN EVLENME GELENEKLERI

Yasamin ikinci gecis donemi olan evlenme, gerek kizin ve erkegin sosyallesme
siirecinin 6nemli bir asamasini olusturmasi, gerekse aileler arasinda kurulan dayanismayn,
toplumsal ve ekonomik iligkiyi belirlemesi ve diizenlemesi bakimindan her zaman ve her
yerde 6nemli bir olay gbziiyle goriilmiistiir. Ailenin, toplumsal yapinin temeli olmasi, bu
birligi saglayan evlenme olayma evrensel bir karakter kazandirmistir. Diinyanin her
yerinde her asamasi, bagli bulundugu kiiltiir tipinin 6ngordiigii belirli kurallara ve
kaliplara uydurularak gerceklestirilen evlenme olayi, 6zellikle toren, tore, adet, gelenek

ve gorenek bakimindan zengin bir tablo ¢izmektedir (Ornek, 1977: 18 ).

Adiyaman yoresinde evlenme gelenekleri baslig1 altinda isteme toreni, s6z-nisan

toreni ve diigiin toreni kategorileri incelenmektedir.



27

3.4.1. Kiz isteme

Katilimcilar yorede goriicti usulii evliliklerin 6n planda oldugunu belirtmektedir.
Gilinlimiizde artik nadir olarak goriicli usulii ile evlilik yapilmaktadir. Ailenin biiytikleri,
es, dost, akraba ya da komsu goriip begendikleri kiz1 evlenecek erkek i¢in dnermektedir.
Erkegin annesi, kiz kardesi ve ailede birka¢ kadin giindiiz bir kahve igme teklifi adi
altinda kiz1 gérmeye gitmektedirler. Aile kiz1 begenirse, bir giin belirse oglan annesi,
kizin ailesine haber gondermektedir. Ogluyla beraber kizin evine gitmekte ve kizla ile
oglan tanisip, konusurlar ve birbirlerini begenirlerse isteme i¢in bir giin belirlenmekte ve
bu sirada kizin ve oglanin ailesi birbirleri hakkinda bilgi edinmektedirler.

“Cok eskiden oglan kiz1 gérmezdi. Oglanin ailesi kendi ailesine uygun gordiigii ailenin kizini

isterdi, giinlimiizde artik boyle olmamaktadir.”(K16)

“Damat istemeye ve nisana gitmez; gelin damat diigiin de birbirini gériirlerdi.”(K16, K17)

Oglan tarafi, aile biiyiikleri ile beraber ¢ikolata, ¢igek, nisan yiiziiklerini hatta nisan
bilezigi ad1 verdikleri kalin bileziklerini alip gitmektedirler. Oglanin ailesinin en biiyiik
ferdi “Allah’m emri Peygamber’in kavliyle, kizimzi oglumuza istiyoruz!” diyerek kiz istenir ve

kizin ailesinde kim biiyiikse kizlarini verdiklerini ifade eder ve isteme gerceklesir.

“Bizler isteme torenine “sakal 6pme” deriz sebebi yash kimselerin olmasi. Sadece evin
erkekleri ve damat tarafindan evin erkekleri gider ¢ok nadir kadinlarda gider. Erkek tarafi
tatli gotlirtirdii. Damat istemeye gelmez. Damadin ailesinden en biiyiik olan kizi ister. Kizin
tarafindan da kim biiyiikse o kizimiz verdik der. Giiniimiizde artik boyle degildir.” (K4, K8,
K10, K11)

“Eskiden istemeye gidildiginde kolonya, peksimet, ceviz, bastik, lokum gotiiriilmekteydi.
Giiniimiizde ¢ikolata ve ¢igek gotiiriilmektedir.” (K3, K17)

Yérede isteme ve soz kesme bir arada olmaktadir. Isteme gerceklestikten sonra
kizin ailesi bir liste vermektedir. Bu listede kizina ne kadar bilezik alinacagi, hangi esyalar

alinacagi yazmaktadir (K3, K4, K6, K9, K12, K17).

Eskiden baslik parasinin alindigini fakat gliniimiizde alinmadigini hatta bu baglik
parasina “Siit Paras” denilmektedir (K3, K5, K7, K8, K12, K15, K16). Kizin akrabalarina
dahi “day1 yolu ya da amca yolu” adi altinda para hediye verilmektedir. Akrabalar verilen
bu parayla ya geline taki almaktadir ya da kendi ihtiyaglari i¢in kullanmaktadirlar (K3,
K5, K8, K12, K16).
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3.4.2. Nisan

Nisan, kiz isteme toreninden sonra yapilan, gelin ve damadin akrabalarinin,
yakinlarinin davet edildigi, evlenme karar1 alan genglerin toplumsal normlar ¢er¢evesinde

ve toplumda kabul gérmesi i¢in yapilan torendir (Kartal, 2017: 39).

Katilimeilarin nisandan Once aileler ortak bir giin belirlendigi ve nisan i¢in
aligverise gotiriildiigiinii hatta K10, K11 ve K13 adli katilimcilarin aileler maddi
imkanlar1 dogrultusunda aligverise ¢evre illere gidildigi belirtilmistir. Alisveriste geline
alinacak altinlar, i¢ ¢amasirlari, elbise, makyaj seti, havlu, yazma, ¢orap, pijama takimi,
esarp, seccade, ayakkabi alinmaktadir. Damada ise pantolon, kemer, gomlek, ayakkabi,
i¢ camasiri seti, tirag takimi, kol saati alindigin1 bunun yaninda dede, dayi, amca, teyze,
hala, anne, baba, kardes i¢inde basma kumas, gémlek, elbise, lif, gorap gibi hediyeler
alinmaktadir. Gelinin bohgasi nisandan 6nce gotiiriilmekte, damadin ise nisan yapildiktan
sonra gotirildiigi belirtilmistir. K3, K5, K8, K9, K17 adli katilimcilar Adiyaman
yoresinde nisan ve diigiin aligverisine “Rehel” sOyledikleri vurgulanmaktadir.

“Gelinin bohgas1 nisandan 6nce damadin bohgasi ise nisandan sonra kizin annesi, teyzesi

halasi kiz kardesi gotiiriir, gelin gitmezdi fakat giinimiizde gelinde gitmektedir. Kizin
hediyesi gittigi zaman oglan tarafi tavuk doldurur ve tatlt yapip ikram edilirdi.”(K17)

Adiyaman ydresinde nisan eglenceli yapilmaktadir. Onceden kiz evinin 6niinde
nisan yapildigmi fakat giiniimiizde artik salonlarda nisanin yapildigi vurgulanmistir.
Kadmlar ve erkekler beraber eglenildigi ve daha kalabalik oldugu belirtilmektedir.
Nisanda gelen misafirlere ikram etmek i¢in oglan tarafi baklava- yogurt getirmektedir.

“Cok eskiden nisan manili yapilirdi, yakin gegmiste ve giiniimiizde boyle davullu zurnalt

yapiliyor.”(K3)

“Eskiden nisan gelinin baba evinde yapilirdi, kadimlar ve erkekler ayri ayri eglenirlerdi. Gelin
asla disar1 ¢gikmazdi. Gelin asla oynamazdi, ayip karsilanirdi. Damat nisana gelmezdi.”(K9,
K16)

“Bizim zamanimizda nisanda sadece seker dagitilirdi simdi boyle baklava yogurt
dagitiyorlar.”(K9)

“Giintimiizde artik isteme ve nisan bir arada yapiliyor, sadece yakin akrabalar1 bulundugu bir
toren yapilir ¢iinkii maddi imkanlardan, yogun is temposundan dolay1 [...]” (K5, K6, K7, K8,
K17)

“Nisan zamani oglan tarafi keci ya da kog kiz tarafina gotiiriir hem bu evde nisan oldugunu
duyurmak hem de gelen misafirlere kavurma, et haglamasi yapip ikram edilsin diye
gotiirilmektedir.”(K3)
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“Eskiden 6yle arabalar yoktu, dyle bir yerden bir yere gitmek kolay degildi nisan igin kdyden
koye gidilecekse ya da kiz evi uzaksa damat tarafi kiz tarafinda uyuyacaksa mutlaka damat
tarafi bir keci, bulgur, kuru fasulye, piring, gibi iiriinler gotiiriirdii gelen misafirlere kiz tarafi
yemek yapsin diye. Pilav- kavurma ya da kuru fasulye pilav yapardik.”(K16)

K3, K5, K10, K17 adli katilimcilarin nisandan sonra aileler birbirlerini daha iyi

tanimak i¢in, birbirlerini yemege davet ettikleri vurgulanmaktadir.

“Bizde marul zamani1 nisanli kiz1 marul bahgesine gotiiriirler, gelinin annesi, kiz kardesi
teyzesi, halasi, akrabalari damat tarafindan da akrabalar toplanir ve gidilir. Cig kofte
yogurulup, yenildikten sonra marul sekere batirilarak yenilmektedir. Kayimnvalide imkanlari
dogrultusunda nisanl kiza hediye almaktadir. Erkekler gelmez.”(K12, K13)

3.4.3. Ceyiz

Ceyiz; ekonomi, toplumun inanci ve gelenekleri ile ilgili bir durum olarak
karsimiza ¢iktig1 gibi bir tarafiyla objektif kiiltiir 6rneklerini tasiyan kiiltiir olusumunu
inceleyen bir olgudur. Sevgi, hasret, 6zlem, ask gibi insani duygular ile yapilan nakislarla,
dantellerle ve renklerle anlatan duygu dolu bir tasarim olgusu olarak ifade

edilebilmektedir (Durmaz ve Kog, 2019; Kademoglu, 1999: 99).

Katilicimlar, ¢eyiz diigiinden bir hafta ya da on giin 6nce serilmekte ve buna da
““ceyiz serme’” denilmektedir. Gelinin akrabalari, tanidiklar1 agirlikli olmakla beraber
kayinvalide de ¢eyiz gérmeye davet edilmektedir. Ceyiz gérmeye gelen kisiler imkanlar
dogrultusunda hediye getirmektedir. Ceyiz iki giin serili kalmakta olup, liglincli giinii

oglan evi davulla zurna ile ¢eyiz almaya gelindigi, halaylar ¢ekildigi belirtilmektedir.

K3, K6, K10, K13 ve K17 adli katilimcilarin ¢eyiz almaya gelen kisilere cay ve
cerez ikram edilmekte olup; gelinin ¢eyizinden mendil, havlu ya da ¢orap gibi kiiciik

hediyeler verildigi vurgulanmaktadir.

K3,K6,K9, K10, K14 ve K17 adli katilimcilarin oglan tarafindan bahsis almak i¢in

gelinin kiz kardesi ya da yakinlarindan biri sandiga oturdugu belirtilmistir.

K3, K6, K9, K13, K14, K17 adli katilimcilarin énceden gelin kayimvalide ile
birlikte yasadigi i¢in oda diizmeye gidildigini artik giiniimiizde gelin ayr1 evde yasadigi
icin ev temizlenir, ev diizmeye gidildigi vurgulanmaktadir. Gelinin annesi ev diizmeye
gitmedigini ama artik ¢ok nadirde olsa giiniimiizde kizin annesinde ev diizmeye gittigi

belirtilmistir.
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3.4.4. Kina Gecesi

Kiiltiirimiizde kina, ‘‘adanmishg” ifade ederken; kutsal gbriinen bir sey ugruna
kendini feda eden, bir dilegin gergeklesmesi niyetiyle kutsal bir giice yonelik tasavvur da
bulunmak, s6z verme ve ant igme gibi anlamlar karsilamaktadir (Tanribuyurdu 2016:

102-115).

Adiyaman da kina gecesi davullu-zurnali, ¢algili diizenlenmektedir. Diigiinden bir
giin 6nce yapildig: fakat giiniimiizde kina gecesi ile diigiin arasina bir giin konulmaktadir.
Gelen misafirlere gelin evinde ikram edilecek yemeklerin masrafini oglan tarafi
karsilamaktadir. Kuru ya da taze fasulye, kavurma, pilav yapildig1 ve kuru pasta, pestil,
cerez verildigi vurgulanmaktadir.

“Eskiden ulagim zor oldugu i¢in oglan evi ke¢i, bulgur, piring, fasulye, yag, tuz gotiiriirdi.

Gelen misafirler yemekler yapilsin ve yenilsin diye ve hatta bazen oglan tarafi kiz tarafinda

uyur.”(K17)

Katilimcilar, gecenin sonuna dogru gelinin eline kina yakildigini belirtmektedir.
Evliliginde mutlu, ak bahtli olan kisiye kina yaktirildigini sebep olarak da gelininde
evliliginde mutlu olacagina inanilmaktadir (K3,K6, K7,K9, K12, K14).

Kina yakilacagi zaman gelin elini agmamakta bu durum da ise kayinvalide gelin
elini agmasi i¢in avucunun igine altin koyuldugu belirtilmistir (K4, K6, K9, K12, K17).
Kina yakildig1 zaman “kinay: getir aney” tiirkiisii sdylendigi belirtilmistir (K6, K10, K11,
K13, K17). Mani kiiltiiriiniin olmadig1 aktariimaktadir (K10, K11, K13).

“Kinay1 getir aney
Parmagin batir aney
Bu gece misafirem
Koynunda yatir aney”

K6, K9, K14, K17 adli katilimcilarin ise mani kiiltiirliniin oldugu aktarilmaktadir.

Minder attim ¢imene. Masa listiinde pekmez.
Cimenin ¢igegine. Bize yetmez.
Yedi kiz kurban olsun. Adiyaman kizlar1 berbersiz

Bizim oglanin pergemine. Gelin gitmez.
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Eskiden kina gecesinde sadece kadinlarin oldugunu giiniimiizde erkeklerinde kina
gecesine katildig1 vurgulanmaktadir (K4, K7, K8, K12).

“Eskiden oglan evinde davullar zurnalar ¢limbiis ¢alinir, oynanir ve eglenilirdi. Sonra davul

zurna ¢limbiis 6nde ¢alar, arkada misafirler oynaya oynaya gelinin evine giderdi. Kiz evinde

eglence tekrar baglardi. Gostermelik bir kina yakarlar. Sonra oglan tarafi evine gider.

Calgicilarn bir tanesi kiz evinde kalir. Kiz tarafi eglencesine devam eder. Kinay1 Getir Aney

cakmak ¢akmak tiirkiileri sdylenir. Eglence biter, kiz evinde yaz mevsimi ise soguk kofte
yoksa ¢ig kofte yogrulur.” (K10, K13)

“Kina gecesinde erkek ve damat asla gelmez. Geline kina yakilir ve yakilan bu kinadan oglan
evinden gelenler biraz alip damada gotiirtir, damattan harglik almak i¢in.”(K16)

“Eglence bittikten sonra damat gelin evine gider. Gelinin eline kina dualarla Ayet-el Kursi,
ihlas sureleri okunarak, kinalar yakilir. Evde kinay1 gelinin annesi yakar. Sonra geng kizlar
maniler sdyler.”(K6)

3.4.5. Diigiin

Evlilikle, bireyler bekarlik siirecinin bittigi andir. Gergeklesen bu toren ile giftler
beraber yeni bir yasama adim atmakla beraber bu adimla ciftler bireyselligin yerini

birlikteligin aldig1 ve toplumda artik yeni bir ailenin oldugunun kabul edildigi andir

(Uysal, 2019; Kayabas1 2016: 149).

Diigiin ritiielleri “Ademoglu ve Durlu-Ozkaya 2023 yilinda yapilan Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde Evlenme Torenlerinde Yapilan Gastronomi Uygulamalar1” adli

caligmasi ile ortiismektedir.

Katilimcilar Adiyaman da, eskiden diigiinler Cuma giinii bagladigin1 ve Pazar
aksamina kadar devam ettigini belirtmistir. K2, K4, K8, K9, K12, K13, K16, K17 adl
katilimcilarin  giiniimiizde artik bir giin kina gecesi, bir giin diiglin yapildig:
vurgulanmaktadir. Diigiinler mevlitli ya da eglenceli oldugu artik giintimiizde daha ¢ok
eglenceli oldugu vurgulanmaktadir. Diiglinden bir hafta dnce es-dost ve akrabalar davet

edilir. Davetiye basilmazdi glinlimiizde artik davetiye basildig: belirtilmektedir.

“Bizlerde davetiye basilmaz 4 metre ya da 2 metrelik basma kumas, gémlek, havlu, ¢orap
alimir yakinlik derecelerine gore hediyeler verilirdi. Day1, amca, gdmlek, teyzelere halalara
basma kumas, es dostlar ise samimiyete gore hediyeler verilir davet edilir. Halat diyoruz.”
(K8, K15, K17).

Eskiden ulasim zor oldugu i¢in oglan evi kiz evinde ya da kizin akrabalarinda
uyundugunu, Pazar sabahi da gelin ve diigline katilacak kisiler hep beraber oglan evine

gidildigi belirtilmistir. Oglan evi kiz evine gittigi zaman kec¢i ya da kog, piring, kuru
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fasulye, nohut, tuz, yag erzaklar gotiiriilirdi. Kiz evine gelen misafirlere yemek
ikraminda bulunulmaktadir. Oglan evinde ise bir hafta once diigiin i¢in hazirliklar
yapilmaya baslanmaktadir. Kazanlar, testler (bakir legen) kurulmaktadir. Yemekleri bu
konuda marifetli kadinlarin yaptigini fakat artik glinimiizde diigtinler salonlarda yapildigi
icin yemeklerin yemek sirketlerinde hazirlandigi belirtilmistir. Diigiinde kuru fasulye,
nohut sulusu, kavurma, sarimsakli tavuklu bulgur pilavi, mevsiminde ise taze fasulye,
Adiyaman tavasi ve parmak kebabi, pilav ve cacik yapildigini, mevsiminde ise Adryaman
yoresinde yetistirilen yesil biber mutlaka ¢ig olarak yemeklerin yaninda servis

edilmektedir.

Diigiinden iki {i¢ giin once giiveyi sahras1 yapilmaktadir. Damadin arkadaslari bir
araya gelip eglendikleri ve genelde de ¢ig kofte yogruldugu belirtilmistir. Giivey sahrasi
giinlimiizdeki bekarliga veda partisi olarak tanimlanmaktadir (K2, K7, K15).

Oglan evi cumartesi giinii kiz evine davulla zurna ile gitmektedir. Oglan evi gok
kalabalik gitmedigi ¢iinkii oglan evinde de eglencenin devam ettigi belirtilmektedir. Pazar

sabahi oglan evinden bu seferde gelin almaya gidildigi belirtilmistir.

Gelin baba evinden alindigi ve evine girmeden 6nce bazi inamslarin oldugu

goriilmektedir;

¢ Gelinin kardesi, damattan harc¢lik almak i¢in gelinin oldugu kapiyr tuttugunu
belirtilmistir (K10, K11, K13).

e Damadin kiz kardesi ya da yakin akrabalarindan biri gelin evinden bir ¢atal, bir
kasik gizli aldigini, diigiinden sonra geline verildigini sebep olarak ise gelinin akl
babasinin evinde kalmamast i¢in yapildigi belirtilmistir (K2, K12, K17).

e Gelin; gii¢lii ve kuvvetli olmasi i¢in evine girmeden Once bir cam bardagi ve
yumurta kap1 esiginde kirilmasi istendigi ve tath dilli olmasi i¢in kayinvalide gelin ile
damadin agzina bal siirdiigii aktarilmistir (K6, K11, K14).

e Gelin; evine tath bir sekilde yapismasi i¢in evine girmeden Once taze asma
yapragina bal siirtildiigli ve asma yapragini duvara yapistirilmasi istendigi aktarilmistir
(K2, K10, K13).

¢ Gelin; kaympederi ve kayinvalidesinin huyundan gitmesi i¢in ellerinin altindan
gecirildigi aktarilmistir (K4, K9, K10, K13, K16, K17).
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¢ Gelin; imanl olmasi i¢in evine girdigi zaman kayimvalide Kuran-1 Kerimi kaldirir

ve gelin Kuran-1 Kerimin altindan gectigi aktarilmistir (K5, K6, K14, K15).

3.5. ADIYAMAN CENAZE GELENEKLERI

Oliim, hayatimizda karsilastigimiz dogum ve evlenme gibi olaylardan biridir. Bu
olgu, bireysel olmakla beraber toplumsal bir olgu oldugundan toplumun inanglari,
uygulamalar1 ve gelenek- gorenekleri barindigi gibi birgok bilim dalina farkli metotlara

gore incelenmektedir (Yesil, 2014:235).

Cenaze ritiielleri “Ademoglu ve Durlu-Ozkaya 2023 yilinda yapilan Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde Evlenme Torenlerinde Yapilan Gastronomi Uygulamalari” adl
calismasi ile ortiismektedir. Adiyaman yoresinde cenaze gelenekleri basligi altinda taziye

ve mevlit kategorileri bulunmaktadir.

3.5.1. Taziye

Katilimcilar eskiden taziye ziyaretinin on bes giin siirdiigiinii giniimiizde ise ¢
ya da bes giin siirdiigiinii belirtmektedir. K3, K15 ve K16 adli katilimcilar ise taziyenin
yedi giin siirdiigiinii aktarmaktadir.

“Eskiden taziyeler on bes giin siirerdi ve kirk giin boyunca kiyafetler degismez ve bas
yikanmazdi.”(K16 )

Katilimeilarin tamami taziye ziyaretine gelen kisileri kapinin onilinde cenaze
sahibinin biiyiikleri karsilamakta, gelenler bas sagligi dilemektedir. Taziyeye gelen
kisilerden ars okumay1 bilen okurken bilmeyen kisilerin ise Fatiha suresi okuyarak ¢ay

ve kiip seker getirdigi belirtilmektedir.

Katilimcilarin tamami es- dost ve akrabalar, cenaze sahibinin maddi ve manevi
yanlarinda yer almaktadir. Eskiden taziyelerin cenaze sahibinin evinde oldugu fakat
giiniimiizde taziye evlerinde taziye kabul edildigi vurgulanmaktadir. Gelen kisilere ¢ay
ve giil kolonyas1 dagitilmaktadir. Taziye bittikten sonra es dost akrabalar tekrardan
cenaze sahibinin evine bas saghigi ve bir Fatiha okumak i¢in gitmektedir.

“Taziye i¢in eve gelen kisilere kahve ikram edilirdi. Vefat eden kisi geng ise taziyeye gelen
kigilere higbir sey ikram edilmezdi.”(K9)
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Katilimcilarin tamamu ilk {i¢ gilin taziye evine es, dost, akrabalar kendi aralarinda
organize olarak lahmacun, hitap, kuru fasulye, bulgur pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi,
ayran veya cacik yemeklerini yapilip getirildigi belirtilmektedir. Cenaze sahibi kirk giin
boyunca 6len kisi adina her giin evinde yapilan yemekten bir tabak ihtiyag¢ sahibi kisiye

ya da bir komsusuna 6len kisinin ruhuna gitmesi i¢in verildigi aktarilmaktadir.

3.5.2. Mevlit

Tiirklerin Islamiyeti kabul etmesi ile matem geleneklerinin de degisime ugrayarak
devam ettigi goriilmektedir. Bu degisimin en giizel 6rneklerden biri mevlit gelenegidir
Mevlit kelimesi “dogum” anlami tasimaktadir. Anlam1 bakimindan tezatlik iliskisi tagisa
da mevlit genel olarak 6liim térenlerinde okunmaktadir. Mevlit térenleri bir ibadet olarak

algilanmasi bu tezatlik iliskisine aciklik getirmektedir (Bayat ve Cicioglu, 2008:149).

Katilimcilar Adiyaman yoresinde biri 6ldiikten {i¢ giin ve kirk giin sonra 6len kisi
icin mevlit okundugunu belirtmektedir. Taziyenin ti¢iincii giinii ikindi namazindan sonra
mevlit okunmaktadir. Katilimeilar mevlit okunduktan sonra 6len kisinin ailesinin yemek
yaptigini, bu yemeklerin lahmacun, hitap, kuru fasulye, bulgur pilavi, kavurma,
Adiyaman tavasi, ayran veya cacik oldugunu ifade etmektedirler. Yemekten sonra
mutlaka un helvast verildigi ve mutlaka kirk topak yapildigi ve kirk eve dagitildig:
belirtilmektedir. Katilimcilardan K7 ve K15 gilinlimiizde un helvasi yerine peynir helvasi

yapildigini sdylemislerdir.

Olen kisinin &liimiinden kirk giin sonra da es-dost ve akrabalar davet edilerek kirk
mevlidi okunmaktadir. Olen kisinin ailesi mevlit sonras1 lahmacun, hitap, kuru fasulye,
bulgur pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi, ayran veya cacik gibi yemekler ikram

edilmektedir.

K9 adli katilimer ayrica dlen kisinin ruhu i¢in kirkindan 6nce veya kirkinda piring,
bulgur, makarna, ¢ay, yag, tuz ve seker gibi temel tiriinlerden alarak ihtiyag¢ sahibi olan

kisilere dagitildigini sdylemektedir.

3.6. ADIYAMAN DiNi GUNLERI VE BAYRAMLARI
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Islam inancina gére Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami ve Kandil kutsal sayilan
giinlerdir. Islam inancima sahip olan kisiler bu kutsal giinler icin farkli yeme i¢me
gelenekleri bulunmaktadir (Ademoglu, 2022; Giinebak ve Merdol, 2012: 96-98; Artun,
2011).

Adiyaman yoresinde dini giinler ve bayramlar baslig1 altinda Muharrem ay1, kandil,
Ramazan ayi, Ramazan Bayramiu ve Kurban Bayrami kategorileri altinda

incelenmektedir.

3.6.1. Kandil

[slam dinine mensup toplumlar da kandiller orug tutularak, namaz kilinarak ve
cesitli ibadetler yapilarak gegirilen kutsal giinler arasinda yer almaktadir. Kandillerde
lokma tatlis1 ve kandil simidi gibi gesitli tiriinler dagitilmaktadir (Ademoglu, 2022; Sagir,
2012).

Katilimeilar kandil giinii ve gecesini ibadet ederek gegirdiklerini belirtilmektedir.
Giindiiz orug tuttuklarini, gece ise camiye gittiklerini vurgulamaktadirlar. Kandili giinii
komsulara sarimsakli bulgur pilavi, halka tath, biskiivi ve gofret dagitildig
belirtilmektedir.

“Biz mevlit kandilinde peygamberimiz Hz. Muhammed (sav.)’in dogumu oldugu igin

mutlaka bastik, biskiivi, un helvasi giiniimiizde halka tatli ya da tulumba tatlis1 gibi tatlilar;
diger kandillerde ise sarimsakli tavuklu bulgur pilavi dagitiriz.”(K17)

“Halka tatli; un, su ve kabartma tuzunda puding kivaminda bir hamur elde edilir. Siringa gibi
bir aperatif ile kizgin yaga halka sekli verilerek kizartilir. Kizardiktan sonra hemen serbetin
icine atilir ve serbeti cekene kadar bekletilir. Cok lezzetli bir tathdir.”(K1)

Resim 1. Halka Tath (Kisisel Arsiv)
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3.6.2. Muharrem Ayl

Hicri takviminin birinci ay1 muharrem ay1 olmakla beraber bu ayda orug tutulmakta
ve asure yapma gelenegi devam etmektedir. Asure giinii, hicri takvimin muharrem ayinin

onuncu giiniine denk gelmektedir (Mohammadi, 2016 ).

Katilicimlar, muharrem ayinda on iki imam orucu tuttuklarini1 ve orug bittikten
sonra mutlaka asure yapip komsulara dagitildigi ya da kadinlar bir araya gelerek yenildigi
belirtmektedir. Asurenin i¢ine en az 12 ¢esit olmakla beraber nohut, asurelik bugday, kuru
fasulye, susam, findik, fistik, ceviz, kuru kayisi, kuru incir, su ve pekmez gibi malzemeler
konulmaktadir. Tatlandirmak i¢in pekmez kullanildig: belirtilmektedir.

“Mutlaka on iki imam orucunu tutariz, muharrem aymin onuncu giiniinde asure yapariz,
komsulara dagitiriz, en az yedi eve dagitilir.”(K2, K17)

3.6.3. Ramazan Ay1

K2, K5, K7, K8, K14 adli katilimcilar tarafindan Ramazan ayina girmeden yufka
ekmegi yapildigi, ramazan ay1 i¢in erzak aligverisinin yapildigi, imkanlar dogrultusunda
kiiclikbas hayvan kesilip kavurma yapildig1 belirtilmektedir. Sahur yemeginde genel
olarak kahvaltilik yiyecekler tiiketildigi belirtilmektedir.

“Sahurda kahvaltilik iiriinlerde yerdik, bazen kel kofte de yeriz, tok tutsun diye.”(K11)

Iftar yemeklerine mutlaka misafir davet edildigi belirtilmektedir. iftar davetinde
yemeklerden kuru fasulye, pilav, kavurma, mehir gorbasi, mercimek gorbasi, igli kofte,
taze fasulye, Adiyaman tavasi, sarimsakli bulgur pilavi, lahmacun, sarma-dolma, el
acmasit ya da hazir baklava, sillik tathisi, siitlag ve pekmez serbeti yapildigi
belirtilmektedir.

“Once kadinlar sag (yufka) ekmegi yaparlar, kavurma yapilir. imkanlar dogrultusunda erzak
alimirds. Iftarlar davet yemekleri ile geger. Kuru fasulye-pilav, igli kdfte, sarma- dolma, tava,
lahmacun gibi yemekler yapilirdi. Sahurda daha ¢ok kahvalti tarzi yenir mideyi yormayacak
seyler. Mutlaka ekmek firinlarina kdzlensin diye biber gotiiriiliir ve sicak sicak ekmek alinir
sahur yapilir. Un, tuz, su ve mayada elde edilen hamur ¢ok ince olmamak sartryla yuvarlak
acilir kizgin yagda kizartilir tok tutsun diye yeriz. Giiniimiiz pisisidir.”(K12).
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Tablo 3. Adiyaman Yoresinde iftar Meniisii Ornegi

Adiyaman Yéresinde Iftar Meniisii Ornegi ( K6 )

Corba Mercimek Corbasi
Adiyaman Tavasi
Yemekler Piring Pilavi
Icli Koftesi
Tathilar Sillik Tatlist
Salata Domates Salatast

3.6.4. Ramazan Bayram

Ramazan Bayrami Hicri takvimine gore sevval aymin ilk ii¢ giinii olarak
kutlanmaktadir. Islam inancina sahip olan ramazan aymi kisi orug tutarak gecirdigi ve
ramazan ayinin bitiminden hemen sonra bayram olarak kutlanilan dini giinlerdendir

(Ademoglu, 2022; Boratav, 1997: 206).

Adiyaman yoresinde Ramazan bayrami “Seker bayrami” olarak da
tanimlanmaktadir. Bayrama yaklasik bir hafta dnceden bayram hazirligi baslamaktadir.
Kadinlar bir araya gelerek imece usulii ile bayram tablamas1 (kilori aydi), ev baklavasi,
burma tatli ve bunun yaninda siitlag ve kadayif yapildigi belirtilmektedir. Bayramlagsmaya
gelen misafirlere seker, kolonya, yapilan tathilar ya da bayram tablamasi ikram
edilmektedir. Baklavanin mutlaka yogurt ile ikram edildigi belirtilmektedir.

“Tatlimin yaninda giil serbeti veririz. Giil Serbeti yapim: giiller toplanir cam kavanoza

konulur iistiine limon tuzu eklenir kapatilir. Rengini verene kadar bekler. Yapilacagi zaman
damak tadina gore seker konulur sulandirilarak ikram edilir.”(K9)

“Bayramlagmaya gelenlere bayram tablamasi, pekmez serbeti, kuru {iziim, kuru incir ikram
ederdik. Sevap diye pilav- nohut sulusu yapip, biitin komsulara dagitirdik ama artik
yapmiyoruz. Pekmez serbeti; Tane sumagi 1 bardak su ile kaynat.1 su bardagi pekmez
kaynatilan sumak karigtirtlarak {istiine kivamina gore su ekle. Cok lezzetli simdiki bu kola,
gazoz hastalikli degil.” (K16)

Ramazan Bayrammin ilk giinii kahvaltida yemek yenildigi bunlarin kizartma
sulusu, sarimsakli tavuklu bulgur pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi, kuru fasulye, taze

fasulye, nohut sulusu ve pilav oldugu belirtilmektedir.

K3, K6, K7, K8, K15 adli katilimcilar Adiyaman yoresinde arefe giinii kadinlarin
bayram namazindan sonra ise erkeklerin mezarlik ziyaretine gittigi belirtmektedir. K9 ve

K16 adli katilimcilar ise kadinlarin mezarlik ziyaretine gitmedigini aktarmaktadir.
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Yorede bayramlagsmanin ise camide ¢ikanlarin birbiri ile bayramlastiktan sonra aile
biiyiiklerinden birinin evinde biitlin aile fertlerinin toplanildigi, yemeklerin yenildigi ve

bayramlagildig: belirtilmektedir.

“Eskiden yorenin zenginleri, ileri gelen aileleri yemek yaparlardi, bayram
namazindan sonra cemaati evine yemege gotiiriirdi.”(K8)

3.6.5. Kurban Bayram

Kurban Bayrami, biraz daha soniik ge¢mektedir. Hz. Ibrahim oglunu Allah’ a
kurban etmek iizere gokten inen kogun Allah’in emri ile oglunun yerine ge¢mesinin bir
amist olarak Islam dininde yerini almaktadir. Kurban Bayraminda eskiden yapilan bazi
geleneklerin, giiniimiizde artik uygulanmadigi goriilmektedir. Kurban edilecek hayvanin
onceden siislenmesi ve kina yakilmasi gibi geleneklerin terk edildigi goriilmektedir

(Artun, 2011).

Katilimcilara gore yorede ¢ogunlukla biiyiikbas hayvan kurban edilmektedir. Yedi
kisiye kadar ortak kesilebilmektedir. Kurban kesildikten sonra mutlaka ciger kavurmasi
ya da et kavurmasi yapildigi belirtilmektedir. Kurbanin tige boliindiigi, bir payin kurban
kesemeyen kisilere dagitildigi, bir payin kurban kesen kisinin evine ayirdigi, son payin
ise kavurma yapilarak bayramlagsmaya gelen misafirlere ikramda bulunuldugu
belirtilmistir. Bayramlagmaya gelen misafirlere seker, kolonya ve kavrulan etten ikram
edilmektedir.

“Imkan1 olan kurban keser ya kiiciikbas ya da biiyiikbas hayvan kesilir. Biiyiikbas hayvan

ortak olunur, hisseye girilir. Etler paylasilir kura gekilir kime hangisi denk gelmisse alir
helallesilir.”(K17)

“Kurban bayraminda bayram tablamas1 yapilmaz.”(K16)

3.7. ADIYAMAN MUTFAGINDA KULLANILAN BAZI ARAC GERECLER

Adiyaman mutfaginda arag¢ gereglerin hangi malzemeden yapildig1 ve ne amagla

kullanildig1 ayrintili bir sekilde anlatilmistir.

Katilimcilardan aktaracak, biiyiik sini (tepsi), ¢ig kofte legeni, ekmek tahtasi, elek,
giiveg, kevgir, kiyma makinesi, kiip (kiiz), lenger (genis sahan), merdane, oklava, sag,

test (legen) ve uzun tahta kasik gibi arag gereclerin kullanildigi anlasilmaktadir.
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K1, K7 ve K9 adli katilimcilar ¢ig koftenin ticari amagli mekanlarda legenle (test)

yogruldugunu belirtmistir.

K17 adli katilimer bastik igin kullanilan sofra bezi beyaz olmaktadir. Sofra bezine

¢av denilmektedir.

Tablo 4. Mutfakta Kullanilan Ara¢ Ve Geregler

[sim

Agiklama

Kazan

Katilimeilarin tamami kazan
kullandiklarmi ve katilmecilarin  ortak
tanimi, kullanim amaglarini belirtmiglerdir.
Bakirdan yapilmistir. Tencereden biiyiik
iki tarafinda kulplar1 vardir. Yemek
yapmada, pekmez pisirmede, konserve
yapmada ve toplu yemek ve c¢orba
pisirmede kullanilmaktadir.

Gorsel

Kazan (Kisisel Arsiv)

Legen
Test )

Katilimeilarin tamamt kazan
kullandiklarm1  ve katilimcilarin  ortak
tanimi, kullanim amagclarini belirtmiglerdir.
Bakirdan yapilmistir. Genellikle ekmek
firmlarinda  yemek  pisirmek  icin
kullanilmaktadir.  Ozellikle Adiyaman
tavasint  pisirmek, kofte  ¢esitlerini
yogurmak i¢in kullanilmaktadir.

Legen (Kisisel Arsiv)

Giiveg

Katilimeilar tamami belirtmekte ve tanimi
yapilmistir. Topraktan yapilan tencere
goriintiisiic olan kaptir. Et ya da sebze
yemekleri  pisirilmektedir.  Adiyaman
yoresinde genellikle giive¢ yemegi
pisirilmektedir.

Giiveg (Kisisel Arsiv)




Sag

Katilimcilarin tamami sacin kullandiklarini
ve ne amagla kullandiklarini
belirtmektedir. Ustiinde yufka ekmegi,
tablama, bazlama, hitap, sillik tatlis1, katma
pisirilen yuvarlak pisirme aracidir. Odun
atesinin iistiine konularak
kullanilmaktadir.
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Kofte

Legeni

Katilicimlarin  tamami  yakin  gelecekte
kullanilmaya baslandigini, ¢elikten ve
legenin tabami tirtirh olan bir ekipman
oldugu belirtilmektedir. Katilimcilar kofte
gesitlerini yogurmak i¢in kullanilmakta ve
tirtirli olmasinin nedeni ise daha g¢abuk
yogrulmasi i¢in oldugu belirtilmektedir.

Kofte Legen (Kisisel Arsiv)

Tepsi ( Sini
)

Katilimcilarin tamami tizerine yemekleri
koyup tagimak ve iistiinde yemek yenildigi,
salca yapiminda kullanildig:
belirtmektedir. Sal¢a yapiminda en biiyiik
boyu kullanilmaktadir. Bakir, ¢elik ya da
¢inkodan yapilmaktadir.

Tahta
Kasik

Katilimcilarin =~ tamami1  tahta  kagik
kullanildigi katilimcilardan sadece K7,
K13 kullandiklarmi  belirtmemislerdir.
Yemek pisirildiginde yemek altina
yapigsmamasi igin karistirilmak amaci ile
kullanilmaktadir. Uzun tahta kasik daha
¢ok mehir ¢orbasi ve pekmez yapildiginda
devamli karistirma igin kullanilmaktadir.

Tahta Kagik (Kisisel Arsiv)
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Oklava
Merdane
Aktaracak

Oklava; hamur ag¢mak i¢in kullanilan
silindir seklinde uzun degnektir. Merdane;
oklavaya gore daha kisa, kalin ve iki
ucunda tutmak i¢in sapt bulunmaktadir.
Aktaracak ise, sa¢ istiinde pisen yufka
ekmegi, tablama, bazlama, hitap, katma,
bayram tablamasi gibi yiyecekleri pigmesi
icin ¢evirme islemini yapan yassi tahta
aragtir.

Oklava, Merdane ve Aktaracak (Kisisel
Arsiv)

Ekmek
Tahtas1

Hamur agmak kare ya da yuvarlak, ayaklari
olan kiicilk masadir. Yorede el agmasi
baklava, yufka ekmegi, tablama, bazlama,
hitap, katma, bayram tablamasi yapmak
i¢in kullanilmaktadir.

Sofra Bezi

(Cav)

Katilimecilarin  tamami1 yemek yenildigi
zaman sofranin altina serilmekte ve yorede
bastik, meyve ya da sebze kurutma islemi
yapildiginda kullanilmaktadir

Sofra Bezi (Kisisel Arsiv)

Kip (Kuz
ya da Kiiz )

Alt kismi, agiz kismi dar ve orta kismi
genis olan topraktan yapilan biiyiik kaptir.
Yorede kuz ya da kiiz denilmektedir.
Pekmez, tereyagi, peynir gibi yiyecekleri
muhafaza etmek i¢in kullanilmaktadir.




Elek

Kasnagi tahta ya da metal olan gozenekleri
tel ya da bezden yapilan aractir. Un gibi
iriinlerin yabanct maddelerden arindirmak
i¢in kullanilmaktadir (K2, K3, K4, K6, K9,
K10, K11, K13, K15, K16, K17).

El

Degirmeni

Katilimcilarin tamami salga, pul biber ya
da kiyma ¢ekmek icin kullanildig, toz ya
da piire haline getirdigi belirtmektedir.
Yorede kiyma makinesi ya da salca
makinesi denilmektedir.

Kevgir

Yuvarlak, derin ve delikli metal kaptir.
Yiyeceklerin  suyunu  siizmek  igin
kullanilmaktadir ( K2,
K3,K4,K6,K9,K10,K11,K13,K15,K16,K1
7).

Mala

Katilimeilarin ortak tanimina gore bastik(
Pestil )sermek i¢in kullanilmaktadir.

Mala (Kisisel Arsiv)
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Katilimcilarin tamami ¢orba, ayran veya su
Tas icmek i¢in kullanmakta olup derin metal ya

da ¢inko aragtir.

Tas (Kisisel Arsiv)

Katilimcilarin tamami1 yemek yeme igin
kullanilmaktadir. Derinligi az ve yayvan
olan kaptir.
Sahan(Tab | K2,K4,K7,K8,K11,K12,K13,K14,K15,K1
ak) 6,K17 adli katilimeilarin gliniimiizde bakar,

¢inko, metal tabaklar arttk pek
kullanilmadigini daha ¢ok porselen ya da
cam kullanilmaktadir.

Sahan (Kisisel Arsiv)

3.8. ADIYAMAN MUTFAGINDA YAPILAN DONEMSEL HAZIRLIKLAR

Her gecen giin gerek diinyada gerekse {ilkemizde yeme-igme aligkanliklart degisim
gostermektedir. Bu degisim insanoglunun beslenme ve geleneksel yeme-igme kiiltiirtinii
etkilemektedir. Iklim kosullar1 yetisen {iriinlerin farkli mevsimlerde yetismesi ve
tikketilmesi bakiminda etkisi ¢ok biiyiiktiir. Bu nedenle insanlar besinleri istedikleri
zaman tiiketebilmek i¢in kavurma, kurutma gibi yollara bagvurmustur. Boylelikle zaman
faktoriinii saf dis1 birakarak insanlar istedikleri besini istedigi zaman tiiketebilmislerdir.
Anadolu mutfaginda kis hazirliklar1 6nemli yer tutmustur. Bolgelerde birbirinden farkl
kis hazirliklar olsa da benzer hazirliklarda vardir. Kis hazirliklar1 yoreye 6zgii yetisen
tiriinlerden hazirlanmaktadir. Bu hazirliklar teknolojinin gelismesi ile azalmasina ragmen
giiniimiizde saglikl1 ve dogal beslenme bakimindan, hazir gidalara artik gliven vermemesi

ile kis hazirliklar1 tekrardan artmaya baslamistir.

Katilimcilar tarafindan, Adiyaman yoresinde genellikle Eyliil aymda kis
hazirliklarinin basladigi, bunlarin bastik, bulgur, kavurma, konserve, meyve-sebze-ot

kurutmasi, pekmez, pul biber, peynir, salca, tereyagi ve tursu oldugu belirtilmistir.
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3.8.1. Bastik ( Pestil )

K8, K13, K14, K15, K16 ve K17 adl katilimcilarin eyliil ayinda bagbozumuna

gidildigi belirtilmistir. Bagbozumu artik asma agacinda bir salkim iiziim kalmama olayina
denmektedir. Yorede pestile “bastik” denilmektedir.

“Pekmez, {izim, bastik zamanima bagbozumuna kerge deriz. Kerge zamani Eyliil ayidir.”

(K16)

Beyaz liziimler toplanir, salkim istiindeki ¢iiriikler ayiklanip, toz, topraktan
arindirmak icin temizce yikanmaktadir. Uziim siras1 elde etmek icin iiziimler torbalara
konulup ezilmektedir. Biiyiikk kazanlara alinmaktadir. Odun atesinde kaynatilmaya
baslanmaktadir. Bir tiilbent parcasina pekmez topragi konulur, bir kova su icinde
bekletilmektedir. Kaynayan siraya toprakli su konulmaktadir. Kaynamaya devam eder,
kaynayan siranin listiinde olugan kopiikler alinmaktadir. Sira dinlenmeye birakilmaktadir.
Siiziilen sira test (bakir legen) alinir, bugday nisastasi ve un eklenmektedir. Bulamag yani
puding kivami alana kadar tekrardan pisirilmektedir ve altina yapigmasi i¢in pisene kadar
devamli karistirilmaktadir. Damlara ya da temiz agik alana beyaz sofra bezlerine (¢av)
mala yardimiyla ince bir sekilde serilip, kurutulmaya birakilmaktadir. Tercihe gore
serilen bastiga susam atilabilmektedir. Kuruduktan sonra bastik kaldirmak i¢in sofranin
arkasi 1slatilmaktadir. Bastik kaldirildiktan sonra katlanip, yumusak kalmasi igin yirmi
giin boyunca sicak yerde terletilmektedir. Eskiden kiiplerde (kuz) muhafaza edilmekte
olup giiniimiizde yiyecek saklama kaplarinda muhafaza edilmektedir (K17) (Resim 1).

“Suda ¢oziilen toprak siraya koydugunda ne kadar toz tortu varsa kof sesiyle yukari cikarir.

Bastig1 ne kadar tatli istiyorsan o kadar toprak konulur. Toprak pekmez toprag: bol kiregli

beyaz topraktir. Her toprak koyulmaz. Un ve nisasta topaklanma olmasin diye bir dut agaci
yapragi ile ¢irpilmaktadir. Giintimiizde mikser var.”(K17)
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Resim 2. Bastik Yapim Asamalari (Kigisel Arsiv)

A: Uziim Toplama, B: Uziimiin Ezilmesi, C: Siranin Kaynatilmast,
D:Siranin Serilmesi Ve Kurutulmasi

3.8.2. Bulgur

Bulgur, Tirk Dil Kurumu’na goére; “Kaynatilip kurutulduktan ve kabugu
cikarildiktan sonra kirillan bugday” anlamina gelmektedir (Tirk Dil Kurumu, 2023).
Kokeni Tiirkge olan bulgur, Orta dogu ve Bati dillerinde de “bulgur, burgul” olarak
gecmektedir. Anadolu mutfaginin en eski temel besin gidasi olmakla beraber diinyamizda
islenmis ilk besin maddesi oldugu bilinmektedir (Kent, 1975; Eyiiboglu, 1988; Bayram
ve Oner, 2002). Bulgur, ucuz olmasi, kolay bir sekilde hazirlanmasi, besin degerinin
yiiksek ve raf Oriiniin uzun olmasi ile diinyamizda ve lilkemizde 6nemli bir yere sahip

olan yar1 islenmis gida tirtiniidiir (D6nmez, Salantur, Yazar, Akar, Yildirim; 2014).

K1, K6, K7, K8, K17, K14, K15, K16 adli katilimcilar bugdaydan bulgur ve un

yaptiklarin1 ama artik giiniimiizde yapilmadigin1 vurgulamiglardir.
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Tarladan bugdaylar toplanarak yabanci maddelerden arindirmak ig¢in kevgirden
elenmektedir. Elenen bugdaylar ti¢ dort defa su ile yikanmaktadir. Biiyiik bakir kazanlar
kurularak odun atesinde bugdaylar kaynatilmaktadir. Kaynayan bugdaylar altina
yapismamasi i¢in devamli karistirllmaktadir. Temizlenen damlara sofra bezleri iizerine
hasglanan bugdaylar gilineste kurutulmak igin ince bir sekilde serilmektedir. Kurutulan
bugday ¢ok eski zamanlarda tag degirmenlerinde 6giitiiliirmiis, sonralar1 ise soku denilen
alette, dibek tasinda Ogiitiilirken giintimiizde arttk modern degirmenlerinde

ogitilmektedir (K1, K6, K7, K8, K17, K14, K15, K16).

“Bugday, bulgur saklamaya zahire deriz. Onceden mahallelerde biiyiik kazanlar kurulurdu
ve bugdaylar imece usulii yapilirdi. Ben o zaman ¢ocuktum, kazanlarin basinda arkadaglarla
beklerdik, bugday haslansin da yiyelim diye. Glizel giinlerdi.”(K10)

“Bugdayi kaynatiriz. Damlara temiz sofralarin iistiine sereriz. Kuruduktan sonra soku ile ya
da tomak ile doveriz. Bulgur elde edilirdi. Destar ile de mercimek ya da dovme ogiitiirdiik.
Destar Kiirtcedir. Tiirkge el degirmenidir.”(K16)

3.8.3. Kavurma

Kavurma; Orta Asya da etin tazeligini korumak igin, sonbahar mevsiminde koyun,
keci ya da sigir kesildigi, etlerin kiip seklinde dogranarak et kendi yaginda pisirildikten
sonra kiiplere koyarak kis mevsimi i¢in muhafaza edilmesine denilmektedir (Memis ve

Ersoy, 2014; Baysal, 1990:28).

Katilimcilardan sadece K3, K5, K8, K12, K13 kavurma yapmadiklarini belirtmistir.
Kavurma yaptiklarini belirten K1, K2, K4, K6, K7, K9, K10, K11, K14, K15, K16, K17
adli1 katilimcilar ise sonbahar aylarinda yani Eyliil, Ekim ya da Kasim aylarinda
yapildigin1 aktarmistir. Kavurmanin dana etinden yapildigi ve daha lezzetli oldugu
vurgulanmaktadir. Eskiden kavurma tahmini 250 gr olacak sekilde topak yapildigini,
kamistan yapilan sepete konulup, evin soguk olan yerinin tavanina asilarak muhafaza
edildigi belirtilmistir. K7, K10, K14, K16 adli katilimcilar ise giiniimiizde derin
dondurucularda muhafaza edildigini ve kavurmay1 kis hazirligi i¢in yapilmadigini sebep
olarak giiniimiiz kosullarinda istenilen herhangi bir iirine erisimin kolay olmasin

gostermektedir.

Dana eti kusbasi seklinde dogranmaktadir. Odun atesinde bakir legende (test) etler

kaynatilmaktadir. Atesin harmmi azaltarak kisik ateste etin suyu c¢ekene kadar
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pisirilmektedir. Daha once eritilen i¢ yagi suyunu ¢eken ete aktarildiktan sonra kavurma
islemi yapilir ve sogumaya birakilir, soguduktan sonra topaklama islemi yapilmaktadir.
Kavurmaya asla baharat konulmaz sadece tuz konulmaktadir. Eskiden kavurmanin
bozulmamasi uzun siire muhafaza etmesi i¢in tuz orani fazla olmaktaydi. Giintimiizde ¢cok

fazla olmasina gerek yoktur (K1, K2, K4, K6, K7, K9, K10, K11, K14, K15, K16, K17).

3.8.4. Konserve

Konserve, gida maddesinin farkli asamalardan gegtikten sonra teneke kutulara veya
cam kavanozlara doldurulmasi ve hava almayacak sekilde kapatilarak muhafaza

edilmesine denmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017:104).

K2, K3, K5, K6, K7, K8, K12, K13, K14, K15 adl katilimcilar kig hazirligi olarak
konserve yaptiklarint ve genellikle sebzelerin hasat zamani konserve yapildigini
belirtmislerdir. K3, K6, K14 ve K17 adli katihimcilar ise giiniimiiz teknolojisinde
konservenin ¢ok yapilmadigini derin dondurucularin oldugunu ya da istedikleri zaman

tirline erisimin kolay oldugunu belirtmektedir.

Adiyaman yoresinde daha ¢ok domates konservesi yapilmaktadir. Bunun yaninda

taze fasulye ve patlican konservesi de yapilmaktadir.

Domates konservesi i¢in domatesler hasat zamani alinir, temizlenir, yikanir,
dogranir ve biiyiik bakir kazanlarda odun atesinde pisirilir. Sicak sicak cam kavanozlara
konulup hemen agz1 kapatilir. Ters ¢evrilerek bir gece bekletilir. Serin yerde muhafaza
edilmelidir. Konserve de dnemli olan kavanozun i¢inde hava kalmamasi ve kapaklarin
yeni kullanilmis olmasidir. Fasulye konservesi ise yore halki tarafindan domatesi, biberi
ve fasulyesi temizlenir ve dogranir. Cigden kavanozlara hava kalmayacak sekilde
bastirilarak kapagi kapatilmaktadir. Kavanozlar biiyiik bakir kazanlara ters cevrilerek
konulur, kavanozlarin iistiine su gelene kadar su konulur ve odun atesinde kaynayana
kadar pisirilmektedir (K2, K3, K5, K6, K7, K8, K12, K13, K14, K15).

“Konserve eskiden oldugu gibi kazanlar kurulup odun atesinde yapmiyoruz. Simdi evlerde
ocak da yapariz.”(K13)
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Resim 3. Domates Konservesi (Kisisel Arsiv)

3.8.5. Kurutma

Gidalarin kurutulmasi ¢ok eski zamanlara dayanir ve iiriinler en ¢ok giineste
kurutulmaktadir (Seckin ve Taseri, 2015).

Bu béliimde Adiyaman ydresinde sebze, meyve ve otlarin kurutulmasi konularina

deginilmistir.

3.8.5.1. Sebze Kurutmasi

Katilimcilarin tamami sebze kurutmasi yaptiklarini ve genellikle Eyliil ve Ekim
aylarinda yaptiklarini belirtmistir. Genellikle iki ti¢ hafta i¢inde sebzeler kurumaktadir.
Hemen hemen her sebzenin kurutmasi yapildigi, bunlarin patlican, biber, domates, kabak,
fasulye oldugu belirtilmistir. Patlican, biber ve kabagin hem dolma i¢in hem de yemek
yapmak i¢in kurutuldugu belirtilmektedir.

Katilimcilarin ortak tarifine gore dolmalik i¢in sebzeler temizlenip, yikandiktan
sonra oyulmaktadir. Oyulan sebzeler iplere takilarak evin balkonunda ya da bahgesinde
astlarak kurutulmaktadir. Patlicanin kurutma islemine gegmeden once tuzlu suda
bekletildigi belirtilmekte gerekge olarak ise tuzun patlicanin aciligini  aldigi
gosterilmektedir. Domates kurutmasi i¢in domatesler yikanir, temizlenir ve dort pargaya
ayrilarak sofra bezlerine dizilir. Domateste kiiflenme ya da giivelenme olmamasi igin

tizerine kaya tuzu serpilmektedir. Kurutma yapildig1 zaman sebzeler ilk asilacagi ya da
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sofraya serilecegi zaman genellikle sabah ya da aksam serinliginde yapilmaktadir. Yore
cok sicak oldugu i¢in aniden o sicakliga maruz kalmamalidir. Yore ¢ok nemli olmadigi

icin kurutulan tiriinler serin yerde muhafaza edilmektedir.

“Biz yemeklik kuruttugumuz kabaga kapgik deriz. Yemeklik dikdortgen seklinde dograriz.
Kuruturuz. Kabak kart olmasi gerekir. Kis mevsiminde hitap yapariz.”(K9)

Resim 4. Sebze Kurutmasi (Kisisel Arsiv)

3.8.5.2. Meyve Kurutmasti

Katilimcilardan sadece K1, K2, K3, K5 meyve kurutmasi yapmadiklarini
aktarmistir. Meyve kurutmasi yapan katilimcilar ise kurutmak istedikleri meyvenin bol
oldugu zaman kuruttuklarini, bu meyvelerin iiziim, kayisi ve incir oldugunu
belirtmektedir.

“incir, liziim ve kayisi kuruturuz. Kayisinin kurusuna mismis deriz. Kuruttugumuz meyveler
kig aksamlarinda ¢ayin yaninda yeriz.”(K16)



Resim 6. Uziim Kurusu (Kisisel Arsiv)

Resim 7. Kayis1 Kurusu (Kisisel Arsiv)

3.8.5.3. Otlarin Kurutulmasi

50
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K1, K2, K9, K10, K11, K12, K13, K17 adli katilimcilar baharat olarak kullanmak
amaciyla nane ve kekik gibi otlar1 kuruttuklarimi belirtmektedir. Nane ve kekik hasat
zamani alinir, temizlenir, yikanir, sular siiziildiikten sonra sofra bezinin lizerine serilerek
gblge alanda kurutulmaktadir. Direk giineste kurutuldugu zaman nane ve kekigin yesil
rengi kaybettigi kararma oldugu ifade edilmistir.

“Otlar1 kuruturken gélge yerlerde kuruturuz. Adiyaman yazlari ok sicak olur. Giindiiz

sicaksa aksamlari da o kadar sicak olur. Insan kuruyor sicaktan nane, kekik mi
kurumayacak.”(K13)

Resim 8. Nane ve Kekik Kurutmasi (Kisisel Arsiv)

K2 adli katilime1 nane ve kekik kurutmasina ilaveten ebegiimeci kuruttuklarini,

ebegiimeci kurusunu kigin soganli kavurmasi ya da hitab1 yaptiklarini ifade etmistir.

K12 adli katilimer ise nane ve kekik kurutmasina ilaveten semizotu (pir pirim)

kurutuldugunu, kigin bakliyatlar ile yemeginin yapildigini belirtmistir.

3.8.6. Pekmez

Pekmez, yillardan beri insanlarin ana besin kaynaklarindan biri olmakla beraber
tiziim suyunu pekmez topragi ile kaynatip koyulasmasi ile elde edilen gok eski bir
yiyecektir. Gelisen ve degisen diinya kosullarina kars: tilketimi azalan yiyecek durumuna
gelmistir. Seker tiretiminden once pekmez ya da bal tatlandirici olarak kullanilmaktadir

(Memis ve Ersoy, 2014).
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K8, K13, K14, K15, K16 ve K17 adl katilimcilar Adiyaman yo6resinde pekmezin
yapildigini belirtmislerdir.

Resim 9. Pekmez ( Kisisel Arsiv )

“Tarladan tiziimler toplanir, temizlenir, yikanir ve ezilir. Ezilen iiziim suyu biiyiik bakir
kazanlara konulur ve odun atesinde kaynatilir. Kaynamaya baslayinca toprak koyariz ve
0lciisii de bir kazana bir tas toprak koyariz. Toprak konulduktan sonra pekmez kdpiirmeye
baslar o toprakla beraber pekmezdeki tortular yapraklar kopiikler yukar: ¢ikar ve uzun saplt
bir kevgir yardimiyla o kopiik, tortular alinir. Sonra ocaktan alinir 1 2 saat dinlenmeye
birakilir. Icinde kalan tortu falan varsa asagiya iner iistiinde berrak suyu kalir kalan sular
testlere (legen ) aliriz. Tekrardan odun atesinde kaynatilmaya birakilir. Hasule (sar1 ¢igek)
pekmeze tat verendir fakat dag kdylerinde kullanilmiyor. Yogunlastiktan sonra alinir ve bir
giin damlarda bekletilir. Kiiz denilen kiiplere koyariz ve serin yerde muhafaza ederiz.”(K17)

3.8.7. Peynir

Peynir, siitiin peynir mayasi ya da faydali organik asitlerle pihtilagtirilarak, farkli
sekillerde islenerek, siiziilerek, sekil vererek, tuzlanarak, peynirin lezzeti ve aromasi igin
zarart olmayan maddeler katilarak, farkli siirelerde ve derecelerde olgunlagmasi
sonucunda elde edilen besinsel degeri fazlasi ile yiliksek olan bir siit {riiniine
denilmektedir (Yetismeyen vd., 2001). Her toplum kendi gelenek-goreneklerine, bilgi
tecriibelerine gore bircok ¢esit peynir liretimi yapmaktadir (Hayaloglu, 2008).

K2, K4, K7, K9, K10, K11, K13, K15, K16, K17 adli katilimcilar Adiyaman

yoresine 6zgii inek peynirinin Nisan ve Mayis aylarinda yapildigini belirtmektedir.

Yapiminda siit ve peynir mayasi kullanilmaktadir. Ser¢e parmagini yakmayacak

derecede olan siite peynir mayasi konularak mayalanmasi beklenmektedir. Siitiin iistiinde
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sulanmis bir goriintii olustugu zaman mayalandigini anlagilmaktadir. Mayalanmis siit
temiz tllbentlere alinmaktadir. Peynirlerin {izerine agirlik koyarak silizgeclerde
stiziilmeye birakilmaktadir. Siiziilen peynir suyu kaynatilmakta, i¢ine tiilbentten
cikarmadan peynirleri koyduktan sonra ocagin alti kapatilmaktadir. Peynir suyu
soguduktan sonra peynirler i¢inden ¢ikarilmaktadir. Tekrardan siiziilmesi i¢in slizgeclere
konulmaktadir. Siiziilen peynirler kaya tuzuyla salamuraya bastirilmaktadir. Eskiden
kiiplerde muhafaza edilirken giiniimiizde bidonlarda muhafaza edilmektedir. Yore cok
sicak oldugu icin yakin ge¢cmise kadar buzhanelere gotiiriilmekteydi. Giiniimiizde artik
evdeki derin dondurucularda muhafaza edilmektedir (K2, K4, K7, K9, K10, K11, K13,
K15, K16, K17).

“Peynir toplar1 ayug ayamiz kadar olur. Peynir kilori deriz.”(K16)

“Eskiden peyniri stizmek igin kamislari yan yana dizer dstiinde siizerdik. Peynir kagagisi
deriz. Simdi oyle siizge¢ kullanilir.”(K4)

Resim 10. Peynir Kasagis1 (Kisisel Arsiv)
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Resim 11. Salamura Peynir (Kisisel Arsiv)

3.8.8. Pul Biber

K2, K3, K6, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K15 adli katilimcilar pul biberleri
evlerinde yaptiklarini belirtmistir.

Kirmiz1 biberlerin sap ve ¢ekirdekleri temizlenir, yikanir, biberler iplere dizilerek
kurtulamaya birakilmaktadir. Kuruyan biberler eskiden tokmakla doviilmekte ve
kevgirden elenmektedir. Giinimiizde kiyma makinesinde ¢ekilmekte ve biber ¢ekme
yerlerinin oldugu belirtilmektedir. Cekilen biber 6zlesene kadar zeytinyagi dokiiliir ve ara
sira karistirmakla beraber bir iki giin giineste bekletilmektedir (K2, K3, K6, K8, K10,
K11, K12, K13, K14, K15).

Resim 12. Pul Biber (Kisisel Arsiv)
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3.8.9. Salca

Bircok iirliniin ham maddesi olan domates, kendine has tadi ve aromasi olan, besin
degeri yiiksek olan bir iiriindiir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2014:102).Tiirk mutfaginda
yemeklere renk ve lezzet veren ve bu yiizden siklikla kullanilan bir iiriindiir (Cosan, 2019;
Uylaser, 1996: 2).

Katilimeilarin tamami Adiyaman yoresinde genellikle ev yapimi agirlikli olarak
biber salgas1 kullanmaktadir. Yore halki sal¢asini evde yapmaktadir. Yemeklerde biber
salcas1 daha ¢ok kullanilmaktadir. Katilimcilarin tamami domates ve biber salgasi
yapiminda mutlaka kaya tuzu kullanilmakta olup, salca da herhangi bir bozulma
olmamasi i¢in tuz orani (takriben 10 kilo bibere ya da domatese 10 yemek kasigi tuz)
biraz fazla oldugunu, eskiden kiiplerde muhafaza edilirken giinimiizde cam kavanoz ya
da bidonlarda muhafaza edildigi belirtmektedirler. Katilimcilardan sadece K5, K6 adli

katilimcilar kis hazirlig1 icin salga yaptiklarini belirtmemistir.

Resim 13. Salga (Kisisel Arsiv)

3.8.9.1. Domates Salcasi

Katilimcilarin ortak tarifine gore; Adiyaman yoresinde domates salgast iki farkl
sekilde yapilmaktadir. Ilk olarak domates temizlenir, yikanir ve biiyiik bakir kazanlara
dorde boliinerek dogranmaktadir. Odun atesinde domatesler piire kivamina gelene kadar

pisirilmektedir. Pistikten sonra sogumaya birakilir, soguduktan sonra posasinda ve
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cekirdeklerinde ayirmak igin avug igiyle ezerek kevgirden gecirilmektedir. Siiziilen
domatesler biiyiik tepsilere alinmakta, iceresine kaya tuzu eklenerek giineste koyu kivam
alana kadar bekletilmektedir. Diger bir tarifte ise; domatesler ¢ig halde direk 6nce kiyma
makinesinden ardindan kevgirden gegirilmektedir. Glinlimiizde artitk domatesin

cekirdeklerini ayiran makinelerden gegirilmektedir.

3.8.9.2.Biber Salcas1

Katilimcilarin  ortak tarifine gore; kirmizi biberler saplarindan c¢ekirdeklerin
temizlenir, yikanir ve salca makinesinden gecirilmektedir. Cekilen biberler biiyiik
tepsilere alinmakta, igeresine kaya tuzu eklenerek giineste koyu kivam alana kadar

bekletilmektedir.

3.8.10. Tereyag

K2, K4, K7, K10, K11, K13, K15 ve K17 adli katilimcilar tarafindan kig hazirligi
igin tereyagi yapildigi belirtilmistir. Adiyaman yoresinde tereyagi eskiden kiiplerde (kuz)
muhafaza edilmekte ve kiipiin i¢ kismimna ya pekmez siiriilmekte ya da pekmezli helva
yapildig1 belirtilmektedir. Giiniimiizde artik derin dondurucularda saklanmakta ya da
thtiya¢ duyuldugunda hazir olarak alindig: belirtilmektedir.

“Biz tereyagina ise as yagl yani eritilmis tereyagi deriz. Bir aile bir yillik tereyaginmi alir ya

da imkani olan evde tereyagini yapardi. Tereyagi evde odun atesinde eritilir. Pekmezli helva

yapilird1 ve temiz bir tiilbente helva sarilir. Kiipiin en altma konulurdu. Ustiine tereyag:

dokdiliir. Pekmezli helva konulmasinin nedeni ise tereyaginda istenmeyen bakterileri tozu vs.

¢eksin. Tereyagi temizlesin. Pekmezli helva; unla pekmez pisirilir. Adina da “cibar” deriz.
Giinlimiizde artik bunlar yapilmiyor ihtiya¢ duydugumuzda aliyoruz.”(K10)

Siit kaynatilir ve serge parmagi yanmayacak sicaklikta yogurt mayasi eklenir ve
yogurt mayalanmaya birakilir. Yogurt mayalandiktan sonra yayik aletinin i¢ine yogurt ve
ilik su konularak ¢alkalanmaya baslanmaktadir. Biriken yaglar toplanmakta bu islem 8-9
defa yapilmaktadir. Yag tuzlandiktan sonra kiiplere konulmaktadir. Soguk yerde
muhafaza edilmektedir (K2, K4, K7, K10, K11, K13, K15 ve K17).

3.8.11. Tursu
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Tursu; salatalik, biber, lahana, acur, yesil domates, kavun ve liziim gibi sebze ve
meyvelerin hazirlanan tuzlu su ve sirkenin igine birakilmasidir. Tat vermesi ve
fermentasyon olayini hizlandirmak i¢in nohut, maydanoz ve sarimsak eklenebilmektedir.
Mayalanma islemi tamamlandiktan sonra tliketime hazir hale gelmektedir. Tirk
sofralarinin vazgecilmez gidasidir (Memis ve Ersoy, 2014; Kosay ve Ulkiiciin, 1961: 34,
0Oguz,1976: 658)

K1, K3, K4, K6, K9, K13, K15 adl1 katilimcilar kig hazirlig1 i¢in sonbaharda tursu
yaptiklarini belirtmektedir.

Tursu yapimi; Oncelikle istenilen sebzeler temizlenmekte ve yikanmaktadir.
Sebzeler istege gore kiigiik veya biiyliik dogranabilmektedir. Hatta bazi siis biberleri
kiigiikk ya da orta boy olduklarinda sadece sap1 alinip ve bigak ucuyla bir ¢izik
atilmaktadir. Kabin en alt kismia nohut, sarimsak ve lizerine tursusu olacak sebzeler
eklenmektedir. Tursu suyu i¢in; kaya tuzu, iiziim sirkesi ve limon tuzu suda eridikten
sonra tursu kabina dokiilmektedir. Kabin agzi sikica kapatilarak olgunlagmasi

beklenmektedir (K1, K3, K4, K6, K9, K13, K15).

“Tursu suyunun tuz orani ayarlamak i¢in tuz suda erir sonra yumurta koyariz. Yumurta suyun
istiine c¢ikarsa suyun tuz orani iyidir. Bunu peyniri salamuraya bastirdigimizda da
yapariz.”(K9)

3.9. ADIYAMAN MUTFAGINDA TUKETILEN BAZI BiTKiLER

Bitkiler, kavramsal ¢ergevede “ekilen, bigilen veya kendi kendine yetisen varliklar”

seklinde tanimlanmaktadir (Ozkan, 2012: 2).

Insanoglu var oldugu siirece yemek yeme ihtiyaci ile kars1 karsiya kalmistir. Insanin
yeryiiziindeki varligindan itibaren ehlilestirilmemis otlarla karnini doyurma durumu
vardir. Zehirli olmayan otlarla hem yemek yapildigi hem de tedavi amach tiiketildigi
bilinmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018). Otlarmn tiiketiminin ¢ok eskilere dayanmasi
yenilebilir otlar kavramini ortaya ¢ikarmaktadir. Yenilebilir ot; gerekli olgunluga ulagsan
ve toplanmasi gerektigi gibi toplanan, tiiketmek i¢in mutfaklarda kullanilan
ehlilestirilmemis bitkileri ifade eden kavrama denmektedir. Ayrica bu otlarin kendi
kendine yetigen veya liretimi yapilan ¢ok fazla gesitlilige sahip oldugu da sdylenebilir (

Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kallas, 1996).
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Glinlimiizde artik ilaglarin sentetik yapisindan ve yan etkisinden dolay1 insanlarin
organik triinlere olan talebi artmaktadir (Cosan, 2020; Yiicel vd., 2012: 96). Bu nedenle
ki baz1 otlarin saglhiga yararlh diisiincesi ile tiikketilmekte ve tibbi yiyecekler olarak
tamimlanmaktadir. Tiirkiye’nin ise bitki cesitliligi yoniinde en zengin iilke oldugu

bilinmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Katilimeilarin tamami Adiyaman ydresinde genellikle ilkbahar aylarinda kadinlarin
dere, su kenar1 veya bos tarlalarda ot topladiklar1 belirtilmektedir. Otlar1 genel olarak
kavurarak ya da hitap yaparak tiiketmektedirler. Yorede ebegiimeci (dolik), kormen
(sirim), kuskus otu (nanecik ya da naneciik), semizotu (pir pirim ya da pir par), su teresi

(¢1ldirim ya da kuzzik), tiiyli nane (punk ya da yarpuz) otlar tiiketilmektedir (Tablo 5).

Tablo 5. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Bitkiler

Tiiketilen Bitkiler Katilimeilarin Cevabi

Ebegiimeci (dolik ya da tolik) K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K11, K12, K13

Kekik K1, K2, K9, K10, K11, K12, K13, K17

Kormen (sirim ya da sirik) K1, K4, K5

Kuskus Otu (nanecik ya da naneciik) K2, K5, K7, K9, K17

Nane K1, K2, K9, K10, K11, K12, K13, K17

Rezene K2,K4,K7,K8,K11,K12,K13,K14,K15,K16,K17

Tiiylii nane (yarpuz ya da punk) K6, K8,K9, K12, K13, K14, K15, K16, K17

Semizotu (pir pirim ya da pir par) K2,K7, K8, K13,K14, K15

Su teresi (¢i1ldirim ya da kuzzik) K3, K10, K11, K13, K14, K17

Yavsan otu (paryavsagi) K3, K4, K6, K9, K13, K14, K15, K17
3.9.1. Ebegiimeci

Malvaceae familyasina ait olan bitki Tirkiye’nin her bolgesinde yaygin olarak
yetismektedir. Ebegiimeci otu “Ebegiimeci, Yabani Ebegiimeci, [lmik, Hubbez, Develik”
isimleri ile bilinmektedir (Furkan, 2016 ). Yorede “dolik ya da tolik” isimleri ile
anilmaktadir. Yorede gida ya da tedavi amagli kullanilmaktadir. Ebegiimeci ¢icek
acmadan toplanip, ¢ig tliketilebilir. Yore halki genellikle soganla kavurarak yemegini ya

da hitap yaparak tiiketmektedir ( K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K11, K12, K13 ).
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Yapraklar1 haslanip, lapa halini temiz bir tiilbent parcasina koyup, ¢iban ya da agr1
olan yere konuldugunda agrilar1 dindirmektedir (Baytop, 1999). Cocugu olmayan
kadinlara meyvelerinde ¢ay yapip icirilmektedir. Mide agrilarina tedavi etme amaci ile
kullanilmaktadir (Cakilcioglu ve vd. 2007). Dis agris1 i¢in gargara yapilmasi, agriy1
dindirmektedir. Bitkinin doviiliip, dize sarilmasi romatizma agrisi i¢in kullanilmaktadir
(Karakurt, 2014). Yara iyilestirme, tansiyon diisiirme ve adet sancilari i¢in ¢ay1 demlenip,

icilmektedir (Ozgelik ve Balabanli, 2005).

Mutfagin bir¢ok alaninda ebegiimeci kullanilmigtir. Afyon yoresinde ebegiimeci
cay1, yemegi ve kavurmasi yapilmaktadir (Yiicel vd. , 2012: 100). Zonguldak ve ¢evre
illerinde ise bulgur beraber ebegiimeci yemegi yapilmaktadir (Ozer ve vd., 2018: 349).

3.9.2. Kekik

Kekik, Lamiaceae familyasina bagl bir cinstir ( Bozdemir, 2019; Heywood, 1978).
Yorede kekik ya da zahter ismi kullanilmaktadir. May1s ayida toplanmakta ve kurutulup

baharat amaglh kullanilmaktadir ( K1, K2, K9, K10, K11, K12, K13, K17).

Grip, nezle gibi enfeksiyonel hastaliklara karsi cay: igilmektedir (Ozgelik ve
Balabanl1 2005). Ince ince dogranan kekik, tuz, karabiber ve nar eksisi dokiiliip salata
seklinde tiiketilmektedir. Mide ve karin agrisi igin ¢ay1 tiikketilmektedir. Kekik bir baharat
bitkisidir (Altay ve Karahan, 2012 ).

3.9.3. Kormen

Amaryllidaceae familyasina ait olmakla bir sogan tiirtidiir. Bitkinin Tiirk¢e adi
“Yabanikdrmen, Karakdrmen, Kormen, Koremen, Delipirasa, Kirsogani,
Yabanisarimsak™ isimleri ile bilinmektedir (Furkan, 2016). Yo6rede ise “Kormen, Sirim
ya da Sirik” olarak adlandirilmaktadir. Salatalarda veya hitapta sarimsak yerine
kullanilmaktadir ( K1, K4, K5).
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Salatalarda yesil sogan sebze olarak kullanilmaktadir (Arik, 2003). Kérmenin
kokleri tereyagi ve siit ile beraber ezildikten sonra igine bugday unu ekleyip pisirdikten

sonra, yara tedavisinde kullanilmaktadir ( Tuzlaci, 2006 ).

3.9.4. Kuskus otu

Brassicaceae familyasina ait olan bitki turpgillerdendir. Bitkinin Tiirk¢e ad1 “Coban
Cantasi, It Pancari, Yayla Pancari, Serce Gozii, Kusgdzii, Aysecik, Kus Otu, Cirnak,
Ciynak, Kuskus Otu, Kaya Marulu, Dag Marulu, Deve Mercimegi, Kusekmegi, Tavuk
tirnag1” isimleri ile bilinmektedir ( Furkan, 2016 ). Y6re halki kuskus otunu “nanecik ya
da naneciik” olarak adlandirmaktadir. Nisan ayinda toplanmaktadir. Ydrede salata olarak

tilketilmektedir (K2, K5, K7, K9).

Kuskus otu ¢igekli olan tarafi kabizlik sorununu giderme ve idrar arttirict olarak
kullanilmaktadir (Baytop 1999). Sebze ya da kavrularak da yenilmektedir. Burun

kanamasini durdurma ve agri kesici 6zelligi tasimaktadir (Deniz ve vd., 2010).

3.9.5. Nane

Nane, Lamiaceae familyasina bagli bir cinstir. Bitkinin Tiirk¢e ad1 “Esek Nanesi,
Dag Nanesi, Nane” isimleri ile bilinmektedir (Ellialtioglu ve vd., 2007). Yorede
kurutulup baharat amagli kullanilmaktadir. May1s ayinda toplanmaktadir (K1, K2, K9,
K10, K11, K12, K13, K17). Mide bulantis1 ve gribal enfeksiyon hastaliklari i¢in cay
olarak tiiketilmektedir (Cakilcioglu ve vd., 2007).

3.9.6. Rezene

Rezene, Apiaceae familyasindan maydanozgillerdendir. Bitkinin diger Tiirkge
adlar1 arapsagi, sar1 ot olarak bilinmektedir (Kaya ve vd., 2014 ). Yorede “mayana ya da
rezene” adi kullanilmaktadir. Yorede bayram tablamasi, peksimet hamuru igin ve
bebeklerin gaz sancisi igin kullanilmaktadir (K2, K4, K7, K8, K11, K12, K13, K14, K15,
K16, K17).



61

Mide agris1, gaz giderici, emziren annelerin siitiiniin artmasi i¢in tiikketilmektedir (
Kaya ve vd., 2014 ). Bitkinin taze hali salata da kullanildig1 gibi agiz kokusunu giderici
ozelligi de bulunmaktadir (Giildas, 2009).

Resim 14. Rezene (Kisisel Arsiv)

3.9.7. Tiylii Nane

Tiylii nane, Lamiaceae familyasina bagh bir cinstir (Ellialtioglu ve vd., 2007).
Yorede “yarpuz ya da kuzzik” olarak da soylenmektedir. Bitki mayis ayinda
toplanmaktadir. Yore halki yarpuzlu koftesini, salatasini ve hitabimi yaparak

tilketmektedir (K6, K8, K12, K13, K14, K15, K16, K17).

Taze seklinde corbasi ve salatasi tiiketilmektedir. Kurutularak baharat amagh ve
grip gibi enfeksiyonel hastaliklar i¢in kullanilmaktadir (Polat ve vd., 2012). Hamile

kadinlarin diisiige sebep olacagi i¢in tikketmesi onerilmemektedir(Aktan, 2011).

3.9.8. Semizotu

Semizotu, Portulacaceae familyasina baglidir (Karadag, 2015). Yorede “pirpirim
ya da pirpar” olarak bilinmektedir. Yorede nohut, sogan ve yesil mercimek ile beraber

yemegi, cacigl ve salatasi yapilip tiikketilmektedir (K2, K8, K13, K14, K15).

Ulkemizin hemen hemen biitiin bolgelerinde farkli gesitlerle tiiketilen semizotu,
iiretimi yapilan alan disinda, kendi kendine yetisebilen daha ¢ok dere ve su kenarinda

bulunabilmektedir (Tan ve Taskin, 2009). Mide yanmasina, bobrek tasi diismesi ve
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kabizlik giderici olarak tiiketilmektedir (Karadag, 2015). Semizotu yapisinda yogun bir
sekilde vitamin ve omega 3 igerdigi i¢in, Diinya Saglk Orgiitii tarafindan tip alaninda en
¢ok kullanilan otlar arasinda nitelendirilmis, evrensel ilag adin1 almistir (Karadag, 2015;
Dweck, 2001). Yara iyilestirme &6zelligi oldugu bilinmektedir (Ozgelik ve Balabanli,
2005).

3.9.9. Su Teresi

Brassicaceae familyasina ait olan bir turpgillerdendir. Bitkinin Tiirkge adi “Su
Teresi, Circir Otu, Cakan Duran, Cin Teresi” bilinmektedir (Furkan, 2016). Yore halki
“Cildirim ya da kuzzik” olarak adlandirmaktadir. Su ya da dere kenarlarinda oldugu ve
Nisan ve Mayis aylarinda toplandigi belirtilmektedir. Gelisi giizel dogranip tuz, limon,
yag ve nar eksisi dokiiliip salata seklinde ya da yemeklerin yaninda yapraklar1 yikanip

yenilmektedir (K3, K10, K11, K13, K14, K17).

Sinirleri yatistiric, cinsel giicii artiricy, istah agici olarak bilinmektedir (Ozgelik ve
Balabanli 2005). Haslanip yemek olarak tiikketilmektedir. Yiiksek tansiyon, mide agrisi,
diyabet hastalig1, karaciger hastaliklar i¢in kullanilmaktadir (Polat ve vd. 2012).

3.9.10. Yavsan Otu

Ac1 yavsan otu, Asteraceae familyasina ait su kenarlarinda, tarlalarda, yamaglarda
yetigen c¢alimsi bir bitkidir (Yasar ve vd., 2017). Bitkinin “ac1 yavsan otu, peri yavsani,
mayasil otu” gibi bir¢ok adi bulunmaktadir (Furkan,2016). Yoérede “paryavsagi”
denilmektedir. Yore halki mide agris1 ve bebeklerin gaz sancisi i¢in kullanmaktadir (K3,

K4, K6, K9, K13, K14, K15, K17).

Trakya bolgesinde aricilik faaliyeti i¢in dnemli bir bitkidir (Sirali ve Deveci, 2002).
Diyabet hastaliina, ishal iyi gelmektedir. Tadinin aci olmasi nedeni ile tercih edilmeyen

yavsan otu, bircok hastaliga karsi olumlu sonuglar almmistir (Ozcelik ve Balabanl,

2005).

3.10. ADIYAMAN YEMEKLERI
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Bu boéliimde Adiyaman yemekleri basligi altinda corbalar, yemekler, tatlilar, salata

ve caciklar ve ekmek cesitleri alt bagliklar altinda incelenmistir.

Katilimcilar yoresel yemekleri tamami aile biiyiiklerinden (anne, anneanne,
babaanne ya da kayinvalide) 6grendiklerini, giiniimiizde ise katilimcilarin kendileri

ogluna, kizina, gelinine ya da torununa ogrettikleri belirtilmistir.

3.10.1. Corbalar

Toplumlarin kendine has yeme i¢gme aliskanliklar1 beslenme ile iliskili bir gelenek-
gorenekleri bulunmaktadir (Giildemir ve vd., 2018 ). Uzun bir tarihe sahip ve mutfak
bakiminda zengin olan Tirklerin, bu zenginligi bol c¢esitli yemeklerin varligiyla
gostermektedir. Yemekteki suyu fazla olan yemek ¢esidine ¢orba denilmektedir (Arli ve
Gilimiis, 2007). Corba kelimesinin tarihine baktigimizda Fars¢a “suraba’ dan gelmektedir.
Tuzlu demek olan “sur” ile as demek olan “aba” kelimelerin birlesiminde meydana

gelmistir (Uger, 2013).

Corbanin mutfaktaki yerine bakildigi zaman diinya mutfag: ile Tirk mutfag
arasinda farklilik gdstermektedir. Ornek vermek gerekirse; bati iilkelerinde ¢orba istah
acmasi ya da ana yemek olarak tiiketilirken, Tiirk mutfaginda baslangi¢ yemegi oldugunu
gormekteyiz. Geleneksel Tirk mutfaginda ¢orba sabah, 6glen ve aksam yemeklerinde
bulanabilmektedir. Doyurucu 6zelliginden dolay1 kahvaltida da tiiketilmektedir (Arl1 ve
Glimiis, 2007; Tezcan, 1994, Siiriiciioglu, Akman, 1998; Erdogdu, 2000).

Sebze ya da et ile yapilan sulu yemek olarak tanimlanmaktadir. Corba manevi
kiiltiiriimiize yansimistir. Bir seyi karistirma olarak ¢orba etmek, sulu yemek i¢in “corba
gibi olmus”, yemek davet i¢in “corba i¢cmeye cagirma”, bir iste emeginin gecmesi
“corbada tuzu bulunmas1” gibi deyimlerin kullanildig1 goriilmektedir (Arli ve Gilimiis,
2007). Umag gorbasi, mercimek ¢orbasi, un gorbasi, yogurt ¢orbasi Orta Asya Tiirk
mutfaginda tiiketilen giinlimiizde hala siklikla tiiketilmekte olan ¢orba ¢esitleridir (Cosan,

2019; Giiler, 2010: 27, Savkay, 2000: 49-51).

Adiyaman {izerine yapilan bu ¢alismada tiiketilen ¢orbalar tespit edilmis ve asagida

tablo halinde gosterilmistir.
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Tablo 6. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Corbalar

Tiiketilen Corbalar Katilimcilarin Verdigi Cevaplar

Alaca Corbasi K6, K8, K10, K11, K14, K15, K16

Dovme Corbast K3, K5, K7, K9, K11, K13, K14, K15, K16

Kara Corba K3 ve K8

Meyir Corbast K1, K2, K3, K5, K6, K7,K8, K12, K13, K14, K15 ve K17
Mercimek Corbasi K3, K7, K9, K13, K15, K16

Malhute Corbast K3

Patlicanli Corba K1, K8 ve K17

3.10.1.1. Alaca Corbasi

K6, K8, K10, K11, K14, K15, K16 adli katilimcilar alaca g¢orbasi yapildigi
belirtilmektedir. K6, K15 adli katilimcilar yore halkinda bazi kesimin (Samsat yoresi)
Alce ¢orbasi ismini kullandigini belirtilmektedir. K6 ve K11 adli katilimcilar giiniimiizde

eskisi gibi yapilmadigini, lezzet olarak yeni neslin begenmedikleri belirtilmektedir.

Corbanin yapimi; dévme ve nohut bir giin Onceden i1slatilmaktadir. Corba
yapilacagi zaman dévme ve nohut beraber haglanmaktadir. Nohut yumusadiktan sonra
yesil mercimekler konulmaktadir. Corbanin i¢ine halka seklinde dogranmis sogan, pul
biber, karabiber ve tuz eklenip, pisirilmeye devam edilmektedir. Sicak sicak servis
edilmektedir (K6, K8, K10, K11, K14, K15, K16).

3.10.1.2. Dévme Corbasi

K3, K5, K7, K9, K11, K13, K14, K15, K16 adli katilimcilar dovme c¢orbasi
yapildigini, 6zellikle yazin daha ¢ok yapildigi belirtilmektedir. Yo6re yaz mevsiminde ¢ok
sicak oldugu icin serinletici etkisinden dolay1 ¢ok tiiketildigi vurgulanmaktadir. K7, K13
ve K15 adl katilimcilarin dévme corbasina “Ayranli Sora” ve K9 adli katilimcinin ise

“yogurtlu ¢orba” olarak ifade edildigi belirtilmistir.

Yapimi; nohutlar bir giin 6nceden islatilmaktadir. Nohut ve doévme (asurelik
bugday) haslanmaktadir. Hagslanan nohut ve dovme sogumaya birakilmaktadir.

Soguduktan sonra tistline yogurt dokiiliir, tuz eklenerek iyice karistirilip servise hazir hale
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gelmektedir. Soguk servis edilmektedir. Tercihe gore iistiine yagda kavrulmadan kuru

nane dokiilebilir (K3, K5, K7, K9, K11, K13, K14, K15, K16).

Resim 15. Dévme Corbasi (Kisisel Arsiv)

3.10.1.3. Kara Corba

K3 ve K8 adli katilimcilarin daha ¢ok Adiyaman’in Besni il¢esinde kara ¢orba
yapildigini, kara simsek ¢orbasi olarak bilindigi belirtilmektedir. K3 adli katilime1 Besni

ilgesinde nohut ‘¢ biskel * ad1 altinda iiretimi yapildigini belirtmistir.

“Eskiden derin gukur bir tabaga koyardik. Herkes ayni1 tabakta yerdi.” (K3 )

Corbanin yapimi; ana malzemesi dévme, yesil mercimek ve nohut olan malzemeler
ve tuz hepsi beraber kisik ateste demlenene pisirilmektedir. Pismeye yakin kuru sogan ve
biber kiip halinde dograyip yagda pembelesinceye kadar kavrulmakta ardindan salgayla
beraber kavrulduktan sonra pismekte olan gorbanin tizerine dokiilmektedir. Birkag dakika

daha pisirip sicak sicak servis edilmektedir. Bu ¢orba orta kivamda olmaktadir (K3, K8).

3.10.1.4. Meyir Corbasi

K1, K2, K3, K5, K6, K7,K8, K12, K13, K14, K15 ve K17 adli katilimcilarin meyir
corbasi1 yapildigini, eskiden biiyiik bakir kazanlarda odun atesinde pisirildigi ve daha ¢cok

yaz mevsiminde tiiketildigi belirtilmektedir.
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Corbanin yapimi; yogurt ayran haline geldikten sonra ayran tencereye konulmakta
ve kaynayana kadar karistirlmaya devam edilir. Karistirilmasinin nedeni ayranin
kesilmemesidir. Ayran kaynamaya yakin kiigiik kii¢iik dogranan patlican, biber, bulgur
ve tuz konulmaktadir. Karistirilmaya devam edilir. Bu sekilde patlican ezilene kadar
pisirilmektedir. Yogun bir kivam almaktadir. Tercihe gore kabakta dogranip
konulmaktadir. En son ise kiip seklinde dogranan sogan pembelesinceye kadar
kizartilmakta ardindan salgayla beraber kavrulduktan sonra c¢orbanin {izerine
dokiilmektedir. Soguk servis edilmektedir (K1, K2, K3, K5, K6, K7,K8, K12, K13, K14,
K15 ve K17).

3.10.1.5. Mercimek Corbasi

Mercimekler yikanmakta, daha sonra bir tencereye mercimek ve yag alinarak iki ti¢
dakika kavrulmaktadir. Su, salga, pul biber, kimyon, nane ve tuz ilave edilerek
karistirtlmaktadir. Bir bas sogan dorde boliiniip ilave edilmektedir. Kemik suyu arzuya
gore igine atilmaktadir. Kisik ateste mercimek taneleri ezilinceye kadar pisirilmektedir.
Rondo ile ¢ektikten sonra ocak da 5 dakika kadar tekrar pisirilmektedir. Arzuya gore
limon suyu konulabilir. Sicak sicak servis yapilmaktadir (K3, K7, K9, K13, K15, K16).

Resim 16. Mercimek Corbasi (Kisisel Arsiv)

3.10.1.6. Malhute Corbasi
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Kirmizi mercimek ve dovme yikanir, tuz da atilarak beraber pisene kadar
haslanmaktadir. Pismeye yakin kuru sogan iri iri dogranan sogan yagda pembelesinceye
kadar kavrulmakta ardindan sal¢a, pul biber ve kimyon beraber kavrulmaktadir. Pisen
corba kaseye almarak, hazirlanan sos flzerine dokiilmektedir. Sicak sicak servis
edilmektedir. Tercihe gore limon suyu kullanilabilir. Giiniimiizde damak tatlarina

uymadigindan artik yapilmadig belirtilmektedir (K3).

3.10.1.7. Patlicanli Corba

Kaynayan suya iri bulgur ve tuz eklenmektedir. Bir siire sonra dogranmis patlican
ve biitiin siis biberleri eklenip, pismeye birakilmaktadir. Cirpilan yogurt yavas yavas
konulup, kesilmemesi i¢in devamli karistirilmalidir. Bagka bir yerde dogranmis soganlar
pembelesinceye kadar kavrulmakta ve pul biber dokiildiikkten sonra c¢orbaya
dokiilmektedir (K1, K8 ve K17).

Resim 17. Patlicanli Corba (Kiiltiir Portal1, 2023)

3.10.2. Yemekler

Insanin var olmast ile beraber yemek yeme zorunlu bir gereksinim haline gelmistir.
Ilkgagda insanlar yasamda kalmak igin yemek yemeyi tercih etmekle beraber hangi
gidanin faydali ya da zararli olduguna dikkat etmeden gidalar tiiketmektedir. Atesin
olmadig1 donemlerde eti daha kolay ¢ignemek icin belli bir siire bekletildigi bilinmektedir
(Aksoy ve Sezgi, 2015; Dilsiz, 2010:9). Atesin bulunmasi ile insanlarin yeni pisirilme

teknikleri, lezzet arttiric1 ve sindirim kolaylastirici caligmalara yonelmiglerdir (Cigerim,
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2001: 50). Mutfak denildigi zaman o yorenin, bolgenin yemeklerin pisirilme teknigi,
servis edilmesi, servis edildigi zaman kullanilan arag- geregler, mutfagin bulundugu
konum ve mimari yapisi, 6zel glinlerde yapilan yemekler, inanglar, kendine 6zgi kiiltiirel

bir yap1 olusturmaktadir (Kaya ve Sormaz, 2019; Durlu Ozkaya ve Kizilkaya 2009:266).

Adiyaman ili; komsu illerden de etkilenmesi, beslenme sekilleri, cografi ve toprak
yapisi, iklim Ozellikleri nedeniyle hayvansal gidalar ve tahillar ¢ergevesinde
sekillenmistir. Bu etkenler Adiyaman ilinin mutfak kiiltiir yapisin1 olusturmustur
(Ademoglu, 2022; Goziibiyiik, 2012; Sabbag ve Yesilyurt, 2018). Adiyaman mutfagi;
komsu illerinin yemeklerine benzerlik gdsterse de gerek pisirilme teknikleri, yemeklerin
isimleri, lezzeti bakimindan kendine 6zgii bir yapiya sahiptir. Yemegin ana temasini et,
tahillar, bakliyatlar ve sebzeler olusturmaktadir. Yemeklerin lezzetini arttirmak igin salga,
pul biber, baharatlar, kuru maydanoz ve nane, sogan, sarimsak kullanilmaktadir.
Yemeklerin yaninda mutlaka salata gesitleri tiiketilmektedir. Adiyaman yemeklerinin
kendine has bir damak lezzeti bulunmaktadir (Kiiltiir Portali, 2023 ). Adiyaman ilinde
ilkbahar aylarinda kendiliginden yetisen otlarla yoreye 6zgii; hitap, yarpuz salatasi veya
cacigi, pir pirim (semizotu) salatasi, yemegi veya cacigi gibi bircok yemek yapilmaktadir
(Ademoglu, 2022; Ozgen vd., 2019). Yorede yoresel lezzetlerde oldukca hayvansal
tiriinler kullanilmaktadir. Bu lezzetler; “kavurmali hitap, semsek, kel kofte, i¢li kofte, ¢ig
kofte, Adiyaman tavasi, basalla, ¢ullu kofte” olarak ozetlenebilir (Ademoglu, 2022;
Sabbag, 2015: 115). Adiyaman mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar ayr1 bir yer almaktadir. Bu
lezzetler arasinda “alaca gorbasi, malhute ¢orbasi, pitpiti corbasi, dovme ¢orbasi ve meyir
corbas1” gibi ¢orba cesitleri bulunmaktadir (Adryaman il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2022). Yorede yasayanlar kis mevsimi i¢in sebze ve nane kurutmasi, tuzlu sulara peynir
basilmasi, salca, pekmez, pestil gibi {irlinlerin hazirliklar1 yapilmaktadir. Pekmez,
tatlilarin yapim asamasinda ¢ok fazla kullanilmaktadir. Ydreye ait tathilar ise “bulamag,
tene helvasi, heside, burma tatlisi, peynir helvasi, topak helvasi, sillik ve ekmekli cemile”

dir (Ademoglu, 2022; Sabbag, 2018).

Katilimcilarin yemeklerin agirlikli olarak bulgur, et ve sogan kullanilmaktadir. K11
ve K13 adli katilimcilar “biiyiiklerimiz Adiyaman yemekleri icin as ve koftelerden olustugu

soylediklerini” ifade ettikleri aktarilmaktadir.
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Tablo 7. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Yemekler
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Katilimcilarla yapilan goriisme sonucu Adiyaman mutfaginda tiiketilen yemekler

. Adiyaman Tava . Kizartma sulusu

o Basalla o Kombe

o Cig kofte o Kuru fasulye

. Cullu panik . Lahmacun

. Dana res . Mercimek koftesi

. Dolmali kofte . Mikla

. Domatesli kofte . Nohut sulusu

. Domatesli pilav . Pisik yumaci

. Dovmeg . Sarimsakli tavuklu bulgur pilavi
. Eskili kofte . Semisek

. Hitap . Semizotu yemegi

. Icli kofte o Sicak kofte

. Karigtirmali pilav . Sirimaz

. Kasik kurutmasi . Taze fasulye

. Kavurmali kofte . Tevenk

. Kel kofte o Tevlev

. Keskek . Tirsik

. Kiygana ° Yarpuzlu eksili kofte

3.10.2.1. Adiyaman Tava

Yapiminda; et ve kuyruk kusbasi seklinde dogranmaktadir. Sogan, sarimsak,
patlican, biber ve bol domates dogranmaktadir. Adiyaman tavada malzemelerin konulma
siras1 6nemlidir. Siralama tepsinin en alt kisminda iistiine dogru kuyruk, et, sogan, biber,
patlican (yore halki balcan), sarimsak, domates, baharat ve en {ist kismina tekrardan
kuyruk birakilmaktadir. Ekmek firinlarinda odun atesinde yavas yavas pisirilmektedir.
Baharat olarak sadece tuz kullanilmaktadir. (K2, K3, K4, K8, K13, K17).

Yapilacak kisi sayisina gore bakir tepside pisirilmektedir. Adiyaman tavasin

yaninda ayran ve ekmek firinindan sicak sicak alinmis pide ekmegiyle tiiketilmektedir.
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Resim 18. Adiyaman Tavasi (Kiilttir Portali, 2023)

3.10.2.2. Basalla

Adiyaman yoresinde yapilan eksili koftesine benzemektedir. Basalla daha c¢ok
Besni yoresinde yapilmaktadir. Eksili kofteden farki hamuruna kiyma konulmasi; kusbasi
etle ve nohutla pisirilmekte ve bir diger fark: ise eksili koftedeki gibi patlican, domates
konulmamaktir. Yapimi; yarma, ince bulgur, sicak suyla yumusatilmakta sonra 2 yemek
kasigi unla yogurulmaktadir. Yogrulduktan sonra elde edilen hamur misket
blytikliigiinde yuvarlanmaktadir. Kiip seklinde dogranan sogan yagda pembelesinceye
kadar kavrulmakta sonra domates ve biber sal¢as1 eklenmektedir. Haslanmis et, nohut ve
et suyu ile sicak su eklenmektedir. Kaynamaya basladigi zaman topalaklar pistikten sonra
tuz, kuru nane ve nar eksisi konulmakta bir iki tasim geldikten sonra ocagin alti

kapatilmaktadir. Sicak sicak servis edilmektedir (K3).

Wil .'mm--"‘

Resim 19. Basalla (Kiiltiir Portali, 2023)
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3.10.2.3. Cig Kofte

Cig kofte yapimi; sarimsak ve sogan kiiciik kii¢iilk dogranir ya da rendelenir.
Sarimsak, sogan ve domates salga birlikte 1yice yogurulmaktadir. Sonra ¢ig koftelik
bulgur (koftelik bulgurun siyahi) eklenir ve yogurulmaya baslanmaktadir. Soguk su azar
azar dokiilmekte ve yogrulmaya devam edilmektedir. Bulgur yumusayana kadar
yogrulma iglemi devam edilmektedir. En son asamada kimyon, yedi tiirlii baharati, isot
kiigtik kii¢lik dogranan maydanoz ekleyip, yogrulmaya devam edilmektedir. Zeytinyagi
eklenerek yogrulma islemi son verilmektedir. Evde yapildig1 zaman etli, ticari amagh
yapildiginda ise etsiz yapilmaktadir. Etsiz yapilmasinin nedeni bakterilerden dolay1 ve
cig et tiketmemektir. Genellikle aksam yemeginde veya misafir geldigi zaman etli

yapilmaktadir (K1, K2, K3, K5, K7, K9, K13, K14, K15, K16).

Resim 20. Cig Kofte (Kisisel Arsiv)

3.10.2.4. Cullu Panik

Hazirlanmasi; yarma, ince bulgur (simit) sicak su ile islatilip, yarim saate kadar
bekletilmekte daha sonra tuz eklenip, yogrulmaya baslanmaktadir. Ceviz biiytikliigiinde
alinip avug ici yardimiyla yassilastirilip ve sicak suda haglanmaktadir. Soguduktan sonra

yumurtaya batirilip kizgin yagda kizartilmaktadir (K1, K2, K3, K9, K11, K13, K17).

“Biz yumurtali koftede deriz.” (K9, K13)

“Bazilar1 koftenin ortasini parmakla deler, bazisi bunu yapmaz. Sonra bu kofteler yumurtaya
batirilarak kizartilip aksam yemeginde tiiketilmektedir. Ya da bu kofteler haslanip iistiine
sarimsakli yogurt dokiip yeriz bu sekilde 1lik yeriz. Yogurt kesilmesin diye.”(K9).
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“Cul denilmesinin nedeni ise yumurta iistiine geliyor diye ¢ullu deriz.”(K11)

“Cullu panik artik eskisi gibi yapmiyoruz. Artik yeni nesil damak tatlarina uymadigini artik
yoresel lezzetleri tercih etmiyorlar.”(K17)

3.10.2.5. Dana Res

Hazirlanmasi; dovme (asurelik bugday) haslanmaktadir. Sonra haglanan dévmenin
icine kirmizi mercimek konulur, mercimek yumusayana kadar pisirilmektedir.
Mercimekte pistikten sonra haslanan nohut ve tuz konulmaktadir. Bakliyatlar su ¢ok
cekeceginde kontrol ederek gerektiginde su eklenebilir. Ayri bir tencerede dogranmis
soganlar pembelesinceye kadar kavrulmakta, sonra salcayla kizartilmaktadir. Hazirlanan
bu sos corbaya karistirilmaktadir. Sicak sicak yufka ekmegi ile tiiketilmektedir (K9, K13,
K15, K16, K17).

“Corba kati pilavdan sulu olur. Eskiden evde ne varsa konulup yapilan bir yemek

bityiiklerimiz yokluk yemegi derler.”(K17)

“Hazir yemekleri daha ¢ok seviyor simdi ki nesil eski yemekleri yemiyor. Biz ne bulsak onu
yerdik. Simdi bu yemekleri yapmiyor kimse.”(K16)

3.10.2.6. Dolmal1 Kofte

Hazirlanmast; yarma, ince bulgur tuz ile sicak suda islatilmakta, yarim saat bekletilir.
Hamur kivamina gelince icli kofte mantig1 ile acilmaktadir. i¢ harci konulduktan sonra
kapatilmaktadir. Sicak suda haslanmaktadir. Pistigini anlamak icin bir tane kofte alinip,
kulagimiza yakinlastirip kofteden citgit ses geliyorsa kofteler pismistir. Tercihe gore
lizerine tereyaginda pul biber, nane konulur, servis edildiginde iizerine dokiilmektedir. I¢
harci; kimyon, sogan ve yagh kiyma, tuz ve karabiber beraber kavrulur. Soguduktan
sonra tercihe gdre maydanoz eklenir. I¢li kdfteden farki igli koftenin hamuru da igi de
kiymadan yapilmasidir. (K1, K5, K9, K11, K13, K14).
“Bu yemegin bir hikayesi vardir. Bir eve yeni gelin geldikten bir giin sonra kayin validesi bu

kofteyi yapar. Koftenin i¢i konulduktan sonra agzi kapanir bu yemekte yapilir ki gelinin agzi
kapansin. Benim kayimvalidem de yapmistir ama ben gelinime yapmadim.”(K11)
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Resim 21. Dolmali Kofte (Kisisel Arsiv)

3.10.2.7. Domatesli Pilav

Hazirlanmasi; sogan pembelesinceye kavrulur daha sonra bol domates ve biber
eklenip hepsi beraber kavrulmakta; iri bulgur, tuz, kimyon, giizelce kavrulmakta iistiine
sicak su eklenir. Su ¢ekene kadar pisirilmektedir. Demlendikten sonra servis edilmektedir
(K2, K3, K8, K9, K11, K14).

3.10.2.8. D6vmecg

Hazirlanmasi; patlican, domates ve biber kozlenmek icin ekmek firinlara
gotiiriilmektedir. Kozlenen patlican, domates ve biber kabuklar1 soyulmaktadir. Patlican
bliyiik tahta kasikla vura vura ezilmektedir. Sarimsak tuzla beraber havanda doviiliir. Bir
tepsi ye patlican, biber, domates ve sarimsak karistirilip kizgin yag dokiilmektedir.
Tercihe gore tekrardan ekmek firminda ya da evdeki firinlarda pisirilmektedir (K1, K2,
K6, K8, K9, K11, K13, K17).
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Resim 22. Dévmeg (Kisisel Arsiv)

3.10.2.9. Eksili Kofte

Yapimi; yarma, ince bulgur, tuz sicak suda yumusatilmaktadir. Otuz dakika
bekletilmektedir. Birbirini tutana kadar yogrulur ve misket biytkligiinde
yuvarlanmaktadir. Biber, domates, sogan, patlican yagda kavrulur, sicak su
eklenmektedir. Daha sonra kofteler beraber pisirilmektedir. Sicak bir sekilde servis
edilmektedir. Tercihe gore kuru nane konulur. Kis mevsiminde yapildigi zaman yazin
kurutulan sebzeler kullanilmaktadir. Yoresel adi killottik olarak bilinmektedir. Yemek
eksiligini nar eksisinden almaktadir (K1, K2, K4, K5,K6, K8, K9, K10, K12, K14).

Resim 23. Eksili Kofte (Kisisel Arsiv)

3.10.2.10. Hitap
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Yapimi; kavurmalar kii¢lik kiicliik dogranmakta, soganlar soyulur, halka seklinde
ama ince ince dogranmaktadir. Kavurma, sogan, kirmizi pul biber ile yeteri kadar tuz
karistirllarak yogrulmaktadir. Hazirlanan i¢ har¢ bir tepsi ig¢inde ekmek firinina
gotiiriilmektedir. Firinda yuvarlak a¢ilan ekmek hamurlarinin yarisini tagsmayacak sekilde
i¢ harct agilan hamura sererek eli ile diizeltilmekte ve 6teki yarisini da iistiine kapatarak
eliyle bastirilmaktadir. Agz1 kapali hitaplari iki eliyle hafif siindiirerek uzatir, sonra da
ekmek kiiregiyle ocaga siiriilmektedir. Yaklasik on bes dakika pisen kavurmali hitaplar
servise hazir hale gelmektedir Yorede hitap evde sagta da yapilabilmektedir. Kadinlar
imece usulii birbirine yardim etmektedirler. En bilinen kavurmali hitap olmakla beraber
otlar1 sogan ile ya da kis kabaginin kabuklari soganla kavrulup bunlarla da hitap
yapilmaktadir. Hitabin yaninda mutlaka ayran olmaktadir (K1, K4, K5, K6, K12, K14,
K17).

“Hitap yapildiktan sonra yufkada katmer (Katma) mutlaka yapok. Hitab1 evde sagta yaparsak
basinda sicak sicak ayranla tiiketiriz.”(K4 )

Resim 24. Kavurmali Hitap (Kisisel Arsiv)

3.10.2.11. icli Kofte

Yapimi; hamuru i¢in ince bulgur (simit)ve yagsiz kiyma, tuz ile yogrulmaktadir. i¢
harct sogan bir iki defa yagda kavrulduktan sonra yagl kiyma eti konulmaktadir.
Kavrulan i¢ harcina tuz, karabiber, kimyon, maydanoz ve salga eklenip kavrulmaya
devam edilmektedir. I¢ harcna genelde kuyruk yagi da kullanilmaktadir. Ceviz

bliyiikliigiinde bezeler alinarak parmak yardimiyla i¢i oyulur hamurun igine i¢ hargtan
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konulduktan sonra kapatilmaktadir. Yagda kizartilarak servis edilmektedir (K4, K5, K7,
K8, K9,K13, K14, K15).

Resim 25. Icli Kofte (Kisisel Arsiv)

3.10.2.12. Karistirmali Pilav

Yapimi; ana malzeme iri bulgur, nohut ve kusbasi ettir. Etler ve nohut
haslanmaktadir. Bir tencereye yag konulur, iizerine bulgur konularak biraz
kavrulmaktadir. Kavrulan bulgurun i¢ine et ve nohut konulup, haslanan etin suyu ve sicak
su, tuz eklenip, pisirilmeye birakilmaktadir. Pigsen pilav demlenmeye birakildiktan sonra
servis edilmektedir. Tercihe gére bulgurun yerine piringte kullanilabilir (K1, K2,K3, K4,
K11, K13, K14, K15).

Resim 26. Karigtirmali Pilav (Kiiltiir Portali, 2023)
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3.10.2.13.Kavurmali Kofte

Yapimi; sogan pembelesinceye kadar kavrulur ve biber salcasi ile beraber
tekrardan kavrulmaktadir. Sonra su ilave edilir, su kaynadiktan sonra simit (ince bulgur)

eklenir, kavurma konulduktan sonra yogrulur sikim yapip servis edilmektedir (K11).

3.10.2.14. Kel Kofte

Yapimi; simit (ince bulgur) yagsiz kiyma eti, tuz, karabiber malzemeleri legene
alir, 1lik su ile kendini tutana kadar yogrulmaktadir. Kivam aldiktan sonra ceviz
biiytikliigiinde yuvarlanip suda haslanmaktadir. Haglandiktan sonra tercihe gore eritilmis

tereyaginda kavrulabilmektedir (K11, K13, K14, K15, K16).

3.10.2.15. Keskek

Ana malzemesi, dovme, kusbasi et, sogan kullanilmaktadir. Yapim asamasinda,
dévme 1iyice pisirilmektedir. Et pisirildikten sonra dovmenin ig¢ine aktarilmaktadir.
Beraber tekrardan iyice pisirilmektedir. Pisen keskek servis tabagina alindiktan sonra
yagda kavrulan bol sogan iizerine dokiiliip servis edilmektedir. Tercihe gore keskekin
yaninda sogan yahnisi yapilmaktadir. Soganlar yarim ay seklinde yagda kavrulup salcali
su ile pisirilip keskek servis edildigi zaman sogan yahnisi kaseye koyup servis
edilmektedir. Yorede kiirk kesimi “kitovi” olarak adlandirildigi belirtilmektedir (K4,
K13, K16, K17).

3.10.2.16. Kiygana

Katilimcilarin tamami kiygana yaptiklarini belirtmektedir. Katilimeilarin ortak
tarifine gore; bol tereyagina yumurta kirilmakta ve ftizerine pekmez dokiliip

yenilmektedir.
3.10.2.17. Kaburga Dolmasti

Yapimi; kiiciikbas hayvanin biitiin kaburga kismi yagda kizartilmaktadir. Ig
pilavinda ise piring, kiyma, tuz, karabiber beraber 15 dakika pisirilmektedir. Pilav
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kaburgaya doldurulduktan sonra odun atesinde salgali su hazirlayarak pisirilmektedir.
Pisen kaburga sofraya ortaya konulur pigmis halini sofradakilerin hepsi goriir. Bu yemek
genelde nisanh kizlara damat tarafindan kandillerde, bayramlarda gonderilmektedir. Ustii

stislenirdi (K9).

Resim 27. Kaburga Dolmasi (Kiiltiir Portal1, 2023)

3.10.2.18. Kizartma Sulusu

Yapimi; yagsiz parca et domates salgasi ile marine edilmekte 30 dakikaya yakin
kizartilmaktadir. Kizaran etler tencereye alip suda karabiber ve tuz eklenip, giizelce
pisirilmektedir. Yanina piring pilavi mutlaka yapilir. Eskiden sahana pilav {istiine
kizartma sulusu dokiiliir bu sekilde servis edilirdi (K7, K9, K10, K13, K14, K15).
Katilimcilardan K7 ve K15 giiniimiizde artik ¢ok yapilmadigi belirtmektedir.

Resim 28. Kizartma Sulusu (Kiiltiir Portali, 2023)
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3.10.2.19. Kémbe

Yapimi; un, tuz, maya, su malzemelerinde mayali bir hamur elde edilmektedir. Ic
har¢ icin, sogan, yagh kiyma, kiincli (kahverengi susam) ve ceviz bol yagda
kavrulmaktadir. Biiylik tepsilere(sini) orta kalinlikta iki tane yufka agilmaktadir. Sininin
alt1 yaglanir, acilan yufka siniye serilmektedir. Yapilan i¢ har¢ yufkanin {izerine
serilmektedir. Ikinci yufka ile kapatilmaktadir. Uzerine tekrardan ay cicek yagi
stiriilmektedir. Tercihe gore yogurt, yumurta karisimi da stiriilmektedir. Eskiden odun
atesinde pisirilmektedir. Giinlimiizde ekmek firinlarda ya da evlerdeki firinlarda

pisirilmektedir (K1, K2, K8, K10, K12, K15, K17).

3.10.2.20. Kuru Fasulye

Katilimcilarin ortak tarifine gore; kuru fasulye bir gece dnceden 1slatilmaktadir.
Kusbasi et ve kuru fasulye ayri ayr1 haslanmaktadir. Tencereye bir biitiin sogan
konulmakta, biber salgast ile kavrulmaktadir. I¢ine sicak su ve haslanan et suyundan, kuru
fasulye ve etler eklenmekte daha sonra tuz ve kimyon eklendikten sonra pisirilmeye

birakilmaktadir.

Katilimcilarin tamami kuru fasulyenin yore halk: i¢in bir davet yemegi 6zellikle
diigiinlerde pilav iistii kuru fasulye ikram ettiklerini, etsiz yapilmadigini yaninda pilav
oldugunu belirtmektedir. Katilimc1 K4, kuru fasulye kalabalik i¢in yapildiginda sogan

konulmadigini belirtmektedir.

3.10.2.21. Lahmacun

Yapimi; agirlikli olarak sogan, sarimsak daha az kullanilmaktadir. Sogan, sarimsak
rendelenmekte ya da c¢ok kiigiik bir sekilde dogranmaktadir. Sogan, sarimsak, biber
salgasi, kimyon, pul biber, orta yagl kiyma, tuz, siviyag biitiin malzemeler
karigtirilmaktadir. Hamur ince bir sekilde ag¢ilip, i¢ har¢ yufkanin {izerine kenarlar1 bos
kalmayacak sekilde yayilmaktadir. Ekmek firmlarinda pisirilmektedir (K1, K3, K6, K7,
K10, K16).
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Resim 29. Lahmacun (Kisisel Arsiv)

3.10.2.22. Mercimek Koftesi

Kirmiz1 mercimek kaynatilip, pistikten sonra ince bulgur konulup demlenmeye
birakilmaktadir. On bes dakika demlenmeye birakilmaktadir. Kuru sogan kiip seklinde
dogranmakta ve sarimsaklarda ezilmektedir. Sogan pembelesinceye kadar kavrulur sonra
sartmsak eklenir ve daha sonra biber ve domates salgasi, tuz, kimyon, pul biber
eklenmektedir. Hazirlanan bu sos ve dogranan maydanoz, yesil sogan mercimekli
bulgurlu harca eklenmektedir. Hepsi beraber yogrulmaktadir. Hazirlanan kofteden ceviz
biiytlikliigiinde parcalar alinip, avug ayasinda sikarak sekil verilmektedir. Yaninda tursu,
turp gibi garnitiirler ve ayran mutlaka olmaktadir (K1, K3, K5, K6, K11, K12, K15, K16).

“Mercimek koftesinin yanina sogan, biber eksisi yapar ve yeriz. Sogan, biber eksisi, kuru

sogan, kurutma biber beraber haglariz. Sogumaya birakilir. Su, sal¢a, kuru nane, tuz,

sarimsak, sumak eksisi bir sos hazirlariz. Haglanan sogan ve kurutma bibere hazirlanan sosu
ekleriz. Servis tabagina koruz. Sulu bir sekilde yeriz.”(K3)

3.10.2.23. Domatesli Mikla

Domatesler dogranir. Yagda pisirilip ve tuz eklenmektedir. Uzerine yumurtanin
saris1 bozulmadan yumurta kirilmaktadir. Sicak sicak tiiketilir. Miklanin kavurmalisi da

yapildigini ve kavurmali mikla denildigi belirtilmektedir (K1, K8, K12, K16).
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Resim 30. Kavurmali Mikla (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.2.24. Nohut Sulusu

Yapimi; nohut haslanmakta daha sonra haslanan et eklenmekte ve beraber
haslanmaya devem etmektedir. Et kemikli ya da kemiksiz fark etmemektedir. Ayr1 bir yer
tencerede yarim ay seklinde dogranan kuru sogan su eklenerek pigirilmektedir. Pigtikten
sonra yag, sal¢a, kimyon, tuz ve karabiber eklenip, pisen nohut ve etlerin {izerine dokiiliir
ve sicak su eklenerek 6zlesene kadar pisirilmektedir. Kuru fasulyeden biraz daha sulu
olur (K16, K17).

3.10.2.25. Pisik Yumaci

Yapimi; yufka ekmek ufalanir, salamura peynir rendelenir, kuru sogan dogranir ve
biraz zeytinyagi ve su ile biraz yogrulmaktadir. Stkim yapilip, servis edilmektedir. Cok
eskiden vita yag1 kullanildig1 belirtilmektedir. Genelde 6glen yemegini gecistirmek igin

yapilmaktadir (K5, K7, K9,K10, K13).
3.10.2.26. Sarimsakl1 Tavuklu Bulgur Pilavi

Ana malzemeler olarak tavuk, bulgur ve sarimsak kullanilmaktadir. Biitiin bir tavuk
haslanmaktadir. Haslanan tavuk tencereden alinip, bir kenara birakilmakta sonra
tenceredeki tavuk suyuna iri bulgur ve ezilen sarimsak, tuz ve ay cigek yag1 eklenerek
pisirilmektedir. Pilav pistikten sonra servis tabagina konulur ve pisen tavuk didilerek
tizerine konulmaktadir (K2, K4, K7, K13, K15, K16).
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3.10.2.27. Semsek

Un, su ve tuz malzemelerinden bir hamur edilmektedir. I¢ harci igin kiyma, sogan,
tuz, karabiber kavrulmakta ve maydanoz eklenir ve sogumaya birakilmaktadir. Cevizden
biraz daha biiylik bezeler alinip ve bezeler agilmaktadir. A¢ilan hamurun bir kenarina i¢
harg yay1p diger kenar iistiine kapatilmaktadir. i¢ har¢ kiyma yerine Adiyaman iline 6zgii
peynir de kullanilmaktadir. Uggen sekli verilmektedir. Kizgin yagda kizartilarak servis
edilmektedir (K2, K5, K9, K10, K13).

Resim 31. Semsek (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.2.28. Semizotu Yemegi

Malzemeleri pir pirim, nohut, kuru fasulye, mercimek, domates, sal¢a, sogan ve
yag, kullanilmaktadir. Yapimi; nohut ve kuru fasulye bir giin 6nceden islatilmaktadir.
Semizotu temizlenip yikanmaktadir. Nohut, yesil mercimek ve kuru fasulye
hagslanmaktadir. Kiip seklinde dogranan soganlar kizarmakta, kizaran sogana sal¢ca ve
domates koyduktan sonra nohut, fasulye, mercimek konulur ve sicak su konularak
pismeye devam etmektedir. Pismeye yakin semizotu konulup takriben on dakika pistikten
sonra, ocagin alti1 kapatilmaktadir. Baharat olarak tuz, kimyon ve pul biber

kullanilmaktadir (K2, K7, K13, K15).

3.10.2.29. Sicak Kofte
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Kiyma kavrulur lizerine kiip seklinde dogranmis sogan koyularak kavrulmaktadir.
Salg¢a, kimyon, karabiber, yedi tiirlii, tuz ve isot eklenmekte daha sonra ise ince
bulgur(simit) eklendikten sonra bir iki karistirdiktan sonra kaynar sicak su eklenmektedir.
Demlenmeye birakilmaktadir. Asma yapragi, tursu, ayran, turp ile servis edilmektedir.
Ogle yemeginde ve genelde de kadimlar Bir araya geldiginde yapip yedikleri bir kofte
cesididir (K11, K17).

K17 adl katilime1 kiymalik olarak adlandirildigini vurgulamaktadir.

3.10.2.30. Sirimaz

Zeytinyagma yumurta kirilmaktadir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilmektedir.

Tercihen iizerine pul biber dokiilmektedir. Servis edilir (K13).

3.10.2.31. Taze Fasulye

Fasulyeler kilgiklar1 temizlenir, yikanir ve dogranir. Biber ve domateslerde kiip
seklinde dogranmakta ve kusbasi et haslanmaktadir. Tencereye ay c¢icek yagi konulur,
biberler hafiften kizardiktan sonra domatesler eklenmekte iki ti¢c dakika pistikten lezzetin
artmasi i¢in biitiin sogan icine atilmakta ve ¢ok az biber salgasi eklenip beraber hepsi
yagda kavrulmaktadir. Daha sonra haslanan et konulur akabinde dogranan fasulyeler
konulmaktadir. Fasulyelerin rengi degisene kadar su konulmaz, rengi degistikten sonra
¢cok olmamak kosulu ile sicak su, tuz, kimyon ve pul biber eklenip, pisirilmeye

birakilmaktadir.

Katilimcilarin tamami taze fasulyenin yore halki icin bir davet yemegi 6zellikle
diiglinlerde pilav, taze fasulye ikram ettiklerini, etsiz yapilmadigin1 yaninda pilav
oldugunu belirtmektedir. Katilimec1 K4 taze fasulye kalabalik i¢in yapildiginda sogan

konulmadigini belirtmektedir.

3.10.2.32. Tevenk
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Yapimi; yarma, ince bulgur ve tuz sicak suda islatilarak otuz dakika bekletilmekte
ve kivam elde edilene kadar yogrulmaktadir. Taze kiiclik asma yapragi haslanip, kii¢iik
kiiciik sarilip, tencereye dizilmektedir. Lezzet vermesi i¢in taze soganin kart olmus hali
dogranir sarmani iizerine eklenir ve tereyagi da eklendikten sonra sicak suda
haslanmaktadir. Ayr1 bir tencerede yumurta yogurt kaynayana kadar karistirilmaktadir.
Kesilmeyi 6nlemek igin sonra haglanan sarmalar konulmaktadir. Zeytinyaginda kiip ya
da halka seklinde dogranan Kkuru sogan pembelesinceye kadar kavrulur salga
eklenmektedir. Bir iki dakika salga ile kavrulur sonra ocagin alti1 kapatilmaktadir. Servis

tabagina konulur ve salcali sos iizerine eklenir ve servis edilir (K11, K15).

3.10.2.33. Tevlef

Ana malzeme olarak kirmizi mercimek, iri bulgur ve sogan kullanilmaktadir.
Mercimek ve bulgur beraber pisirilmekte, pilavdan sulu ¢orbadan kati olmaktadir. Ayri
bir tencerede bol sogan yagda pembelesinceye kadar kavrulup, yemegin iistiine dokiip
sicak bir sekilde servis edilmektedir (K2, K4, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K15,
K16).

K8, K11, K12, K15, K16 adli katilimcilar giinlimiizde bu yemeklerin yapilmadigi
belirtilmektedir.

3.10.2.34. Tirsik

Sogan, sarimsak, patlican, biber ve bol domates dogranmaktadir. Tencereye ay
cicek yag1 konulur ve dogranan biitiin malzemeler tencereye konulmakta ocakta yavas
yavas pisirilmektedir. Baharat olarak sadece tuz kullanilmaktadir (K1, K4, K5, K7, K8,
K16, K17). Tirsik ile Adiyaman tavasi arasindaki fark tirsik yemeginin etsiz ve evde

pisirilmesidir (K5).
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Resim 32. Tirsik (Kisisel Arsiv)

3.10.2.35. Yarpuzlu Kofte

Yapimz; ince bulgur, kiyma ile yogrulmaktadir. Bir gece 6ncesinden 1slatilan nohut
ile et haglanmaktadir. Yogrulan kofte misket seklinde yuvarlanmaktadir. Haglanan et ve
nohudun igine kofteler atilmakta, pismeye yakin yarpuz dogranir ve eklenir. Sonra servis
tabaklarina konulmakta ve lizerine sarimsakli yogurt dokiilmektedir (K6, K9, K10, K13,
K14, K15).

3.10.3. Tathlar

Tathlar; Tiirk mutfak kiiltiirlinde her donem yer almaktadir. Anadolu Selguklu ve
Osmanli mutfaginda tathilar, serbetler Tiirk mutfagina birakilan ikramliklar arasinda yer
almaktadir. Tiirk sofrasinda tatlisiz bir sofra asla diisiiniilmemektedir. Giinliik sofralarda
bile tatli bulunmaktadir. Davet yemeklerinde ya da 6zel giinlerde mutlaka tatli ikrami
olmakta, bunlar “helva, lokma, kadayif, asure, baklava, dilberdudagi” gibi tathilar
sofralarda bulunmaktadir (Colak, 2015).

Tiirk mutfag: tath ¢esidinde de farkli kiiltiirlerden etkilenmistir. Tath gesitleri,
Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu ya geldikten sonra Anadolu’nun kiiltiir yapisindan
etkilenmistir. Hamur, taze ya da kuru meyve- sebzelerle, siitle yapilan tatlilar olarak
ayirabiliriz. Baklava hamur tathilar i¢inde vazgecilmez bir tath ¢esididir (Batu ve Batu,
2016; Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).

Tiirk tathilar arasinda Asure, pestil ve helvalar yer almaktadir. Asure; sadece

Muharrem Ayina 6zel yapilan bir tath degil, her zaman sofralar olan bir Tiirk tath
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cesididir. Cesitli bakliyat, meyvelerden, kuruyemislerden, seker ya da pekmez gibi bir¢ok
¢esit malzemesi bulanmaktadir. Helva; iilkemizde ve bir¢ok Orta Dogu iilkelerinde
iretimi yapilan ve severek tiiketilen bir tath ¢esididir. Ana malzemeleri un- irmik, seker-
pekmez ve tereyagi olmakla beraber iilkemizde yapilan helvalarin lezzetinin, aromasinin
farklilik icermesi yoreden yoreye degisen gelenek- gorenekler, yorenin kendine 6zgii
ozellikleri gibi etkenler s6z konusudur (Batu ve Batu, 2016 ). Giiniimiizde helva yapimina
seker kullanilmakta olup, Osmanli zamaninda seker ¢ok bulunmaz ve degerli bir {iriin
oldugu i¢in pekmez ya da bal kullanilmaktaydi (Savkay, 2000: 154). Ana malzeme olarak
slit, piring, nisasta ve seker kullanilan, lezzet ve aroma vermesi i¢in limon- portakal

kabugu rendesi, vanilya gibi iiriinler kullanilmaktadir (Anonymous, 2012: 7-21).

Adiyaman yoresinde pekmez, tatlilarin yapim asamasinda c¢ok fazla
kullanilmaktadir. Yoreye ait tathilar ise “bulamag, tene helvasi, burma tatlisi, peynir

helvasi, topak helvasi, sillik ve ekmekli cemile” dir (Ademoglu, 2022; Sabbag, 2018).
Adiyaman yoresinde yapilan tatlilar tespit edilmis ve tablo halinde gosterilmistir.

Tablo 8. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Tatlilar

Tiiketilen Tatlilar Katilimeilarin Verdigi Cevaplar

Asure K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,K9,K10,K11,K12,K13,K14,K15,K16,K17
Baklava ve Biizme tathi K9, K11, K12, K13

Beksimet K2, K4, K7, K8, K11, K13, K14, K15

Bulamag K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,K9,K10,K11,K12,K13,K14,K15,K16,K17
Ekmekli Cemile K4, K7, K15, K16, K17

Kadayif K3, K5, K6, K11, K12, K17

Kiinciimot K1,K2,K4, K8, K10, K12, K15, K17

Peynirli Helva K1, K3, K7,K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K17

Peynirli Ekmek K1, K5, K9, K12, K15

Siitlag K6, K12, K13

Sillik Tatlis1 K2, K3, K4, K5, K7, K8, K11, K12, K13, K14, K15, K16

Tablama K2, K7, K8, K15, K16, K17

Tene Helvasi K9, K11, K13, K16

Un Helvasi K6, K8, K9, K10, K12, K13, K14, K15, K16

3.10.3.1. Asure
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Katilimcilarin tamami asure yaptiklarint belirtilmektedir. Ana malzemesi nohut,
asurelik bugday (dovme), kuru fasulye, susam, findik, fistik, ceviz, kuru kayisi, kuru incir,

su, pekmez konulmaktadir.

Katilimcilarin ortak tarifine gore; bir gece 6ncesinden bugday, fasulye ve nohut ayr1
ayr1 1slatilmaktadir. Bugday iyice pistikten sonra ayr1 ayr1 haslanan nohut ve fasulye de
katilarak bir siire daha kaynatilmaktadir. Pekmez, kuru fasulye, susam, findik, fistik,
ceviz, kuru kayisi, kuru incir, ilave edilip, pisirilmektedir. Sicak ya da soguk servis

edilmektedir. Servis edildiginde tercihe gore toz targ¢in eklenebilir.

Resim 33. Asure (Kiiltiir Portal1, 2023)

3.10.3.2. Baklava ve Biizme Tatlh

K9, K11, K12, K13 adl katilimcilarin ev yapimi baklava ya da biizme tath
yaptiklar1 belirtilmektedir. Hamur i¢in; un, yumurta, yag ve su- siit malzemeler hepsi
yogrulup, kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilmektedir. Serbet yapimai;
seker, su ve bir dilim limon hepsi beraber kaynatilmaktadir. Hamur bezelere ayrilarak
yufka halinde acgilmaktadir. Tepsinin alt1 yaglanip, agilan yufkalar tepsiye serilmektedir.
Yufkalar arasina ceviz ve tereyagi serpilmektedir. Genelde 25 yufka konulmaktadir.
Baklava dilimi denilen sekilde kesilip ilizerine eritilmis tereyagi dokiilerek, genelde
ekmek firinlarinda pisirilmektedir. Serbet dokiiliir ve servis edilmektedir. Baklava ile
burma tatl arasindaki tek fark; yufkalar agilip arasina ceviz dokiiliip, oklavaya sarilarak,

biiziilmektedir. Uzerine eritilmis tereyag: dokiiliip, pisirilmektedir. Serbeti dokiiliir ve

servis edilmektedir (K9, K11, K12, K13).
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Resim 35. Baklava (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.3.3. Beksimet

Yapimi; un, yag (vita yagi), kiincii, rezene (mayana), siit, maya bunlar beraber
yogrulmaktadir. Su konulmaz. Sert bir hamur elde edilip, 4-5 saat bekletilmeye
birakilmaktadir. Uzun uzun agip verev seklinde kesilip, genelde ekmek firinda
pisirilmektedir (K2, K4, K7, K8, K11, K13, K14, K15).

3.10.3.4. Bulamag

Katilimeilarin tamami bulamag yaptiklarini, ana malzeme olarak su, un ve pekmez
kullanildig1 belirtilmektedir. Katilimcilarin ortak tarifine gore; biitiin malzemeler
tencereye konulur, muhallebi kivamina gelene kadar pisirilmektedir. Topaklanma

olmamast i¢in devamli karistirilmaktadir. Muhallebi kivamina geldikten sonra servis
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tabagina konulmaktadir. Uzerine tuzsuz eritilmis tereyag: dokiilmektedir. Tercihe gore

uzerine ceviz dokilmektedir.

K2, K3, K4, K12, K13, K15, K16, K17 adli katilimcilar yorede “pelluk ya da gavol”
denildigi belirtilmektedir.

Resim 36. Bulamag (Kisisel Arsiv)

3.10.3.5. Ekmekli Cemile

Yapiminda; yutka ekmegi ufak ufak ufalanmaktadir. Pekmezi 1sitip ekmegin iistiine
dokiilmektedir. Uzerine eritilmis tereyagi dokiilmektedir. Bunun yaninda eritilmis
tereyagl bir kaseye konulur, ayr1 yufka ekmegi bir lokmalik kadar alinir, tereyagina
batirip, once tereyagli ekmek arkasinda ekmekli cemileyi yenilmektedir (K4, K7, K15,
K16, K17). Katilimcilardan K17 artik gliniimiizde yapilmadigini belirtmistir.

3.10.3.6. Kadayif Tatlis1

Kadayif satilan yerlerde almaktadir. Eritilmis vita yagi ile sivi yag beraber
kadayifin lizerine dokiiliip, kadayif tel tel haline getirilmektedir. Yagl tepsiye kadayifin
bir kismin1 tepsiye yerlestirip avug icinizle bastirarak sikismalarim saglariz. Uzerine
ceviz serpilmekte, diger kalan kadayifta tepsiye yerlestirip avug iginizle bastirarak
sikigmalarini saglariz. Ekmek firinlarinda ya da evde firinda pisirilmektedir. Seker, su ve
limon diliminden yapilan serbet tizerine dokiiliip, servis edilmektedir (K3, K5, K6, K11,
K12, K17).
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Resim 37. Kadayif Tatlis1 (Kigisel Arsiv)

3.10.3.7. Kiincumot

Kiirtce de kunci (susam), mot (pekmez) denilmektedir. Tiirk¢e ismi susamli
pekmez olan tath K1, K2, K4, K8, K10, K12, K15, K17 adli katilicimlar bu tatliy1
yaptiklar belirtilmektedir.

Pekmez kati kivama gelinceye kadar kaynatilmaktadir. Katilasan pekmeze
kahverengi susamlar ilave edilmektedir. lyice karistirilarak pisirilmektedir (K1, K2, K4,
K8, K10, K12, K15, K17).

“Pistigini anlamak i¢in tavaya biraz soguk su dokeriz. Pekmez susamla beraber donarsa
pistigini gosterir. Donmazsa pismeye devam edilir." (K4)

Resim 38. Kiinctimot (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.3.8. Peynir Helvasi
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Eritilmis tereyaginin igine irmik atilip agir ateste renk alana kadar
karigtirilmaktadir. Su  ve sekeri konulup suyu c¢ekinceye kadar agir ateste
karistirilmaktadir. Ara ara yag ilave edilerek pisirilmektedir. Bigakla olabildigince ince
dogranmis ya da rendelenmis Adiyaman 6zgii tuzsuz peynir ilave edilerek iyice altiist
edildikten sonra ocagin alt1 kapatilmaktadir. Dinlendikten sonra helva hazirdir. Ilik ya da
soguk servis yapilmaktadir. Servis tabagina konulduktan sonra tercihe gore iizerine
ogutilmis fistik serpilebilmektedir (K1, K3, K7,K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15,
K17).

“Eskiden piring unu ile yapardik. Simdi irmikle yapiyorlar. Piring unu; piringler yikanir

kuruturuz sonra dibeklerde vurup un haline gelir.” (K9)

“Helva kasiga yapismadiginda tuzsuz yoreye 6zgii peynir helvaya konulur pisirilir. Peynir

mihlama gibi siiziilmeli bizlerde peynir iplik iplik olsun deriz.” (K11)

Resim 39. Peynirli Helva (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.3.9. Peynirli Ekmek

Adiyaman a 0Ozgii peynir ufalanmaktadir. Ufalanan tuzsuz peynir ve seker
karistirilarak, elde edilen harg agilan hamurun iizerine yayilarak pide sekli vererek, ekmek
firinlarinda tizeri kizarana kadar pisirilmektedir (K1, K5, K9, K12, K15).
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Resim 40. Peynirli Ekmek (Kisisel Arsiv)

3.10.3.10.Siitlag

Piringler yikandiktan sonra tencereye konulup hafiften haglanmaktadir. Haslanan
piringlerin iizerine siit konulmakta, kaynamaya bagladiktan sonra seker konulmaktadir.

Bir iki tasim geldikten sonra ocaktan alinip, kaselere konulmaktadir (K6, K12, K13).

3.10.3.11. Sillik Tatlis1

Un, yumurta, siit ve tuz malzemelerinde bir karisim elde edilmektedir. Krep
seklinde pisirilmektedir. Odun atesinde sacta pisirilmektedir. Hamur saga yapismasini
onlemek i¢in hamur sagin lizerine dokmeden sa¢ yaglanmaktadir. Pisen krepler tepsiye
konulup, eritilmis tereyagi icine pekmez konulup, sicak edildikten sonra serbet dokiiliir.

Servis edilir (K2, K3, K4, K5, K7, K8, K11, K12, K13, K14, K15, K16).

K2, K11, K12 ve KI5 adli katilimcilarin artik eskisi gibi sillik tatlisinin

yapilmadigini sebep olarak zaman alict oldugu vurgulanmaktadir.
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Resim 41. Sillik Taths1 (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.3.12. Tablama

Bayram tablamasi olarak bilinmektedir. Genelde ramazan bayraminda gelen
misafirlere ikram edilmektedir (K2, K7, K8, K15, K16, K17). Yére halkinin kiirt kesimi
kilori aydi demektedir (K8, K16, K17). Kadinlar bir araya gelerek imece usulii
yapmaktadirlar.

Yapimy; siit, un, ¢orek otu, susam, seker, biraz pekmez, rezene (mayana), vita yagi
biitiin malzemeler yogurulmaktadir. Bu tablamin hamuru biraz sert olmalidir. Ceviz
biiytikliigiinde biiyiik beze alinip, agilmaktadir. Tablama ince agildigindan iki tane sag
ekmeginin lizerinde pisirilmektedir (K2, K7, K8, K15, K16, K17).

3.10.3.13. Tene Helva

Kisik atese alinmis bir tencereye nisasta, pekmez ve su konmakta, suyu ekinceye
kadar kavrulmaktadir. Suyunu c¢eken malzemeye yag azar azar yedirilerek ilave
edilmektedir. Bu arada tencere kapaginin kenari ile doviilerek atesteki helva tane tane
haline gelmektedir. Helva kiigiik kiigiik tanecikler haline gelince ocaktan alinip, servis
edilmektedir (K9, K11, K13, K16).

Resim 42. Tene Helva (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.3.14. Un Helvasi
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K6, K8, K9, K10, K12, K13, K14, K15, K16 adl1 katilimcilar un helvasi yapildig:
belirtilmektedir. Yo6re halki “topak helva, topalak helva ya da 6l helvasi” demektedir.

Yapimi; pekmezle yapilmaktadir. Un tereyagi ile kavrulmaya baglanir, sonra i¢ine
susam (kiincii) konulur ve kavrulmaya devam edilmektedir. Siirekli karistirilmaya devam
edilmektedir. Pistikten sonra karisim ocaktan alinir. Ilimaya birakilmaktadir. Pekmez su
ile agildiktan sonra pekmezli su karigima dokiiliir ve yogrulmaya baslanmaktadir. Eline
yapigsmayana kadar yogrulmaya devam edilmektedir. Ele yapismayan helvalar sonra
yuvarlanarak Servis edilmektedir. Bu helva 6lii helvasi olarak da bilinir. Sekerle yapilirsa
serbet yapilir o sekilde konulur (K6, K8, K9, K10, K12, K13, K14, K15, K16).

“Bu karisimin pistigini anlamak i¢in biraz agzmna alinir diline yapismamigsa bu karigim
pismistir.” (K10)

Resim 43. Un Helvas1 (Kisisel Arsiv)

3.10.4. Salata ve Caciklar

Tiirk mutfaginda pismis ya da ¢ig sebzelerden hazirlanan salatalar cogunlukla ana
yemegin yaninda tiiketilmektedir. Genellikle salatalari limon, zeytinyagi ve sirke ile
lezzetlendirilir. Domates, biber ve soganla yapilan salataya ¢oban, yesilliklerden yapilan

salataya marul, baklagillerden yapilan salataya piyaz denilmektedir ( Savkay, 1996 ).

Adiyaman ydresinde tiiketilen salata ve caciklar tespit edilmis ve asagida tabloda
gosterilmistir.

Tablo 9. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Salata

Tiiketilen Salatalar Katilimeinin Verdigi Cevaplari

Domates salatasi K6, K7, K8, K12, K15, K16
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Naneciik salatasi K2, K5, K7, K9, K17
Semizotu salatasi K2, K7, K8, K13, K15
Yarpuz salatasi K6, K8, K13, K16, K17

Tablo 10. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Caciklar

Tiiketilen Caciklar Katilimeinin Verdigi Cevaplart
Kis kabagi cacigi K5, K17
Semizotu cacigi K2, K7, K8, K14, K15

3.10.4.1. Domates Salatas1

Domatesler kiip seklinde dogranmaktadir. Dogranan domatesler ince kiyilmis
sogan ve maydanoz ile harmanlanmaktadir. Zeytinyagi, nar eksisi ve tuz katilarak

karistirtlmaktadir (K6, K7, K8, K12, K15, K16).

Resim 44. Domates Salatas1 (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.4.2. Kis Kabag1 Cacigi

Kabagin kabuklar1 soyulmakta ve kiictik kiiciik dogranip, haglanir. Haglanan kabaga
yogurt, tuz ve sarimsak eklenip, ¢irpilmaktadir. Kaselere konulup, servis edilmektedir
(K5, K17).

“Yorede yetistirilen kabak kis i¢in serin yerde saklanir. Simdi dograyip derin dondurucuda
saklariz.”(K5)

3.10.4.3. Naneciik Salatasi
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Naneciik otu temizlenir, yikanir ve dogranir, Yarim ay seklinde dogranan soganin
tizerine naneciikler eklenmektedir. Zeytinyagi, tuz, pul biber ve sumak ile
lezzetlendirildikten sonra servis edilmektedir. Koftelerin ve ya aksam yemeklerinin
yaninda tiiketilmektedir (K2, K5, K7, K9, K17).

3.10.4.4. Semizotu (pirpirim) Salatas1 Ve Cacigi

Pirpirim (semizotu), domates, sogan, salatalik, biber kiiciik kiip seklinde

dogranmaktadir. Sosu i¢in; limon, tuz, zeytin yag, sumak, nar eksisi konulmaktadir. Bu

salata yazin daha ¢ok tiikketilmektedir (K2, K7, K8, K13, K15).

Semizotu( pirpirim) cacigi; semizotu temizlenir ve bes dakikaya yakin sicak su da
haslanmaktadir. Soguduktan sonra ezilen 2-3 dis sarimsak, tuz ve yogurt eklenir ve
beraber c¢irpilmaktadir. Kaselere konulup aksam yemeginde yemeklerin yaninda
tilketilmektedir. Adiyaman yoresi yazin ¢ok sicak oldugundan buzda konulmaktadir (K2,
K7, K8, K14, K15).

Resim 45. Semizotu Cacig1 (Kisisel Arsiv)

3.10.4.5. Yarpuz Salatasi

Yumurtalar haglanir, soyulur ve dogranmaktadir. Yarpuz ve yesil sogan dogranir.
Biitiin malzemeler zeytinyagi, pul biber, tuz ve eksi ile ezmeden karistirip, servis edilir.
Yorede genel olarak 6giin ge¢irmek i¢in daha cok tiiketilen salata ¢esididir (K6, K8, K13,
K16, K17).
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Resim 46. Yarpuz Salatasi (Kiiltiir Portali, 2023)

3.10.5. Ekmek Cesitleri

Tiirk kiiltiiriinde ekmek kutsal bir besin maddesi dyle ki ekmegin iizerine yemin
edilmektedir. Tiirk yemek kiiltiiriinde ekmek ilk sirada yer almakla ¢ok fazla ¢esidi olan
triindiir. Ekmek farkli pisirilme tekniklerine gore farkli isimler, lezzetler ve sekiller
almaktadir (Tezcan, 1994: 79). Oyle ki arpa, bugday ve dar1 ekmekleri un bakimindan;
firinda, tandur, kiilde ve sacda pisirilme bakimindan gruplandiriimaktadir (Ogel, 1985, 4:
39-54).

Adiyaman yoresinde yapilan ekmekler tespit edilmis ve asagida tabloda

gosterilmistir.

Tablo 10. Adiyaman Mutfaginda Tiiketilen Ekmek Cesitleri

Tiiketilen Ekmek Cesitleri Katilimeilarin Verdigi Cevaplart

Bazlama ve Tablama K2, K3,K5,K6, K12, K13,K14, K15, K16, K17
Katma K4

Yagh Ekmek K7, K9, K11, K13

Yufka Ekmegi K7, K9, K11, K13

3.10.5.1. Bazlama ve Tablama

Yore halki genellikle kahvaltida sicak sicak tiikettikleri ekmek ¢esididir. Sagta odun
atesinde evin hanimi yapmaktadir. Un, su, tuz ve maya malzemelerinde elde edilen hamur
mayalandirilmaktadir. Mayalanan hamur portakal biiyiikliigiinde beze yapilir ve bezeler
acilmaktadir. Sagta odun atesinde arkali Onlii pisirilmektedir (K2, K3,K5,K6, K12,
K13,K14, K15, K16, K17).
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“Tablama ve bazlama aralarindaki fark bazlama tablamaya gore ince ve daha biiyiik olur.”
(K17)

Resim 48. Bazlama (Kisisel Arsiv)

3.10.5.2. Katma

Un, su ve tuz malzemelerinden kulak memesi kivamindan hamur elde edilmektedir.
Hamur bezelere ayrilir ve oklava yardimiyla agilmaktadir. A¢ilan yufkaya ay cicek yagi
ve seker serpilmektedir. Hazirlanan yufka once iki tarafi ortaya dogru katlanir sonra ise
kalan diger taraf ayn1 seklide katlanmakta ve kare zarf seklini almaktadir. Odun atesinde

sacta arkal1 onlii pisirilmektedir. Sicak sicak tiiketilir (K4).
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Resim 49. Katma (Kisisel Arsiv)

3.10.5.3.Yagli Ekmek

Yore halki genelde kahvalti sofralarinda tiiketmektedir. Yagli ekmek, ekmek
firilarinda pisirilmektedir. Ekmek firininda ekmek icin yapilan hamuru margarinle
yogrulmaktadir. Yogrulan hamur bezelere ayrilir. Orta kalinlikta agilir ve parmak
uglariyla sekil verilmektedir. Ekmek kizarana kadar pisirilmektedir (K7, K9, K11, K13).

“Genelde Pazar kahvaltisinda ya da esnaflar sabah kahvaltisinda kézlenmis biberin yaninda

yapok. Bir paket margarini elimize alok. Firinin yolunu tutok iste © Bir paket margarinden

4 ya da 5 tane yagli ekmek ¢ikor. Cok yagli sevorsan firinciya 4 tane olsun deriz. Firncida
zaten istedigimiz gibi yapor .”(K7)

Resim 50. Yagli Ekmek (Kisisel Arsiv)
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3.10.5.4. Yufka Ekmegi

Yore halki aksam yemeginde ve koftelerin yaninda daha cok tiikettikleri ekmek
cesididir. Yorede kadinlar imece usulii yapmaktadirlar, biri beze yapmakta, biri bezeyi

acar, biri de yufkayi pisirmektedir (K7, K9, K11, K13).

Un, su ve tuz malzemelerinden kulak memesi kivaminda hamur elde edilmektedir.
Hamur bezelere ayrilmakta ve yufka yardimi ile agilmaktadir. Agilan yufka sagta odun
atesinde arkali Onlii pisirilmektedir. Pisirilen yufkalar bir tepsi iizerine iist tiste
konulmaktadir. Yufka tiiketilecegi zaman, parmak uglarini 1slatilarak su serpilmektedir.
Yumusamast i¢in temiz bir sofra bezi Ortlilmektedir. Yumusadiktan sonra yemeklerin

yaninda 6zellikle tiiketilmektedir (K7, K9, K11, K13).

Resim 51. Yufka Ekmegi (Kisisel Arsiv)
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SONUC VE ONERILER

Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemeklerine 6zgii yapilan bu calismada 17 kisi ile
derinlemesine goriisme sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli basliklara
ayrilmis ve bu bagliklar alt bagliklar altinda degerlendirme yapilmistir. Olusturulan bu
basliklar sofra adabi, yemek yeme aliskanliklari, 6zel giinlerde yapilan gelenekler-
gorenekler ve tiiketilen yemekler, donemsel hazirliklar, Adiyaman mutfag: ve yemekleri

basliklar1 altinda degerlendirilmistir.

[k baslikta Adryaman sofra adab: bashg ele alinmis ve incelenmistir. Yore halki
yemek yemeye baslanmadan 6nce mutlaka besmele ¢ekildigi, eskiden dnce erkekler daha
sonra kadmlar ve c¢ocuklarin yemek yenildigi, giiniimiizde artik hep beraber sofraya

oturuldugu tespit edilmistir.

Ikinci basliktan Adiyaman mutfagmin yemek yeme aliskanliklar1 ele almmis ve
incelenmistir. Katilimcilarin eskiden ti¢ 6glin beslendigini tespit edilmistir. Glinlimiizde
iki 6giin beslenildigini neden olarak insanlarin artik eskiden oldugu gibi ¢ok ¢alismadigi
ve yorulmadigindan goriilmektedir. Kahvaltida peynir, zeytini yumurta, yogurt, regel,
pekmez, mutlaka kézlenmis biber ve ayran tiikettiklerini, eskiden kadinlar evde sacta
tablama ya da bazlama yaparken giiniimiizde artik daha ¢ok ekmek firinlarindan pide
alindig1 tespit edilmistir. Yemeklerde eskiden tereyagi, vita yagi ya da zeytinyagi
kullanildigin1  fakat giiniimiizde sivi yag kullamldigmi tespit edilmistir. Ogle
yemeklerinde pilav, bulgurdan yogrulan kofte cesitlerinden biri ile gegistirildigi fakat
aksam yemeklerinde et agirlikli beslenildigi bulgusu elde edilmistir. Yemeklerde kimyon,

karabiber ve sogan daha ¢ok kullanilmaktadir.

Ugiincii baslikta Adiyaman dogum gelenekleri incelenmistir. Dogum yapan kadimin
i¢ci temizlensin, kan yapsin, ¢abuk iyilessin ve bebege siit olsun, anneye un, su ve
pekmezden “Pelluk ya da Gavol” olarak adlandirdiklar1 bulamag, bulgur, kiygana,
pekmez ya da pekmez serbeti yedirilip, i¢irilmektedir. Mercimek, nohut, yarma, tiziim

yapragint dogum yapan kadin rahatsizlanmasin ve yedikleri siite gecip bebek
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gazlanmamasi i¢in verilmemesi uygun degildir. Karabasan basmasin diye dogum yapan
kadin kirk ya da yirmi giin boyunca tek birakilmadig1, yaninda annesi ya da kayinvalidesi,
kiz kardesi mutlaka uyudugu, bebek sarilik olmasin diye bebegin yiiziine sari tiilbent ya
da yazma ortiildiigii bulgusu elde edilmistir. Bebege ad koyma ilk bir hafta i¢inde
yapildigini, imam ya da ezan okumasini bilen kisi davet edilir. Ezan1 okuyacak kisi
bebegin sag kulagina ezan1 okur, verilen isim {i¢ defa tekrarlanir ve ezan1 okuyan kisiye
havlu, namazlik gibi kii¢iik hediyeler verilmektedir. Bebegin adini aile biiyiiklerinin karar

verdigi, glinlimiizde artik bebegin annesi ya da babas1 bebegin adina karar vermektedir.

Ad koyma birinci dereceden akrabalar davet edilmekte, yemek ve tathi ikram
edilmektedir. Gelen misafirler imkanlar dogrultusunda bebege hediye getirmektedir.
Bebegin adin aile biiyiiklerinden biri ise altin takilmaktadir. Bebek ilk torunsa anneanne
bebegin besik, yatak, yorgan, battaniye, pike takimi, elbisesi, zibini, orgii yelek, patik,
hirka, emzik, biberonu, ayakkabi biitiin temel ihtiyaglarin1 ve bebek kizsa kiipe erkek ise

altin hediye almaktadir. Glinlimiizde artik besik yerine karyola alinmaktadir.

Kirk ¢ikarma olayinin ¢ok fazla kalabalik olmadigini, dogum yapan kadinin annesi,
kiz kardesi ya da kayinvalidesi bulunmaktadir. Bakirdan yapilan i¢inde Ayet-el Kiirsi
yazan kirk tast adi verdikleri bu tasla kirk defa su dokiilerek, anne ve bebek
yikanmaktadir. Eskiden anne ve bebek kirk giin disar1 ¢ikmaz, toplu etkinliklere

katilmadig fakat giiniimiizde anne kirk giin beklemeden digar1 ¢ikmaktadir.

Dis hedigi toplu halde kadinlarin, erkeklerin bulunmadig: dis hedigi yapilmaktadir.
Gelen kisiler imkanlar1 dogrultusunda bebege bebek elbisesi, para, orgii bir yelek gibi
kiiglik hediyeler getirilmektedir. Yorede dis hedigine “dis bugday, dis ¢ikarma” oOlarak
adlandiklarim belirtmistir. Hedikler yenildikten sonra biiyiik bir tepsi alinir i¢ine altin,
makas, kuran, bugday, kalem, igne, ayna, defter konulmaktadir neden olarak bebek

hangisini secerse ilerdeki meslegidir.

Stinnet diiglin havasinda yapilmaktadir. Anne ve baba once kirve se¢mektedir.
Yorede kirveye ¢ok onem verilmektedir. Kirveye karar verildikten sonra, bir giin karar
verilir, aligverise ¢ikilmaktadir. Aileler karsilikli hediyeler almaktadir. Stinnet diigiinii

yemekli olmaktadir.
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Asker ugurlamasi, askere gidecek kisi askere gitmeden Once akrabalar, es-dost
yemege davet edilmektedir. Yemege davet eden kisiler imkanlari dogrultusunda askere
harclik verdigi belirtilmektedir. Askerin arkadaslar1 eglence diizenlenmektedir. Asker

davulla zurna ile halaylar ¢ekilerek askere gonderilmektedir.

Dordiincii baslikta Adiyaman evlenme gelenekleri incelenmistir. Ydrede goriicli
usulii evlilikler 6n plandadir. Gilinlimiizde artik nadir olarak goriicii usulii ile evlilik
yapilmaktadir. Ailenin biiyiikleri, es, dost, akraba ya da komsu goriip begendikleri kiz1
evlenecek erkek i¢in dnermektedir. Adiyaman ydresinde yakin ge¢gmise kadar kiz isteme
torenine ‘‘sakal opme’” denilmektedir. Eskiden kiz istemeye gidildiginde kolonya,
peksimet, ceviz, bastik, lokum gétirildigl, glinimiizde c¢ikolata ve ¢igek
gotliriilmektedir.  Eskiden baslik parasi alindigini glinimiizde artik alinmadig
belirtilmistir. Kiz isteme gergeklestikten sonra iki taraf i¢in uygun bir giin belirlenip,
aligverise gidilmektedir. Aligveriste geline alinacak altinlar, i¢ ¢amasirlari, elbise, makyaj
seti, havlu, yazma, corap, pijama takimi, sabun bezi (lif), esarp, seccade, ayakkabi
alinmaktadir. Damada ise pantolon, kemer, gomlek, ayakkabi, i¢ ¢amasir1 seti, tiras
takimi, kol saati alindigin1 bunun yaninda dede, dayi, amca, teyze, hala, anne, baba,
kardes i¢inde basma kumas, gomlek, elbise, sabun bezi (lif), ¢orap gibi hediyeler

alinmaktadir. Adiyaman yoresinde nisan ve diigiin aligverisine “Rehel” sOylenmektedir.

Nisan eglenceli yapilmaktadir. Oncede kiz evinin &niinde nisan eglencesi
yapilirken, gliniimiizde salonlarda nisan yapilmaktadir. Kadinlar ve erkekler beraber
eglenildigi ve daha kalabalik oldugu belirtilmektedir. Nisana gelen misafirlere baklava-
yogurt ikram edilmektedir. Giiniimiizde artik maddi imkanlardan, yogun is temposundan
dolay1 kiz isteme ve nisan bir arada yapiliyor, sadece yakin akrabalarin bulundugu bir
toren yapilmaktadir. Nisandan sonra aileler birbirlerini daha iyi tanimak i¢in, birbirlerini
yemege davet etmektedirler. Yakin ge¢cmise kadar nisanhi kizi erkek tarafi marul

bahgesine gotiiriildiigii, artik gotiiriilmedigi tespit edilmistir.

Ceyiz diigiinden bir hafta ya da on giin 6nce serilmekte ve buna da “eyiz serme”
denilmektedir. Gelinin akrabalari, tanidiklar1 agirlikli olmakla beraber kayinvalide de
ceyiz gérmeye davet edilmektedir. Ceyiz gdrmeye gelen kisiler imkanlar1 dogrultusunda
hediye getirmektedir. Ceyiz iki giin serili kalmakta olup, ii¢lincii giinli oglan evi davulla

zurna ile ¢eyiz almaya gelindigi, halaylar ¢ekilmektedir. Ceyiz almaya gelen kisilere ¢ay
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ve cerez ikram edilmekte olup; gelinin ¢eyizinden mendil, havlu ya da ¢orap gibi kiigiik
hediyeler verilmektedir. Gelinin kiz kardesi ya da yakinlarindan biri sandiga oturup,

oglan tarafindan bahsis almaktadir.

Kina gecesi davullu-zurnali, ¢algili diizenlenmektedir. Gecenin sonuna dogru
gelinin eline kina yakildigini belirtmektedir. Evliliginde mutlu, ak bahtli olan kisiye kina
yaktirildigini sebep olarak da gelininde evliliginde mutlu olacagina inanilmaktadir. Kina
yakildigi zaman “kinay1 getir aney” tiirkiisii soylenmektedir. Eskiden kina gecesinde

damadin ve erkeklerin olmadigi, glinlimiizde kadin ve erkek beraber eglenmektedir.

Diuglinlerin eskiden cuma giinii basladigim1 ve pazar aksamina kadar devam
etmektedir. Giiniimiizde yogun is temposundan ve zamanin yetersiz olmasindan artik
diigtinler iki giin siirmektedir. Yakin ge¢cmise kadar davetiye basilmazdi giiniimiizde artik
davetiye basildig: belirtilmektedir. “Halat” adi verdikleri 4 metre ya da 2 metrelik basma
kumas, gomlek, havlu, ¢orap alinip, yakinlik derecelerine gore hediyeler verilmektedir.
Day1, amca, gomlek, teyzelere halalara basma kumas, es dostlar ise samimiyete gore
hediyeler verilip, diigiine davet edilmektedir. Diiglinler mevlitli ya da calgili eglence
olmaktadir. Diiglinlerde mutlaka yemek verildigini, eskiden marifetli kadinlar diigiin i¢in
yemek yaparken giiniimiizde yemek sirketlerinde yemekler gelmektedir. Gelin baba
evinden ve gelin kendi evine girmeden bazi inanislarin oldugu ve bu inaniglar hala devam

etmektedir.

Besinci baslikta Adiyaman cenaze gelenekleri incelenmistir. Adiyaman da eskiden
taziye on ya da on bes giin siirerken giiniimiizde artik ii¢ giin, bes gilin ya da yedi giin
taziyeler siirmektedir. Ilk {i¢ giin taziye evine es, dost, akrabalar kendi aralarinda organize
olarak lahmacun, hitap, kuru fasulye, bulgur pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi, ayran
veya cacik yemekler getirilmektedir. Cenaze sahibi kirk giin boyunca 6len kisi adina her
giin evinde yapilan yemekten komsularindan ihtiyaci olan birine vermektedir. Taziye
dilemek i¢in gelen kisiler mutlaka asr okur bilmeyen ise Fatiha suresi okumakta ve
mutlaka ¢ay, kiip seker getirmektedir. Taziyenin {li¢iincili giinii ikindi namazindan sonra
ve Olen kisinin Gistiinden kirk giin gectikten sonra mevlit okunmakta ve mevlit okunduktan
6len kisinin ailesi yemek yaptigini, bu yemeklerin lahmacun, hitap, kuru fasulye, bulgur
pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi, ayran veya cacik yapilmaktadir. Ugiincii giinii mevlit

okunduktan sonra yemek ikram edildikten sonra mutlaka un helvasi verildigi ve kirk
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topak yapildigt ve kirk eve dagitilmaktadir. Giiniimiizde peynir helvasi da
yapilabilmektedir. Kirkindan 6nce veya kirkinda 6len kisinin ruhu i¢in piring, bulgur,
makarna, c¢ay, yag, tuz, seker temel {irtinlerden alarak ihtiya¢ sahibi olan kisilere

dagitilmaktadir.

Altinc1 baslikta Adiyaman dini giinler ve bayramlar incelenmistir. Kandil giinii ve
gecesini ibadet ederek gecirilmektedir. Gilindiiz oru¢ tuttuklarini, gece ise camiye
gidilmektedir. Kandili giinii komsulara sarimsakli bulgur pilavi, halka tath, biskiivi,
gofret dagitilmaktadir.

Mubharrem ayinda on iki imam orug tuttuklarin1 ve orug bittikten sonra mutlaka
asure yapip komsulara dagitilmakta ya da kadinlar bir araya gelerek yenilmektedir.
Asurenin i¢ine en 12 cesit olmakla beraber malzemelerin nohut, asurelik bugday, kuru

fasulye, susam, findik, fistik, ceviz, kuru kayisi, kuru incir, su, pekmez ile yapilmaktadir.

Ramazan ayma girmeden yufka ekmegi yapildigi, ramazan ayr igin erzak
aligveriginin yapildigi, imkanlar dogrultusunda kiigiikbags hayvan kesilip kavurma
yapilmaktadir. Iftar yemeklerine mutlaka misafir davet edilmektedir. Iftar davetinde
yemeklerden kuru fasulye, pilav, kavurma, mehir ¢orbasi, mercimek c¢orbasi, i¢li kofte,
taze fasulye, Adiyaman tavasi, sarimsakli bulgur pilavi lahmacun, sarma-dolma, el

acmasi ya da hazir baklava, sillik tatlis, siitlag, pekmez serbeti yapilmaktadir.

Ramazan Bayrami “Seker Bayrami” olarak da tanimlanmaktadir. Bayrama yaklasik
bir hafta onceden bayram hazirligi baslanmaktadir. Kadinlar bir araya gelerek imece
usulii ile bayram tablamas1 (kilori aydi), ev baklavasi, burma tatli ve bunun yaninda
stitlag, kadayif yapilip bayramlasmaya gelen kisilere seker, kolonya ile ikram
edilmektedir. Baklava ile yogurt beraber ikram edilmektedir. Ramazan Bayraminin ilk
giinli kahvaltida yemek yenildigi bunlarin kizartma sulusu, sarimsakli tavuklu bulgur
pilavi, kavurma, Adiyaman tavasi, kuru fasulye, taze fasulye, nohut sulusu, pilav yapip
ikram edilmektedir. Arefe giinii kadinlar bayram namazindan sonra erkekler mezarlik

ziyareti gitmektedir.

Kurban Bayrami’nda Kurban kesildikten sonra mutlaka ciger kavurmasi ya da et
kavurmasi yapilmaktadir. Kurban iige boliindiigli bir pay1 kurban kesemeyen kisilere

dagitildigi, bir pay1 kurban kesen kisi evine ayirdigi, bir payr ise kavurma yapilarak
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bayramlagsmaya gelen misafirlere ikramda bulunulmaktadir. Bayramlagmaya gelen
misafirlere seker, kolonya ve kavrulan etten ikram edilmektedir. Kurban Bayrami’nda

bayram tablamasi yapilmadigi tespit edilmistir.

Yedinci baghkta mutfakta kullanilan arag ve geregler incelenmistir. Yorede
kullanilan arag¢ gereglere drnekler verilmis ve tanimlar1 yapilmistir. Mutfakta aktaracak,
biiyiik sini (tepsi), ¢ig kofte legeni, ekmek tahtasi, elek, giiveg, kevgir, kiyma makinesi,
kiip (kiiz), lenger (genis sahan), merdane, oklava, sag, test (legen), uzun tahta kasik, arag

gerecler kullanilmaktadir.

Sekizinci baglikta Adryaman ydresinde yapilan donemsel hazirliklar incelenmistir.
Yapilan caligmada Eyliil ayinda kis hazirliklarinin bagladigi tespit edilmistir. Bastik,
bulgur, kavurma, konserve, meyve-sebze-ot kurutmasi, pekmez, pul biber, peynir, salca,
tereyagi, tursu gibi triinler yapildig1 yapim agamalari1 anlatilmis ve yapilan bazi tirlinler
gorsellerle desteklenmistir. Kavurma, tereyagi gibi iriinlerin kis hazirligi olarak pek
yapilmadigini neden olarak giliniimiiz kosullarinda {irine erisimin kolay olmasi bulgusu

elde edilmistir.

Dokuzuncu baglikta Adiyaman yoresinde tiiketilen bazi bitkiler incelenmistir.
Yorede ebegiimeci (dollik), kérmen (sirim), kuskus otu (nanecik ya da naneciik),
semizotu (pir pirim ya da pir par), su teresi (¢ildirim ya da kuzzik), tiiylii nane (punk ya
da yarpuz) otlar1 tiiketilmektedir. Yorede bu bitkiler ¢ogunlukla soganla kavurarak ya da
hitap yemekleri yaparak tiiketilmektedir. Nane ve kekik gibi otlar1 kurutarak baharat
amagl kullanildigi, rezene otunu ise bayram tablamasinda, peksimet hamuru ve

bebeklerin gaz sancist i¢in kullanildig1 tespit edilmistir.

Calismanin son boliimiinde Adiyaman yoresinde yapilan yemeklere deginilmistir.
Adiyaman yemekleri, ¢orbalar, yemekler, tatlilar, salata- cacik ve ekmek cesitleri bes
gruba ayrilmistir. Corba grubunda yorenin ¢ok sicak olmasindan dolayr en ¢ok yaz
mevsiminde meyir ve dovme ¢orbasi tiiketilmektedir. Yorede Alaca gorbasi, Dévme
corbasi, Kara ¢orba, Malhute ¢orbasi, Mercimek c¢orbasi, Meyir ¢orbasi ve patlicanl
corbalar1 tiiketilmektedir. Yore halki Alaca ve Mahlute ¢orbasinin giintimiizde eskisi gibi
tiiketilmedigi neden olarak yeni nesil genglerin bu yoresel ¢orbalarin damak tatlarina

uymadigi bulgusu elde edilmistir.
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Adiyaman yoresel yemekleri incelediginde yemeklerin ana temasi et, tahillar,
bakliyatlar ve sebzeler olusturmaktadir. Bu ydresel yemeklerin lezzetini arttirmak igin
kimyon, karabiber ve sogan agirlikli olarak kullanildig1 goriilmektedir. Yorede en ¢ok
Adiyaman tavasi ve kofte ¢esitleri tiiketilmekte olup, yemeklerin yaninda mutlaka i¢ecek
olarak ayran tiiketilmektedir. Kofte cesitlerinde ise agirlikli olarak ¢ig kofte
tiiketilmektedir. Yorede davet yemeklerinde kuru ya da taze fasulye- pilav, nohut sulusu-
pilav, pilav istii- kavurma, Adiyaman tavasi- pilav, sarimsakli tavuklu bulgur pilavi
cogunlukla yapilmaktadir. Yorede dana res, tevlef gibi yoresel lezzetler yeni nesilin
damak tadina uymadig1 ve hazir yemeklerin yani fast food tarzi yemekleri daha ¢ok

tilkettiklerinden yapilmadigi tespit edilmistir.

Adiyaman yoresinde tatlilar incelendiginde tatlilarda tatlandirici olarak pekmez
agirliklt kullanildigr goriilmektedir. Asure, bulamag, ekmekli cemile, kiinciimont, silik
tatlisinin yapiminda pekmez kullanilmaktadir. Baklava, burma ve kadayif tatlilarinda
tatlandirict olarak seker kullanilmaktadir. Helvalardan ise un helvasi ve irmikli peynir

helvasi yorede 6nemli goriilmektedir.

Adiyaman yoresinde salata ve cacik yemeklerin yaninda garnitiir amacgh
tilketilmektedir. Yore yaz mevsimi ¢ok sicak oldugundan genellikle semizotu cacigini
buz koyarak tliketmektedir. Yarpuz salatasini 6zellikle 6gle yemegini gecistirmek igin

tuketilmektedir.

Adiyaman ydresinde ekmek ¢esitlerinde bugday unu ile yapilmaktadir. Bazlama ve
tablama ekmegini kadinlar evde odun atesinde sagta pisirip, kahvaltida sicak sicak
tilketilmektedir. Yufka ekmegi kadinlarin imece usulii yapmakta ve aksam yemeklerinde

tiketilmektedir.

Adryaman yoresel yemeklerinin unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in

bu ¢alisma kapsaminda belirlenen 6neriler su sekildedir;

o Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemeklerini ulusal platformlar da tanitim giinleri ve
festivaller diizenlenmeli ve katilimlar saglanmalidir.
o Adiyaman mutfak kiiltiirii ve yemekleri ortadgretimlerde se¢meli ders olarak

okutulup geng kesimlerin 6grenmesi saglanmalidir.
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Yerel kamu ya da 6zel kurum ve kuruluslar tarafindan yorenin mutfak ve yemek
kiltliriini tanitim1 i¢in sosyal medya aktif kullanilmali ve kurslar diizenlenmelidir.
Uzman kisiler akademisyenlerle isbirligi yapip yemeklerin standart receteleri
olusturulmali ve unutulmamasi igin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in kayit altina
alinmalidir.

Yerel kamu kuruluslar1 yoresel restoranlar hizmeti vermek isteyenler desteklenmeli
ve hibeler verilmelidir.

Yerel yaymn kuruluslar1 yoresel yemekleri tanitimi i¢in televizyon programlari
diizenlenmeli ve yore halkina sunulmalidir.

Yerel yonetim kuruluslarin ve 11 Milli Egitim Miidiirliigii ile beraber projeler
hazirlanmali ve yoredeki kadinlara yoresel yemeklerin egitimi verilmeli ve bu
egitimler yayginlastirilmalidir.

Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin ve yerel ydnetimlerin yoresel yemeklerin
tanitilmasi icin yarigma gibi faaliyetler diizenlenmeli ve diizenlenmesi icin tesvik
edici olmalidar.

Gelecek nesillere aktarilmasit ve unutulmamas: i¢in ydresel yemeklerin yazili
kaynaklara gecirmek icin Kiiltiir ve Turizm Bakanlhig ve Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliikleri’nin ¢caligsmalar yiiriitiilmelidir.

Yapilan bu arastirma ile literatiirdeki boslugun doldurmasi 6ngoriilmekte olup,
gelecekte yapilacak caligmalara kaynak 6zelligi tasimaktadir.

Bu alanda yapilacak arastirmalarla Adiyaman ydresel yemeklerini standart
recetelerini  olusturarak, Adiyaman yoresel yemeklerini korunmasina ve
unutulmamasina katki saglayacaktir.

Bu arastirma ile nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi uygulanmistir. Gelecekte yapilacak c¢alismalarda nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi ile ortaya konulabilir.

Yapilan bu calisma ile Adiyaman mutfak kiiltiiri ve yemeklerini yansittigi
varsayilsa bile mikro caligmalar ile Adiyaman kirsal kesim hakkinda ¢ok sayida
yerel calismalar yapilabilir. Bu baglamda cesitli mikro mutfak kiiltiirii ortaya

¢ikabilir.
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EK-3. KATILIMCI BILGILENDIRME ve ONAM FORMU

Bu form Kapadokya Universitesi Lisansiistii Egitim ve Arastirma Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dalinda yiiriitiilen “Adryaman Mutfak Kiiltiirii
ve Yemekleri” yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in hazirlanmistir. Caligmaya aragtirmanin bir

pargasi olarak katilmak isteyip istemediginizi sormak istiyoruz.

Katilirnm Katilmam

Proje Arastirmacisi Damsman

Yasemin Tuncer Dr. Ogr. Uyesi Mine Erdem Biiyiikkiraz



127

EK-4. GORUSME FORMU

ADIYAMAN iLiNiN MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERi GORUSME FORMU

Demografik Bilgiler

1.

Admiz:

2. Yaginiz:

3. Cinsiyetiniz:

4. Dogum yeriniz: Adiyaman

5.Yasadiginiz sehir/ kag yildir:

6. Medeni durumunuz:

7.

8.

Egitim durumunuz:

Mesleginiz:

Goriisme Formu

1

2.

6.

7.

. Adiyaman 1n sofra adab1 nasildir?

Adiyaman 1 ait beslenme aligkanliklar1 nasildir?

. Adiyaman iline ait yoresel yemekler nelerdir? (¢corbalar, yemekler, salatalar, tatlilar)
. Yoresel yemegin malzemelerini ve yapim agsamasint anlatabilir misiniz?

. Yemeklerde kullanilan kendine 6zgii arag-gere¢ var midir? Nelerdir?

Yemeklerin yoresel adlart var midir? Nelerdir?

Yoresel yemeklerinizin bir hikayesi var midir?

8.Yoresel yemeklerin kendine 6zgii bir servis sekli var midir?

9.

Adiyaman’da 06zel giinlerde (diigiin, cenaze, bayram ve kandil gibi) gelenekler nelerdir? Anlatabilir

misiniz?

10. Diigiin, cenaze, bayram ve kandil gibi 6zel giinlerde hangi yoresel yemekler yapilmaktadir? Anlatabilir
misiniz?

11. Adiyaman’da donemsel hazirliklar yapilir m1? Nelerdir?

12.Y 6resel yemekleri kimden 6grendiniz? Yemekleri ailenize dgretiyor musunuz?

13. Unutulan yoresel yemekleriniz var midir? Nelerdir?

14. Yoresel yemeklerin Adiyaman ilinin tanitim1 ve turizm agisindan nasil degerlendirebiliriz?

15. Eklemek istediginiz bir sey var mi1?





