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Keywords

ortaya koymak amaci ile planlanmis bu arastirmanin 6rneklemini Kirikkale’de yasayan 50-
80 yas araligindaki 11 ev hanimm olusturmaktadir. Verilerin toplanmasinda nitel veri
toplama yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmig goériisme formu kullanilmistir.
Goriisme formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilmistir. Daha
sonra betimsel analiz yapilarak Kirikkale yeme i¢me kiiltiirii ve gliniimiize kadar ki degisimi
degerlendirilmistir. Aragtirma sonucuna gore yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve
araglarin, yemek yeme esnasinda kullanilan araglar ile yemegin yendigi mekanin zaman
icinde degisiklige ugramis oldugu; yorede geg¢miste tiiketilen tiim besin gruplarinin
giiniimiizde de tiiketildigi ancak bu besin gruplarinin eskiden daha ¢ok yore halki tarafindan
retilirken, giinimiizde marketlerden satin alindigi; ge¢miste tiiketilen yoéreye 0Ozgii
igeceklerin yerini ise giiniimiizde hazir i¢eceklerin aldig: tespit edilmistir. Yo6re halki 6zel
giinlerde eskiden oldugu gibi giiniimiizde de 6zel yiyecekler pisirmekte ve yakinlari ile
paylagsmaktadir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar.

This study was planned to determine eating and drinking culture of Kirikkale province and
to reveal changes that have been occurring nowadays. The population of the research is
comprised those, between ages of 50-80, who were born and raised in Kirikkale and still
reside in Kirikkale. A semi-structured interview form, one of the pre-prepared qualitative
data collection methods, was used in the collection of data. According to the results of
research, it has been revealed that cookers and tools used during cooking, tools used during
cooking and place where food was eaten have changed over time, all food groups consumed
today is consumed in the region in past, while they were produced by the local people a lot
more than it used to, nowadays they are purchased from the grocery store; the region-
specific beverages consumed in the past have been replaced by ready-made drinks today.
The local people cook and share special foods with their relatives on special such as it was
in the past.
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GIRIS

Kiiltiir sozctigii Fransizca culture sozciiglinden gelmektedir. Kelime anlamina bakildiginda; insa etmek, siislemek,
bakmak anlamina gelmektedir. Bir toplumun tarihsel siire¢ igerisinde lirettigi ve ge¢misten giiniimiize ve gelecege
aktarilan her tiirli maddi ve manevi 6zelliklere kiiltiir denilmektedir (Anonim, 2019a). Toplumlarin varliklarini
devam ettirmelerini saglayan ve onlar1 diger toplumlardan ayiran en 6nemli unsur kiiltiirdiir. Kiiltlirii olusturan
unsurlardan biri de beslenme aligkanliklaridir. Beslenme insanin karsilamasi gerecken en temel biyolojik
gereksinimidir (Tiirk ve Sahin, 2003). Beslenmek sadece viicut igin gerekli besin ihtiyacini karsilayan biyolojik bir

yap1 degil, ayn1 zamanda farkli cografi, sosyal, psikolojik, dini, ekonomik ve politik faktorlerin sekillendirdigi bir

olusumdur (Fieldhouse, 1986).

Beslenme ile kiiltiir arasinda karsilikl1 bir etkilesim yasanmaktadir. Insanin, yiyecegi seyi isleme sekli, tiiketme
sekli ve hatta onu daha giizel bir hale getirmek icin siislemesi, gidalara yalnizca ‘karin doyurma’ istegiyle
yaklagsmadigini1 gostermektedir (Besirli, 2012: 125). Yeme igme ve toplum diizeni, yemegin diizeni, yemegin dili,
yemek ve diger kiiltiir sistemleriyle olan iliskisi, bir yemegin i¢ine konan yiyecekler, bir 6giinde yenen yemekler gibi
yemegi olusturan sistemi, “yemek kiiltiirii” olarak tanimlamak miimkiindiir (Tapper ve Zubaida, 2000: 18).
Geleneksel gidalar, toplumlarin yemek kiiltlirlerinin ve beslenme aligkanliklariin gelismesinde biiyiik rol oynamistir

(Kéten ve Unsal, 2014).

Tiirk mutfak kiiltlirii bulundugu cografi konum, etnik farkliliklar, dini sebepler gibi bircok unsurdan etkilenmesi
sonucu zengin bir yemek kiiltiiriinii olusturmustur (Dedeoglu ve Savasei, 2005). Bu zenginlik kendisini bol, gesitli
yemeklerle gostermektedir. Ege ve Akdeniz Bolgesi’nde zeytinyagi ve zeytinyagh sebze yemekleri, Giiney Dogu
Anadolu Bélgesi’nde et yemekleri, I¢ Anadolu Bélgesi’nde hamur isleri, Karadeniz Bolgesi'nde musirdan ve

hamsiden yapilan yemek ¢esitleri mutfak zenginligimize 6rnek gosterilebilir (Sariye-Akan, 2005).

Yoresel mutfak kavramini; yoreye 6zgii olan tiriinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore
halki tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve
iceceklerin tamami olarak tanimlayabiliriz (Sengiil ve Tiirkay, 2015:600). Cografi konum, tarihsel gelisim, ekonomik
ve kiiltiirel iliskiler, inang yapilari ve etnik durum yoresel mutfak anlayisinin olusumunda rol oynayan etmenlerdir
(Toksoz ve Aras, 2016 ). Kirikkale de Anadolu’nun yoresel mutfagi zengin illerindendir. Sehre gelip yerlesenler
kendi ydrelerinin yemeklerini buraya tagimislardir. Bu ylizden Kirikkale mutfagi c¢ok zengindir. Anadolu
yemeklerinde tarim triinleri, sebzecilik ve hayvan iiriinleriyle ilgili yemeklerin yaninda hamur isleri de énemli bir

yere sahiptir. Kirikkale yoresinde de ayni1 6zellikleri goriiyoruz (Gore ve Ekici, 2010: 221,222).

Et yorede kullanilan bir besin maddesidir. Yemeklere katki olarak kullanildig1 gibi kendi basina yemekleri de
yapilir. Kiilleme, kizartma, haslama ve kavurma yoremizdeki yaygin et yemekleridir (Anonim, 2019b). Genellikle
mevsimine gore patates, kabak, fasulye, patlican, nohut, lahana, yaprak dolma gibi yemek cesitleri yenir (Altin, 2001:
89). Kirsal yorelerin yufka ekmegi yaninda; bazlama, gozleme, kombe ve katmer gibi ekmek tiirleri de yorede

yaygindir (Giilli ve Karagoz, 2017).

Literatiir incelendiginde Kirikkale yoresinin yeme igme kiiltliriine yonelik ¢ok az sayida yazili kaynaga

rastlanmistir. Zengin bir mutfak kiiltliriine sahip olan Kirikkale ilimizin yemek kiiltiirtinii kayit altina almak,
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alani agisindan ve bu bolgenin kiiltiiriiniin kusaklara aktarilmasi ve tanitilmasi
acisindan olduk¢a Onemlidir. Ciinkii yemek kiiltliriy  kiiresellesmeye, teknolojinin gelisimine, uygulanan
politikalara, iklim ve mevsimsel degismeler ile niifus haraketliligine bagl olarak ya unutulmaya yiiz tutmakta ya da
degisime ugramaktadir. Bu nedenle bu calisma Kirikkale ilinin yemek kiiltiiriinii, yemek kiiltiirlinde ge¢misten

giiniimiize kadarki degisimi ortaya koymak amaci ile planlanmis ve yapilmistir.
YONTEM

Aragtirmanin evrenini Kirikkale’de dogup biiyiimiis ve hala Kirikkale’nin kdylerinde ikamet eden 50-80 yaslar1
arasinda bireyler olusturmaktadir. Kirikkale’nin, Sulakyurt ilgcesine bagli olan Yesilli kdyii (4), Sarimbey kdyii (2),
Sofulargiftligi kdyii (2), Danaci kdyii (1), Baliseyh ilgesine bagli olan Kulaksiz koyii (1) ve Kdsedurak (1) kdyiinde
yasayan 50-80 yas araligindaki 11 ev hanimi arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir. Bu bireylerin tamami
yasamlarin1 bu koylerde siirdiirmektedir. Orneklem sayisimin 11 olarak belirlenmesinde, veri doygunluguna
ulasilmasi etkili olmustur. Elde edilen verilerin tekrar etmesi, toplanan yeni verilerin aragtirma konusuna dair yeni
acilimlar sunmamasi durumunda veri doygunluguna ulasilmistir ve veri toplama siirecinin bu asamada bitirilmesi

gerekir (Glaser ve Straus, 1967; Kerlinger ve Lee, 1999).

Verilerin toplanmasinda Demirel (2017) tarafindan gelistirilmis olan yar1t yapilandirilmig goriigme formu
kullanilmistir. Gorlisme formu, hazirlanan sorularin anlagilirligi ve veri toplamaya uygunlugu acisindan “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1” alaninda ¢aligan 3 uzman tarafindan incelenmis daha sonra 6n denemesi yapilmistir. Goriisme
formunda ge¢miste ve giiniimiizde; bolgeye 6zgii yemek kiiltiirii (6glin sayisi ve ¢esidi, yemegin yendigi mekan,
yiyecek hazirlamada kullanilan ekipman, yoreye 6zgii yemek, ekmek ve peynir isimleri ile yapilisi, 6zel glinlerde
yapilan yiyecek ve igecekler vb.), yorede tiiketilen besin gruplari ile kig i¢in yapilan hazirliklara yonelik sorulara yer
verilmistir. Buna gore formda 15 tane soru bulunmaktir. Goriisme formu 14-15 Nisan 2017 tarihlerinde drneklem
grubuna uygulanmigtir. Yapilan tiim goriismeler arastirmaya katilan bireylerden izin alinarak, ses kayit cihazi ile ve
yazili olarak kayit altina alinmistir. Goriismeler yaklasik olarak 40-60 dakika siirmiistiir. Arastirmacilardan birinin
Kirikkale’de dogup biiyiiyiip, orada yasiyor olmasi ve goriigmeleri onun gerceklestirmesi daha giivenilir bilgi

toplanmasina katki saglamistir.

Goriisme formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilmistir. Daha sonra betimsel analiz
yapilarak Kirikkale mutfak kiiltlirii ve giiniimiize kadarki degisimi degerlendirilmistir. Betimsel analiz yapilirken

daha 6nceden belirlenmis 5 tema ve kodlar1 kullanilmistir. Bu tema ve kodlar sdyledir;

Tablol: Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar

Mutfagin evin i¢indeki konumu

Mutfak Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Yemek pisirmede kullanilan araglar

Yenilen 6giin sayisi, ¢esidi ve zamani

Her 6giin i¢in yemek pisirme/hazirlamaya ayrilan siire
Ogiin Her 6giinlin yenmesi i¢in ayrilan siire

Ogle ve aksam dgiinleri igin hazirlanan yemek cesidi sayist

Yemegin yendigi yer
Yemek Yeme Yemek yemede kullanilan araglar
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Et grubu
Baklagiller grubu
Yumurta grubu
Siit ve tiirevleri

Yorede Tiiketilen Tahil

Besin Gruplari Sebze ve meyve
Yaglar
Baharatlar
Igecekler

Otlar ve bitkiler

Kirikkale’ye 6zgii yemek isimleri ve yapilist

Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri ve yapilist
Yemek-Yiyecekler Kirikkale’ye 6zgii ekmek isimleri ve yapilisi

Ozel giinler i¢in yapilan yemekler

Kis i¢in hazirlanan yiyecekler

BULGULAR

Kirikkale yeme igme kiiltiiriinii belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri derinlemesine
incelemek amaciyla planlanan bu aragtirmada, elde edilen bulgular belirlenen temalar ve temalarin altinda yapilan

kodlamalart alt basliklar: halinde verilmistir.

Mutfak
- Mutfagin evin i¢erisindeki konumu

Kirikkale’nin mutfak kiiltiiriinii inceledigimizde eskiden mutfak diger kullanim alanlar ile birlikte iken yani
odanin bir boliimii mutfak bir boliimi oturma yeri olarak kullanilirken, gilinlimiizde ise evlerin oturma diizeni
degismis mutfak ile oturulan yer ayrilmistir. Calismaya katilan 11 kisinin evinde de mutfagin evin i¢indeki konumu
degismistir.

- Yemek pisirmede kullamilan ocaklar

Gecmiste yemeklerini yer ocaklarinda pisirirlermis (11 kisi ayn1 yonde cevap vermistir). Bu yer ocaklar1 kimi
yerde icerde kimi yerde ise evin disinda bir yerde yer aliyormus. Ayni1 zamanda eskiden say ocagi ad1 verilen ligayakl
demir pargasini istedikleri yere tastyarak, odun atesinde yemeklerini pisirirlermis. Glinlimiizde ankastre veya set iistii
ocaklar kullanilmaktadir. Ekmeklerini pisirmek i¢inde evlerden bagimsiz olarak yapilan tandir denilen odalarda sag
ocak kullanilirmig ve bu sag lizerinde ekmeklerini pigirirlermis. Biitiin evlerde tandir denilen odalar bulunmakta ve

hala ekmeklerini bu tandirlarda pisirmektedirler.

7% <
f LSS N

Resiml. Yer ocagi ve sa¢ ocagi, Kirikkale Resim 2. Say ocagi, Kirikkale
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- Yemek pisirmede kullamlan araglar

Gecgmiste yemek pisirmede toprak, bakir, daha sonralari ise aliiminyum kaplar kullanilirken, giiniimiizde ise her
ne kadar bakir tencerelerde pisen yemeklerin daha lezzetli oldugu diisiiniilse de kullanim rahatligi, hizli pigirmesi
gibi nedenlerle cam, teflon, ¢elik ve diidiiklii tencereler kullaniimaktadir. Bazi evlerde aliiminyum (7 evde) kaplara

hala rastlanmaktadir ama kullanimi eskisi kadar yaygin degildir.
Ogiin
- Yenilen 6giin sayisi, cesidi ve zamam

Gecmiste sabah, 6gle ve aksam olmak iizere giin igerisinde toplamda 3 6giin yenmekteydi. Sabah kahvaltisi yaz
aylarinda genellikle tarlada calisildig1 i¢in sabah ezanindan hemen sonra yenirken, kis aylarinda 7.30 - 8.30 arasi,
0gle yemekleri 12.30 — 1.30 arasi, aksam yemekleri ise 18.30 — 20.30 arasinda yenmekteydi. Eskiden kahvalti ve

aksam yemeklerine “sabah ekmegi ve aksam ekmegi” denilmekteydi

Glinlimiizde ise sabah uyanma saati ve durumuna gore kahvalt1 8.30 — 10.30 arasi, 6gle yemegi (eger ge¢ kahvalti
yapildiysa bu 6giin geciliyor) 12.30-13.30 arasi, aksam yemegi ise 18.30 — 20.30 aras1 yenmektedir. Gilinlimiizde
sabah kahvaltisin1 ge¢ yapma durumuna gore 6giin sayisi 2’ye diisebilmektedir, ama bu sadece kis aylarinda bu

sekilde olmaktadir.
- Her 6giin icin yemek pisirmeye ve hazirlamaya ayrilan siire

Gecmiste ve giiniimiizde sabah kahvaltilarin1 hazirlanmak igin ayrilan siire yarim saat veya 1 saat arasinda

degisirken 6gle ve aksam yemeklerini hazirlamak i¢in ayrilan siire ise 1-2 saat olarak degigsmektedir.
- Her 6giiniin yenmesi icin yemek yemege ayrilan siire

Sabah kahvaltis1 i¢in yarim saat, 6gle ve aksam yemeklerini yemek i¢in 1’er saat ayrilmaktadir. Ancak gegmiste
yaz aylarinda tarlalarda c¢aligildig1 i¢in 6gle yemekleri yanlarinda gdtiirdiikleri ekmek arasi yiyecekler olmakta ve

bunlar1 15 dakika gibi bir siirede tiikketmekteydiler.
- Ogle ve aksam ogiinleri (yemekleri) icin hazirlanan yemek cesidi sayisi

Gegmiste 6gle ve aksam yemekleri i¢in genellikle 1 veya 2 ¢esit yemek hazirlanmaktaydi ve bu yemekler corba,
ana yemek, pilavdan (bazen eriste veya makarna) olusmaktaydi. Bazen yemeklerde tursu, salata, komposto ve hosaf
tercih edilmekteydi. Giiniimiizde ise 3 veya 4 ¢esit yemek hazirlanmakta, bu yemekler de ¢orba, ana yemek, pilav
(bazen eriste veya makarna), tatli, salata, tursu, komposto ve hosaftan olusmaktadir. Ogle ve aksam 6giinleri igin
hazirlanan yemek c¢esidinin misafir geldigindeki durumu incelendiginde, gecmiste 6gle ve aksam yemeklerinde
misafirler i¢in glinliik hazirlanan yemekler haricinde 1 veya 2 ¢esit yemek daha yapilmaktaydi, bunlar da genellikle

zeytinyaglh (0zellikle yaprak sarma) yemeklerden olugsmaktaydi.

Glinlimiizde ise 6gle yemeklerinde misafirler icin hamur isi (kek, borek, pogaca vb.) ve salata gesitleri (kisir,
patates salatasi1 vb.) yapilirken, aksam yemegi igin ¢orba, ana yemek, pilav (bazen eriste veya makarna), zeytinyaglilar

ve tatlidan olusan 5-6 ¢esit yemek yapilmakta, yemek sonrasi ise meyve veya kuru yemis ikram edilmektedir.
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Yemek Yeme
- Yemegin yendigi yer

Yemekler gegmiste yer sofrasinda yenilirdi. Genis ve yayvan tepsi (sini) sofra alt1 denilen tahta (6 evde) veya
licgen ya da yuvarlak bir demir tizerine yerlestirilerek (5 evde) yemek yenilirdi. Glinlimiizde ise 6&iin tiiriine gore
mutfak, salon veya oturma odalarinda ve genellikle masa iizerinde yenmektedir fakat nadiren de olsa bazi giinler ve

bazi 6giinlerde yer sofrasinda yemek yemege devam edenler (5 evde) bulunmaktadir.
- Yemek yeme sirasinda kullanilan araclar

Gecmiste yemekler tek bir sahan ad1 verilen tabaktan tahta kasiklarla yenmekteydi ve yemegin yaninda herkesin
icerisinden su ictigi kendine 6zel bakir bardagi bulunmaktaydi. Giiniimiizde ise herkesin yemegini yedigi ayr1 bir

tabag1, metal catal, kasik, bigagi ve su bardagi bulunmaktadir.
Besin Gruplar: (Yorede Tiiketilen)

- Et grubu: Gegmiste en ¢ok tiiketilen etler arasinda kirmizi et, sakatat, tavuk eti ve baliketi bulunmaktaydi.
Mevsimine gore tavsan, koyun, keci ve ordek eti de tiiketilmekteydi. Genellikle tarlasi olan hemen herkesin
hayvanlar1 da olmakta, et ihtiyaglarin1 bu hayvanlar keserek karsilamaktaydilar. Tavuk eti kirmizi ete oranla daha
az tliketiliyordu. Eskiden etler kurutulur ve kisin ise bu etler suya islatilir yumusayinca kullanilirdi. Eti kiyma
yaptiktan sonra yuvarlayip iyice sikistirilir ortasindan kanca gegirilip evin ortasina asilirmis yemekte kullanilacagi
zaman buradan bir parga kesilirmis. Giiniimiizde ise etler kasaptan veya marketlerden alinmakta fakat pahali olmas1

yiiziinden eskiye oranla daha az tiiketilmektedir. Tavuk eti eskiye oranla daha cok tiiketiliyor.

- Baklagil grubu: Geg¢miste en ¢ok tiiketilen baklagiller arasinda nohut, kuru fasulye ve mercimek
bulunmaktaydi. Tarlas1 olanlar bu baklagilleri kendileri iiretmekte, tarlasi olmayanlar ise kdylii pazarlar1 veya iiretim
yapan komsularindan satin alarak tiiketmekteydiler. Giiniimiizde ise gegmiste oldugu gibi nohut, kuru fasulye ve
mercimegin tiikketimi agirlikli olarak devam etmekte fakat tiiketilen bu baklagiller genellikle disaridan hazir olarak

alinmaktadir.

- Yumurta: Gegmiste herkesin evinde kendilerine ait tavuk kiimesleri bulunmaktaydi. Yumurta ihtiyaglarini da
yetistirdikleri tavuklardan temin etmekteydiler. Yumurta 6zellikle sabah kahvaltilarinin vazgegilmeziymis. Eskiden
kaz ve 6rdek yumurtas1 da tiiketilirmis. “Eskiden kapinda iki tavugun varsa bir inege bedel derlermis.” K1z istemeye
gidilince damada yumurta pisirilirmis. Cocuklara yumurtay1 sevdirmek i¢inde yumurtay1 kirmizi sogan kabugu ya
da dil kanatan otunun kdkiinden kirmizi boya elde edilip yumurta boyanirmis. Giiniimiizde ise yasanilan evlerde
tavuk yetistiriciligi devam etmekte fakat eskiye oranla tavuk sayisi daha azdir. Bu yiizden yumurtalar disaridan ve

koylii pazarlarindan satin alinarak tiiketilmektedir.

- Siit ve Tiirevleri: Gegmiste en ¢ok tiiketilen siit ve siit tirtinleri arasinda yogurt, peynir, kaymak, kaymak
yogurdu, tereyai, siit ve ayran yer almaktaydi. Inegi olan herkes iiriinlerini kendi hayvanlarindan sagdiklar taze
siitten elde ederken, hayvanlar1 olmayanlar ise siitlerini taze, giinliik siit satan siit¢iilerden aldiklar siitlerden elde
etmekteydiler. Giiniimiizde ise gegmiste oldugu gibi siit ve siit tiriinleri arasinda yogurt, peynir, kaymak, kaymak

yogurdu, tereyagi, siit ve ayran agirlikli olarak tiiketilmekte fakat tiiketilen bu tirlinler disaridan hazir olarak
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alinmaktadir. Buna karsilik nadiren de olsa yogurdunu ve ayranini siit¢iilerden alinan giinliik siit ile evde kendileri

yapmaya devam edenler bulunmaktadir.

-Tahil: Gegmiste en ¢ok tiiketilen tahillar arasinda bulgur, yarma, piring, makarna, eriste, biiyiik(egri) hamur ve
tutma¢ bulunmaktaydi. Bunlardan bulgur, tarlasi olanlar tarafindan yapilirken (bugday kaynatilir, kurutulur ve
ayiklandiktan sonra koy meydanlarindaki dibek (tas) ya da degirmenlerde doviiliirdii) yetistirme imkan1 olmayanlar
koylii pazarlar veya iireten komsularindan satin alinirmig. Eskiden bulgur tiiketimi de ¢ok fazlaymis. Piring pahali
oldugu icin az tiiketilir ve genelde misafir geldiginde pilav yapilarak ikram edilirmis. Yarma da kdy meydanlarinda
bulunan dibek taslarinda doviiliirmiis. iri bugdaydan ( bulgurluk bugday) ¢ok fazla miktarda kavurga (bugdayim sa¢
iizerinde kavrulup, i¢ine az miktarda ¢etene katilmasiyla elde edilir) yaparlarmis ve kuruyemis niyetine daha ¢ok kis
aksamlarinda giinlerce tiiketirlermis. Giiniimiizde ise bulgura gore piring daha cok tiiketiliyor. Ciinkii yorede piring
yetistirmeye baglanmigtir. Bulgur ise daha az tiiketilmektedir. Halen evlerde eriste, biiyiik(egri) hamur, tutmag

hamuru kiga hazirlik olarak yapilmaktadir.

Resim 3. Yarma Dibegi, Kirikkale Resim 4. Bulgur, Tuz ve Biber Dibegi, Kirikkale

Sebze ve Meyve: Gegmiste en ¢ok tiiketilen sebzeler; 1spanak, bamya, turp, patates, domates, salatalik, acur, biber,
patlican, pirasa, kabak, bakla, bal kabagi, fasulye, sogan ve lahanadan olusurken, meyveler ise; kavun, karpuz, erik,
elma, armut, visne, dut, kayisi, badem, ¢ordiik, igde, {iziim ve ayvadan olusmaktaydi. Ayrica ¢ok fazla soya fasulyesi
yetistirilir fakat tiikketilmez satilirmis. Tarlas1 olanlar tiiketilen meyve ve sebzelerin tamamini kendileri iiretmekte,
tarlas1 olmayanlar ise koylii pazarlar1 veya iiretim yapan komsularindan satin alarak tiiketmekteydiler. Glintimiizde
de gecmiste tiiketilen meyve ve sebzelerin hepsi tiiketilmeye devam edilmekte ancak digaridan hazir olarak

alinmaktadir.

-Yaglar: Eskiden tereyagyi, i¢ yag, kuyruk yagi, margarin (vita yag) ve eser miktarda zeytinyagi kullanilmaktaydi.
Eser miktarda dememizin sebebi giiniimiizde oldugu gibi eskiden de zeytinyagi ¢ok dnemli bir yere sahipmis ve ¢ok
pahalrymus. Insanlar az miktarda alirlarnus ve misafir geldiginde salatalar igin kullanilirmis. Giiniimiizde ise eskiye
oranla daha az tereyag (pilavlarda, ¢corbalarda, yumurta pisirirken ve omagta kullaniliyor) ve sivi yag kullaniliyor.

I¢ yag ve kuyruk yag1 kullanilmamaktadur.
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- Baharatlar: Gegmiste en ¢ok tiiketilen baharatlar arasinda; tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve pul biber
bulunmaktaydi. Tuz eskiden kalip seklinde alinip tuz dibeginde ezilerek kullanima hazir hale getirilirmis. Pul biber,
kirmizi ac1 biberin iplere asilip, kurutulup biber dibeginde ezilmesiyle elde edilmekteydi. Giiniimiizde de ge¢miste
tiikketilen baharatlarin hepsi tiiketilmeye devam edilmekte bunlara ilaveten kimyon feslegen reyhan zencefil ve

zerdecal disaridan hazir olarak satin alinmaktadir.

-Icecekler: Gegmiste kahve cok onemli bir yere sahipmis ve misafire fincan olmadig1 icin ¢ay bardaginda ikram
edilirmis. Hemen hemen her evde kahve degirmeni bulunurmus. Kahve ¢ekirdegi alinir ve evde degirmenlerden
cekilirmis. Siitlii kahvede aksam misafire ikram edilirmis. En ¢ok tiiketilen icecekler arasinda ayran, komposto, hosaf
(her meyveden yapilir) yer almakta ve bu igeceklerin hepsi evlerde hazirlanmaktaydi. Giiniimiizde ise ¢ay giinde
mutlaka 4-5 defa demlenir. Ayran yine her sofranin vazgegilmezi fakat eskiye oranla ¢ay, ayranin yerini birazda olsa
almistir. Hosaf ve kompostolar eskisi kadar yapilmaz olmus. Kahve artik ¢ekilmis olarak satildig1 i¢in insanlarin
evlerinde kahve degirmenleri yoktur. Kahve 6nemini korumaya devam emektedir ancak siitlii kahve gecmise gore

daha nadir olarak tiiketilmektedir.

- Otlar ve Bitkiler: Gegmiste ve gliniimiizde en ¢ok tiiketilen ot ve bitkiler arasinda ilkbahar ve yaz aylarinda;
madimak, kadin parmagi, tiirkmen otu, kavuk, iifelek, ebe glimeci, hardal, ¢itlik, yemlik, tekecen, tuzlu pancar(kir
pancari) gibi ot ve bitkiler vardir. Bu otlarin hepsi tarlalarda, bahgelerde veya daglik alanlarda yetismekte, halk

tiikketim ihtiyacini rahatca karsilayabilmektedir.
Yemek ve Yiyecekler
- Kirikkale’ye 6zgii yemek isimleri ve yapilisi
Keskek: Yarma, nohut ve fasulye kaynatilir. Uzerine ayr1 yerde yapilmus et yahnisi dokiiliir.

Su Boregi: Unun i¢ine yumurta kirilir, su ile yogrularak yufka seklinde acilir. Agilan yufkalar su i¢inde haglanir.
Haslanmig yufkalar tepsiye dizilerek iizerine tereyagi dokiiliir. Tepsiye dizilen yufkalarin ortasindaki bir kata peynirle

maydanoz karigimi konur. Misafir geldiginde yapilir ve ortaya tepsiyle konulurmus.

Yesil Mercimekli Bulgur Pilavi: Bulgur yagda kavrulduktan sonra iizerine haglanmis yesil mercimek konulur
ve biraz daha kavrulduktan sonra tavuk suyu ya da et suyu yoksa normal su ilave edilir. Suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Uzerine eritilmis tereyag dokiiliir.

Tavuklu Bulgur Pilavi: Bulgur yagda kavrulduktan sonra tavuk suyu yoksa normal su ilave edilir. Suyunu

cekinceye kadar pisirilir. Pilavin iizerine haslanmus didiklenmis tavuk eti konulur. Uzerine eritilmis tereyag: dokiiliir.

Un Tarhanasi: Domates, biber, tuz ve yogurt ile birlikte hamur yogrulur. 10 giin mayalanmasi1 beklenir. Daha
sonra kii¢iik parcalara ayrilarak bir bez lizerinde kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra elle ufalanir ve kalburdan

gecilir.

Yogurt Tarhanasi: Yarma kaynatilip, soguduktan sonra, yogurt ilave edilir. Kii¢lik parcalara ayrilarak serilir ve
kurutulur. Pigirmeden 6nce su igine birakilarak 1slanip yumusamasi saglanir. Ezilerek tencereye konur, su ilave edilir.

Pisinceye kadar karigtirilir. Pistikten sonra yagda kizartilmis nane ilave edilir.
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Sizgit: Et kiiciik pargalara boliinerek etin yagi ile kavrulur ve kurutulur. Dolaplarda veya soguk ortamlarda

yagiin donmasiyla muhafaza edilebilir ve istendiginde yemeklerin igerisinde veya 1sitilarak dogrudan tiiketilebilir.

Peynir Asi: Peynir mayalandiktan sonra yogurt kivamina gelince tencereye alinir. Tencerede peynir sulanana

kadar pisirilir. Tuz atilir ve ocaktan alinir.

Madimak Yemegi: Toplanan madimaklar ayiklanip yikandiktan sonra sogan, salga ve bulgurla birlikte pisirilir.

Hafif sulu kivamda olur. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek yenilir.

Pancar Yemegi: Toplanan pancarlar ayiklanip yikandiktan sonra sogan, salga ve bulgurla birlikte pisirilir. Hafif

sulu kivamda olur. Uzerine sarmmsakli yogurt dokiilerek yenilir.

Omag: Tereyag tavaya konarak eritilir. Uzerine ufak pargalara boliinmiis yufka ilave edildikten

sonra yumurta kirilip karistirilir. Hepsi pistikten sonra malzeme ikinci bir yufkaya sarilarak diiriim yapilir.

Manti: Yufka halinde agilan hamur kiigiik kareler halinde kesilir. Bu karelerin i¢ine biber, sogan, kiyma,
maydanoz karisim konulur ve kapatilir. Mantilar kaynayan su icerisinde haglanir. Uzerine naneli ve biberli tereyagh
sos gezdirilir. Bazen kareler halinde kesilen hamurun igerisine herhangi bir sey koymadan kapatilir ve haglanir.

Uzerine naneli, biberli ve kiymali tereyagl sos gezdirilir.

Yesil Mercimek Corbasi: Mercimekler yarma karistirilarak suda kaynatilir, iizerine yagda kavrulmus un ilave

edilir.

Catal Corba: Mercimekler suda kaynatilir, mercimekler pisince lizerine yagda sogan salga kavrulmus un ilave

edilir. Kaynayinca eriste ilave edilir.

Yayla Corbasi: Un, yumurta ve siizme yogurt karistirilir. Biraz su ilavesiyle atese konur ve tekrar karigtirilir.
I¢ine pismis nohut, goce yani kaynanis bugday konularak iyice pisirilir. Tuz ve kuru nane ilavesiyle atesten indirilir.

Uzerine tereyag dokiiliir.

Siitlii Corba: Siit daha dnceden pisirilmis ise direk siitiin igerisine eriste atilir. Birkag tagim kaynatildiktan sonra

tizerine pul biber atilarak ocaktan alinir. Simdilerde eriste yerine bulgurda atilmaya baslanmistir.

Tuvalak: Yagsiz ve sinirsiz kusbasi et, bulgur ve dogranmis soganlar tahta tokmakla, bulgurlar etle hamur olana
kadar doviiliir. Bu hamur el yardimiyla misket biiyiikliigiinde “tuvalak”™ (topalak) haline getirilir. Genisge bir kazanda
kaynayan salgal1 suya tuvalaklar atilir. Bulgurlar pisinceye kadar kaynatilir. Tereyaginda sal¢a ve nane yakilarak

yemegin {izerine dokiiliir.
Ekmek Asi: Yufka suda haslanip iizerine salga, yag ve yumurta pisirilip eklenir.
Tirit: Dogranmig bazlamanin ( yufkada olabilir) {izerine soganla salgayla kavrulmus et yahnisi dokiiliir.
Siitlii: Siitiin i¢ine piring ve seker katilarak kaynatilir ve tathi niyetine yenilir.

Pelte (P1ht1) : Un ile tereyag: giizelce kavrulur. Pembelesen una pekmez ilave edilir. Kaynamaya baslayip goz

g0z olunca alt1 kapatilir.
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Haside: Un ile tereyagi kavrulur. Pembelesen una pekmez yavas yavas ilave edilir. Kaynamaya baglayinca atesten

indirilir. Sogumaya birakilir istege gore iizerine ceviz veya findikla siislenerek servis yapilir.

Sarig1 Burma: Un yagda kavrulur, ince agilmig yufkalarin {izerine serpilir. Yufkalar rulo seklinde diiriiliir ve
tepsiye dizilir. iki sa¢ arasinda kizartilir. Kiigiik pargalar halinde kesilip, iizerine kaynatilmis serbet ilave edilerek

hazir hale getirilir.

Pekmez: Uziim bagdan kasayla toplamlip eve getirilir. Sirevit (tahta oluk) igerisine iiziimler bosaltilir ve {izerine
toprak (pekmez topragi) bosaltilir. Sonra ¢gignenerek sira haline getirilir, test denilen kaplarda durultulur ve kazanlara
konularak kaynatilir. Kaynarken kepgeyle koyulasana kadar karistirilir. Sonra sogutularak toprak comleklere

konulur.
Eksi: Hazirlanan pekmezin toprak koymadan yapilan haline denilir.

Calma: Cogen denilen bitkinin kokii kaynatilarak ¢ikarilir. Bu su, hazirlanmis pekmeze ilave edilir. Karistirtlarak

katilagmasi1 beklenir.

Yoreye 6zgli yemekler, bazilarinin yapimi ¢ok emek istemesine ragmen gilinlimiizde halen yapilmaya devam

edilmektedir.
Kirikkale’ye 6zgii ekmek isimleri ve yapilisi

Gegmiste yorede en ¢ok yapilan ekmekler arasinda, kis aylarinda bazlama, yufka ekmegi, tava ¢oregi, iistii agik,
kombe ve i¢i yagli bulunmaktaydi. Bu ekmek gesitleri goriisme yapilan 11 kadinin evinde zaman zaman yapilirken,
yufka ekmek her giin yapilip evde bulunmaktaydi. Hatta arastirmaya katilan bir kadin ‘bu ekmekleri sadece bizde
degil biitiin evlerde zaman zaman gérmeniz miimkiindiir’ demistir. Glinlimiizde ise; bazlama, yufka ve tava ¢oregi
yapilmaktadir. Yufka ekmek mevsimsel olarak (bahar ve yaz ekmegi ilkbaharda; sonbahar-kis ekmegi ise sonbaharda
yapilir) toplu yapilip kurutulmakta ve kullanilacagi zaman su ile islatilmaktadir. Yufka ekmek her evde siirekli

bulunurken tava ¢oregi ve bazlama tiiketilmek istendigi zaman yapilmaktadir.

Yufka: Un, su ve tuz ile hamur hazirlanir, dinlendirilir. Dinlenen hamurlardan kiigiik bezeler koparilarak oklava
ile incecik agilir. Sac {izerinde onii arkasi gevrilerek pisirilir. Eskiden yufka simdiki gibi kurutulup tekrar 1slatilarak
kullanilmazdi. Az miktarlarda ve yumusak bir sekilde yapilirdi. Simdi ise kadinlar baharda ve sonbaharda 3-4 giin
boyunca yufka yaparlar. Komgular aralarinda anlasir ve sira halinde birbirlerinin tandirlarinda yufka ekmeklerini

yaparlar ve aylarca tliketirler. (Kurutulur yenilecegi zaman 1slatilarak yumusak bir hale getirilir.)

Bazlama: Un, su, tuz ve maya yogrulur ve mayanin gelmesi beklenir. Mayasi gelen hamur avug i¢i bilyiikliigiinde
bezelere boliinlir. Oklava yardimi ile hamur bir parmak kalmliginda agilir. Sacin {izerinde pisirilir. Genellikle
icerisine tereyag: siiriiliip sabah kahvaltilarinda tiiketilir. Gegmiste bazlama yapilirken eksi maya kullanilirdi. (

Yogurt suyu ile un sabaha kadar mayalanir ve bazlama yapiminda kullanilir.)

Tava Coregi: Su, un, tuz, maya yogurulup yuvarlak sekil verilerek yagda pisirilir.
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Ustii Acik: Su, un, tuz, maya yogurulup yuvarlak sekil verilerek iizerine yumurta ve yogurt siiriilerek iki sag
arasinda pisirilir. iki sac arasinda pisirme alta ates iizerinde yayvan yuvarlak bir sa¢ onun iizerinde ayn1 yayvan

yuvarlak sa¢ ve iisteki sacin {izerine kdz konularak iki sa¢ arasinda ekmekler pisirilir.
Kombe: Su, un, tuz, maya, kabartma tozu ve yumurta yogrulup iki sa¢ arasinda pisirilir.

Ici Yagh: Su, un, tuz, maya yogurulup yuvarlak, ince olacak sekilde hamur acilir. Siviyag ile yaglanir ve kare

sekilde katlanir. Sag iizerinde biraz pisince her iki tarafi da yaglanarak ¢evire ¢evire pisirilir.

Biikme: Su, un, tuz, maya yogurulup yuvarlak, ince olacak sekilde hamur agilir. igerisine madimak, patates,
kiymali harg, sogan ve peynirli har¢, yamurta vb. istedigimiz malzeme konularak yarim seklinde katlanir ve sag

iizerinde pisirilir

Giliniimiizde kis aylarinda bazlama yaz aylarinda yutka yapilmaktadir. Diger ekmekler ise nadiren yapilmaktadir.

Resim 5: Yufka yapimi, Kirikkale Resim 6: i¢i yagh ve Biikme yapimi, Kirikkale
- Kirikkale’ye 6zgii peynir ve yogurt isimleri ve yapilis

Peynir Mayas1 (Damizhk): Disi inegin bogiir eti alinir. Comlek igerisine atilir. Uzerine su, ¢orek otu, kuru {iziim,
peynir suyu ve yarma konulur mayalanmaya birakilirdi. 2 hafta bekletilir. Mayalanma tamamlandiktan sonra
icerisinde et ¢ikartilip atilir. Daha sonra bu damizlik dedigimiz peynir mayasi her peynir mayalanma asamasinda 1
cay bardagi kadar peynir yapilacak siitiin igerisine konulurdu ve mayalanmaya birakilirdi. 3-4 ay boyunca bu maya
kullanilir. Bitince tekrardan yenisi yapilirdi.

Gilinlimiizde ise peynir mayalar1 marketlerde hazir olarak alinmaktadir.

Beyaz Peynir: Siitii sagdiktan hemen yani sicakken siit siiziiliir. Peynir mayasi ilave edilir ve lizeri ortiiliir. 2- 3
saat sonra torbaya alinir ve siizdiiriiliir. 1 giin boyunca torbada siizdiiriiliir. Torbay1 ikiye katlayip {izerine peynir
taglar1 konulur ve iyice suyunu ¢cekmesi istenir. Torbadan iyece siizdiiriilmiis peynir ¢ikartilir pargalanir ve tuzlanir.
Sonra tekrar torbaya konulur. Torbadan ¢ikartilir tuzlanir ve plastik seffaf bidonlara basilir. Eskiden ¢omleklere

basilirmis. Karanlik, nemsiz ve serin yerde kuma bidonlarin agzi ters gelecek sekilde gomiiliir. 7 ay boyunca kumda
bekletilirdi.
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Resim 7: Peynir taslari, Kirikkale

Kaymak Yogurdu: Siit makinesinden siitii geciriyoruz yagl ve yagsiz olacak sekilde ayiriyoruz. Yagh siitii

1sitiyoruz ve siit 1lik hale gelince normal yogurt mayalar gibi mayaliyoruz.

Gecmiste yoreye 6zgii peynirlerin hemen hepsi evlerde yore halki tarafindan iiretilmekteydi. Giiniimiizde ise
yasliligin getirdigi zorluklar, peynir yapiminin zahmetli olmasi nedeniyle peynirler disaridan hazir alinarak

tiikketilmekte ya da peynir yapan komsularindan satin almaktadirlar
- Ogzel giinlerde yapilan yemek ve icecek isimleri

Ramazan ay1: Gegmiste gorba ( tarhana corbasi ), salata, et veya sebze yemegi, manti, eriste, siitlii ve serbetli
tatl yenilmektedir. Igecek olarak yemeklerin yanina ayran, komposto ve hosaf icilirmis. Ramazan ayinda sahurda
aksamdan hamur mayalanir. Gece kadinlar kalkip oklava ¢oregi* yaparlardi. Oklava ¢6reginin yanina komposto veya
hosaf ya da ¢ay demlenirdi. Giliniimiizde ise baz1 evlerde (5 evde ) hala oklava ¢oregi yapiliyor. Ancak ¢ogunluk
iftardan kalan yemekler ya da kahvalt1 hazirlaniyor. Ramazanda yenilen yemekler degismemis sadece gegmiste 3

cesit yapiliyorsa giiniimiizde bu 4-5 ¢eside ¢ikmaktadir.

*Qklava Coregi: Su, un, tuz, maya yogurulur. Mayas1 gelen hamura oklava ile yuvarlak sekil verilerek sagta

pisirilir. Igerisine tereyag siiriiliip rulo yapalir.

Ramazan Bayram: Gegmiste ve glinlimiizde Ramazan bayramlari i¢in yapilan yemeklerin olmazsa olmazi
cevizli baklava ve zeytinyagl yaprak ve lahana sarmasidir (kis aylarinda yapilir). Bayramlagsmaya gelen misafirlere

hazirlanan bu yiyecekler ikram edilir.

Kurban Bayrami: Gegmiste ve giiniimiizde Kurban Bayramlarinda ilk giin namaz kilindiktan sonra alinan
hayvan kurban edilerek etleri eve getirilir, getirilen etler kavrularak sabah kahvaltisinda yenir. Bayramlagmak i¢in

gelen misafirlere ikram etmek i¢in kavurma, cevizli baklava ve zeytinyagl yaprak sarma hazirlanir.

Kandiller: Gegmiste kandillerde yumurta tatlisi* ve un helvasi kavrularak konu komsuya dagitilmaktaydi.

Gunimiizde ise kandiller i¢in sadece un helvasi yapilmaktadir.

*Yumurta Tathsi: Yas maya, un ve yumurta ile hamur hazirlanir, dinlendirilir. Hazirlanan hamurdan bezeler

koparilip ceviz biiyiikliigiinde yuvarlanir. Kizgin yagda kizartilir. Uzerine serbet dokiiliir.
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Muharrem ayr: Muharrem ayi i¢in dzel olarak siitlii asure* yapilip, konu komsuya dagitilmaktaydi. Bu gelenek

gecmiste oldugu gibi giinimiizde de ayn1 sekli ile devam etmektedir

*Siitlii Asure: Sogan kavrulur. Uzerine haglanmis fasulye, nohut ve yarma konulur. Su eklenir ve 6zlesene kadar
pisirilir. Uzerine haglanmis et konulur ve karabiber ve tuz ilave edilir. Ceviz, findik, kuru kayis1 vb. konulabilir. En

son lizerine siit eklenir.

Dogumlarda: Gegcmiste ilk defa dogum yapan kisiye yumurta pisirilir. Oncesinde dogum yapmus olanlara ise

bulamac(un) ¢orbasi* yapilirdi. Giiniimiizde ise sadece ¢orba yapilmaktadir.

*Bulama¢ Corba: Yarma haslanir. Uzerine un su ile karigtirilip yarmanin iizerine dokiiliir sonra siirekli
karistirilir. Bagka bir tavada soganlar pembelesinceye kadar pisirilir ve lizerine ¢ok az sal¢a ve pul biber atilir. Yarma

yerine yesil mercimek ya da bulgur kullanilabilir.

Diigiinler: Gecmiste siinnet ve diiglinlerde diigiin sahibi tarafindan cuma namazindan konuklara yemek
verilmekteydi. Verilen yemek yayla ¢orbasi veya toyga ¢orbast ile baslayip, keskek veya kuru fasulye ile devam edip
el agmasi baklava ile sona ermekteydi. Giliniimiizde ise yine diigiin sahibi tarafindan cuma namazindan sonra diigiin
evinde konuklara kirmizi mercimek corbasi, pilav, et veya tavuk doner, tulumba tatlisi veya baklava ikram

edilmektedir.

Oliim: Gegmiste de giiniimiizde de &liimiim 1. giiniinde 6lii evi tarafindan ici yagh yapilir ve gelenlere ikram
edilir. Oliimiin 7. giiniinde krymal1 pide alinir ve aym sekilde gelenlere ikram edilir. Bunun haricinde cenaze evinde

yemek pigsmez. Komsular ve ziyarete gelenlerin yanlarinda getirdigi yemekler yenir.
- Kisa hazirlik icin yapilan yiyecek cesitleri

Gecmiste, tarhana, tursu, yufka, bazlama, eriste, regel, asma yapragi, meyve — sebze kurular1 ve konserveleri,
pekmez, peynir, bulgur ( tarlasi olanlar), sucuk gibi yiyecekler yorede kis i¢in tiim evlerde hazirlanirken, gliniimiizde
teknolojinin gelismesi, buzdolabi ve derin dondurucularin hayatimiza girmesi ile yapilan bu hazirliklara dondurulmusg
meyve - sebze ve etler de ilave edilmistir. Gegmiste kis i¢in yapilan hazirliklarin hemen hepsi giiniimiizde de
yapilmaya devam edilmektedir. Ancak tarhana, bulgur, yarma, pekmez ve salga gibi yapilmasi zor olan yiyecekler
yasliligin getirdigi zorluklar, hastaliklar nedeniyle ve geng¢ kusaklarin pek ilgi gostermemesi, yapiminin zahmetli

olmasi gibi nedenlerle genellikle evlerde yapilmamakta, digaridan hazir olarak alinmaktadir.
Sonu¢

Kirikkale ilinin yeme i¢me kiiltiiriinii belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri derinlemesine

incelemek amaciyla yapilan bu ¢aligmanin sonucunda;

e  Mutfagin konum olarak degistigi,

e  Yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve araglarin, yemek yeme esnasinda kullanilan ara¢ ve geregler ile

yemegin yendigi mekanin zaman icinde degisiklige ugramis oldugu, halen yer sofrasi kullanildigi,

e  Gecmiste ve glinlimiizde ev halki ve misafir i¢in hazirlanan yemek ¢esidi sayisinin ayni oldugu ancak misafir

icin 6gle yemeklerinde sunulan yiyecek ¢esidinde yemegin yerine daha ¢ok kek, borek ve pogaca tiirlerinin yapildigi,
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e Kullanilan gida maddeleri 6zellikle siit ve siit iiriinleri, yumurta ve et {irlinleri eskiden yore halki tarafindan
iretiliyorken giliniimiizde ise insanlarin hayvanciliktan uzaklagmasi, kolaycilig1 se¢mesi gibi nedenlerden otiirii siit

ve siit liriinleri, et lirtinleri ve yumurta gibi temel ihtiyaglarini yoresel marketlerden karsiladiklar: belirlenmistir.

e  Yoreye 0zgl yemeklerin giinlimiizde de hala yapildigi, ancak tirit, siitlii asure, diigiinlerde yapilan keskegi

ve dogumlardan sonra kadinlara yapilan bulamag ve yumurta pisirme gelenegini artik yapmadiklari,
e  Yoreye 6zgii peynir ve yogurdun giiniimiizde de hala yapildigi,
e  Yoreye 6zgii ekmeklerin giiniimiizde de yapilmaya devam edildigi,

e Ozel giinlerde yapilan yemeklerin ge¢miste ve giiniimiizde benzerlik gosterdigi ancak diigiinlerde yapilan

yiyecek ve igeceklerde degisiklikler gozlendigi,

e  Gegmiste ozellikle kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin hemen hepsi evlerde iiretilirken, glinlimiizde bunlarin

cogunun yine evlerde hazirlandig1 ancak sal¢a, bulgur, tarhana gibi yapimi zor olanlarin satin alindig1 saptanmustir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda;

e  Yoresel lezzetlerin gelecek kusaklara aktariminin devam ettirilmesi, yoreye ait gastronomi iriinlerinin

standart regeteye kavusturulmasi.

e  Yoresel lezzetlerin bagka bolgelere tanitimimin yapilmasi i¢in bu konu ile ilgili yazili ve gorsel materyallerin

artirilmasi,
e  Yoreye gelen misafirlerin yoresel yiyecekleri deneyimleyebilecekleri isletmelerin agilmast,

e  Yeni neslin bu {irlinlere olan ilgilerinin artmasinda ve siireklili§inin saglanmasinda biiyiik katki saglayacagi

diisiiniildiigii icin yore mutfaginda kullanilan y6resel iiriinlerin, aile sofralarinda daha sik yer bulmasi,

e Ogzellikle kdyde yasayan bireylerin besin gruplarim kendilerinin iiretmesi icin belediyeler ve devlet tarafindan

6zendirme ¢aligmalarinin yapilmasi,

e  Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Kirikkale ve ilgelerinin yoresel yemekleri ile de Gastronomi Turizmi

merkezi haline getirilmesi 6nerilebilir.
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Extensive Summary

Culture is the most important element that enables societies to maintain their existence and distinguish them from
other societies. One of the factors that make up the culture is the eating habits. Nutrition is the most basic biological
need of the human being (Turk and Sahin, 2003). The nutrition is not only a biological structure that meets the
nutritional needs of the body, but also a formation shaped by different geographical, social, psychological, religious.
(Fieldhouse, 1986).There is a mutual interaction between nutrition and culture. Man's way of processing the food,
the way it consumes, and even decorate it to make it more beautiful, shows that it does not approach food only with
a desire to eat (Besirli, 2012: 125). Eating and society order, the layout of the meal, the language of the food, the
relationship with food and other cultural systems, nourishment added into a dish, the food that is eaten at a meal, the
system that creates the food, it is possible to define as the food culture (Tapper and Zubaida, 2000: 18 ). Traditional
foods have played a major role in the development of food cultures and eating habits of societies (Koten and Unsal,
2014) . Turkish culinary culture has created a rich food culture as a result of being affected by many factors such as
geographical location, ethnic differences, religious reasons (Dedeoglu & Savasci, 2005). This wealth shows itself in
abundant, varied dishes. Olive oil and olive oil dishes in Aegean and Mediterranean regions, meat dishes in South
Eastern Anatolia Region, pastries in Central Anatolia Region, corn and anchovy in the Black Sea Region are

examples of our culinary richness (Sariye-Akan, 2005) .

The local cuisine of Kirikkale is very rich. In addition to dishes related to agricultural products, vegetables and
animal products, pastries also have an important place in Anatolian dishes. We see the same features in Kirikkale
region (Gore ve Ekici, 2010: 221,222).Meat is a nutrient used in the region. Meals are also used as a contribution to.
Frying, boiling are common meat dishes in our region (Anonymous, 2019b). Usually, according to the season potato,
squash, bean, eggplant, chickpeas, cabbage, leaf stuffed dishes eatable (Gold, 2001: 89). Bread types are also
common in the region (Giillii and Karagdz, 2017). However, in the literature, very few written sources have been
found for the eating and drinking culture of Kirikkale region. Therefore, this study was carried out in order to reveal

the culinary culture of Kirikkale province and to explain the change in the kitchen culture from the past to the present.

This study was planned to determine the eating and drinking culture of Kirikkale province and to reveal the
changes that have been occurring nowadays. The population of the research is comprised those, between the ages of

50-80, who were born and raised in Kirikkale and still reside in Kirikkale. A semi-structured interview form, one of

966



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 950-967

the pre-prepared qualitative data collection methods, was used in the collection of data. The answers received for
each question in the interview form have been categorized. Then, by using descriptive analysis, the culture of eating
and drinking in Kirikkale and the extent of change in the present day have been evaluated. In the interview form are
questions related to general information about the kitchen, the time allocated for preparing and consuming food-
beverage, how often meals are eaten, cooking tools - utensils, special day meals, local food types, winter preparedness

foods and local cheese and bread varieties.

According to the results of the research, it has been revealed that the cookers and tools used during cooking, the
tools used during cooking, and the place where the food was eaten have changed over time, all of the food groups
consumed today is consumed in the region in the past, while they were produced by the local people a lot more than
it used to, nowadays they are purchased from the grocery store; the region-specific beverages consumed in the past
have been replaced by ready-made drinks today. In addition, as a result of the research, the food tools used by the
whole family were individualized by keeping up with the developing and changing world. Family members used to
eat their meals on the ground table and today a few people continue to eat on the ground table. Most of the time, 3
meals a day are eaten. Kitchens used to be a separate section outside the house, while kitchens are now a separate
section inside the house in all houses. In the region, everyone used to make their own bread and today they still make
their own bread. The local people cook and share special foods with their relatives on special occasions such as
Ramadan, Feast of Sacrifice, Blessed Nights, Muharram and death, as it was in the past. On the other hand, special
foods such as puerperal (lohusa) soup were prepared after giving birth in the past and these traditions nowadays still
exist. The local cheese is not very diverse, but it has been found that it is still made today. The people of the region
stated that they generally made all the dishes, but not tirit (boiled minced meat sauce poured on diced stale bread),
Ashura with milk (aka Noah’s pudding), the keshkek (a dish of mutton or chicken and coarsely ground eat ) made in
wedding ceremonies and bulamag (a thick soup made with flour), egg cooking tradition for the women any more.

They said over time the culture of food has changed and some food is no longer made to be forgotten.
In the direction of the findings obtained;

In order to continue the transfer of local tastes to future generations and to promote these delicious tastes to other
regions, it could be recommended to increase the written and visual materials related to this issue, to include more
district and village centers in other studies with this region, especially to perform incentives by the municipalities
and the state for the people living in villages to produce the food groups themselves, and to make Kirikkale and the

districts of the regional cuisine with a rich culinary culture gastronomy tourism center.
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