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Keywords

Yemekle iligkili davranislar ve degerler cografyalar ve toplumlar arasinda farklilik gosterir.
Bu farklilagsmalar mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine katkida bulunur. Zengin bir mutfak
kiiltiirine sahip olan Tirk Mutfagindaki yemek ritiellerinin tespit edilmesi amaciyla
yapilan bu ¢aligmada, arastirma evreni Tiirkiye’deki 81 ilin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
(IKTM) web siteleri olarak belirlenmistir. Konu ile ilgili 30 ilin web sitesinden elde edilen
veriler icerik analizine tabi tutulmus ve tespit edilen yemek ritiielleri alanyazindaki
caligmalardan da yararlanilarak 4 kategori altinda ele alinmustir. Bunlar gegis donemi
ritiielleri, agirlama ve ugurlama ritiielleri, 6zel giin ve kutlama ritiielleri, dini giin ve bayram
ritiielleridir. Arastirma bulgularina gére en sik ve ortak gorillen yemek ritlielleri cenazelerde
helva kavrulmasi ve yeni dogum yapmis annelere lohusa serbetinin hazirlanmasidir. En
fazla veriye ulasilan ritiiel kategorisi gecis donemi, en az veriye ulasilan kategori ise
agirlama ve ugurlama ritiielleridir. IKTM web sitelerinin yemek ritiielleri ve yemek kiiltiirii
konularindaki bilgileri ziyaretgilerine aktarmada yetersiz kaldigi sonucuna ulasilmistir.
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Behaviors and values associated with food differ across geographies and societies. These
differentiations contribute to the enrichment of the culinary culture. This study conducted
to determine the food rituals in Turkish Cuisine. The research universe was determined as
the websites of the Provincial Directorate of Culture and Tourism (PDCT) of 81 provinces
in Turkey. The data obtained from the websites of 30 provinces subjected to content
analysis and the identified food rituals grouped under 4 categories: transition period rituals,
hospitality and farewell rituals, special day and celebration rituals, religious holiday rituals.
According to the findings, the most common meal rituals are roasting halvah at funerals
and preparing puerperal sherbet for mothers who have just given birth. The ritual category
with the most data is the transition period, and the least data is in the hospitality and farewell
rituals. It concluded that PDCT websites are insufficient in conveying information about
food rituals and food culture to their visitors.
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GIRIS

Yemek toplumlarin kiiltiirleri i¢in olduk¢a 6nemli bir yeri olan somut kaynaklardan birisidir (Besirli, 2010).
Saglik, tireme ve hayatin devami i¢in gerekli biyolojik ihtiyaglarin karsilanmasiyla beraber yemek, yasanilan yorenin
dini ve kiiltiirel, ekonomik ve sosyal 6zellikleriyle baglantil bir kodlama sistemidir (Ogiit Eker, 2018). Yiyeceklerin
se¢iminden hazirlanma bigimlerine, bilesimlerinden sunulacaklari kaplara ve sunulduklari oturma diizenine kadar
olan davranig ve tercihlerin hepsi bir sosyal gruba bagliligin belirleyicisidir (Besirli, 2011; Tez, 2012). Yemek,
statiiniin miizakere edilebilecegi bir aragtir. Bu nedenle yemekler, siniflandirilan bir olgu oldugu kadar ayni1 zamanda

bir smiflandirma uygulamasidir (Jansen, 1997). Neredeyse her toplum belirli ritiiellerle ve torenlerle kiiltiiriinde

yemege yer vermektedir dolayisiyla yemek toplumsal biitiinlesme ve dayanismanin bir aracidir (Sagir, 2012).

Yemek olgusu kiltirdeki bu 6nemli yerini toplumdaki yemek rittelleri tizerinden gosterir. Yemekli rituellerde
hazirlanan ve tiiketilen yemekler topluluklarin somut kiiltiirlerinin ve kiiltlirel miraslarinin bir pargasi olarak kabul
edilmektedir (Murtezaoglu, 2012). Diigiin, eglence, agirlama, siinnet ve dini bayramlarda gerceklestirilen ritiieller
yemek kiiltiiriiyle ayn1 dogrultuda gelisip toplumsal bir iletisim ag1 olusmasi noktasinda topluma katki saglayan bir
isleve sahiptir (Sagir, 2012; Murtezaoglu, 2012). Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri ve Kanada’da her yil hasat
zamanini kutlama amaciyla Siikran Giinii’'nde Hindi yenmesi bu iilkelerde yaygin olarak goriilen bir yemek rittielidir
(Wikipedia, 2022). Tiirkiye’de ise muhtelif peygamberlerin mucizelerinin gergeklestigi veya Hz. Muhammed’in
torunu Hz. Hiiseyin’in Kerbela Coliinde sehit edilmesinin anilmasi gibi kokenine dair birgok farkli rivayet bulunan
asure, her yil Muharrem ayimnin 10. giiniinde pisirilen ve dagitilan bir yemek olmasi agisindan énemli bir ritiieldir
(Ozlii, 2014). Genel olarak yemegin ve yemegin bir parcasi olarak yemek ritiiellerinin kiiltiir icin oldukca dnemli bir
kavram oldugu soylenebilir. Kiiltiire ait bu ritiiellerin kayit altina alinmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi,
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve bilinirliginin artmasi noktasinda 6énemli bir uygulamadir. Bu noktada kamu kurum

ve kurulusglar1 basta olmak tizere ¢esitli paydaslara gorev diismektedir.

Yukaridaki bilgilerden hareketle bu ¢alismanin amaci, yemek ritiiellerinin aktarilmasindaki paydaglardan birisi
olan 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (IKTM) veri tabanlarinda yemek ritiielleriyle ilgili bilgilerin tespit edilmesidir.
Bu veriler incelenirken IKTM web sitelerindeki bashklar taranmis ve bu bashklardaki kaynaklar incelenmis farkli

web sitelerine yapilan yonlendirmeler aragtirmaya dahil edilmemistir.
Kavramsal Cergeve
Tiirk mutfaginda yemek ritiielleri

Tirk Mutfaginda yemek ritiielleri iizerine yapilan ¢aligmalara bakildiginda ¢alismalarin Halkbilimi, Antropoloji,
Sosyoloji, Gastronomi gibi ¢esitli sosyal bilim alanlarindan yapildig1 goriilmektedir. Bu ¢aligmalarda ¢cogunlukla
belirli veya sinirli bir yorenin 6zel giinleri ve tdrenlerdeki yemek kiiltiirii ve yemek ritiiellerinin ele alindig: tespit
edilmistir. Alanyazinda yapilan bu ¢aligmalar; Adigiizel (1997), Artun (2001), Cetin (2008), Giiler (2010), Yalgmn
Celik (2010), Giildemir ve Isik (2011), Sagir (2016), Sezgin ve Onur (2017), Cift¢i (2019), Erol ve Alashan (2020),
Fidan ve Ozcan (2019), Cinar vd. (2021) ve Uziilmez ve Onur (2021) olarak sayilabilir.

Adigiizel (1997) calismasinda Azerbaycan ve Erzurum’da gergeklestirilen diiglin geleneklerini ele almis ve bu
calisma kapsaminda iki kiiltiirde de ortak olan ritiiellere deginmistir. Bu ritiiellerden yemekle ilgili evlilik siirecinde

kiz istemesinden sonra nisanda serbet ikrami yapildig1 bilgisini aktarmstir.
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Artun (2001) Adana’da 6zel giin ve torenlerdeki yemek kiiltiirlerini arastirdig1 calismasinda bolgedeki yemek
ritiiellerine dair cesitli bilgiler aktarmistir. Calismasinda Adana’da yemek ritiiellerini, dort kategori altinda
toplamistir. Bu kategoriler dogum, evlenme ve 6liim olarak {i¢ asamada gergeklesen “Gegis Donemine Ait inanglar,
Pratikler ve Bunlara Bagl Mutfak Kiiltiirii”, “Dini Bayramlar ve Bayram Térenlerinde Mutfak Kiiltiirii?, “Ozel
Giinlere Ait Pratikler ve Mutfak Kiiltlirii” ve “Yagmur Yagdirma Toérenlerine Ait Pratikler ve Bunlara Baglhh Adak
Yemekleri” ‘dir. Calismasinda 6zel giinlerde tiiketilen yemek ve yiyeceklere yer vermesi; drnegin diigiinlerde yiiksiik
corbasi ve davul as1 yapilmasi, cenaze torenlerinde 6lii helvasi yapilmasi ve ayrica bu 6zel giinlerde gerceklestirilen

diger ritiiellere dair kapsamli sekilde bilgi vermesi yoniinden dnemli bulgular igermektedir.

Yal¢m Celik, (2010) ¢calismasinda Bolu’nun Mengen il¢esinde 6zel giinlerde tiiketilen yemekleri tespit etmistir.
Caligmada oOzel gin yemekleri dini bayram ve 0Ozel gin yemekleri, asama torenleri yemekleri,
kutlama/ugurlama/karsilama toren yemekleri, mevsimlik bayram ve 6zel giin yemekleri ve is/yol yemekleri olarak
bes alt basglik cercevesinde ele almmustir. Bu alt basliklarda ele alinan yemeklerden 6ne c¢ikanlar ise Regaip
Kandil’inde dagitilan namaz ekmegi, diigiin, nisan ve 6liimde de degismeden yapilan toygarli ¢orba, asker ugurlama

ve karsilama esnasinda yapilan hosmerim tatlisidir.

Giiler (2010) ise Turk Mutfak Kulttiri ve yeme igme aligkanliklariin Selguklulardan baslayarak giiniimiize kadar
gecen siiregteki durumunu ortaya koymak amaciyla yaptigi ¢alismasinda, Tiirk Mutfaginin ¢ok koklii ve genis bir
cografyaya yayilmasindan oOtiirli zengin bir mutfak oldugunu, yemegin ¢abuk yenmesi, besmele ¢ekilerek yemege

baglanmasi ve sofra duasi yapilmasi gibi aliskanliklarin giinlimiizde hala devam ettirildigini aktarmistir.

Giildemir ve Isik (2011) Nevsehir Mutfak Kiiltiirii’nii inceledikleri ¢alismalarinda kaynak kisilerle goriiserek
yorenin mutfagini ¢ok yonlii olarak ele almiglardir. Caligma sonucunda Nevsehir’in koklii bir mutfak gegmisine sahip
olmakla beraber, klasik Tirk Mutfagin1 da basarili bir sekilde yansittigini dile getirmislerdir. Ydrenin yemek
ritliellerine de degindikleri ¢aligmalarinda, aragtirmacilar bu ritiielleri cogunlukla geg¢is doneminde yapilan yiyecek
ve yemekler, kutsal giinler, neseli giinler ve istek/dilek sofralar1 olarak kategorilendirdikleri boliimlerde
aciklamiglardir. Buritiiellerden bazilari; dogumdan sonra dogum yapan kadina badem corbas1 yedirilmesi, dis ¢ikaran
bebek i¢in hedik (bugday) kaynatilip dagitilmasi, nisandan sonra ii¢ hafta iist iiste cuma geceleri kiz tarafinin,
toplanan akrabalara kahvaltilik ikram etmesi ve erkek tarafinin da bu davete katilirken geline ¢esitli kuruyemisleri

hediye etmesi, cenaze tdrenlerinde cenaze kalktiktan sonra lokum ve giil suyu ikram edilmesidir.

Bir baska ¢alismada Sagir (2016) 6liim ve cenaze torenlerinde yemegin roliinii ele almis 6ncelikle kiiltiir igerisinde
Olim olgusunu ¢ok kapsamli sosyolojik bir perspektiften incelemistir. Daha sonra yemegin toplum hayatindaki
etkilerini diinya genelinden 6rneklerle agiklamig ve son boliimde 6liim-yemek iligkisini irdelemistir. Bu noktada Tiirk
Kiiltiirti’'nden 6lim ve cenaze ritliellerine dair 6rnekler sunmus, cenaze torenleri esnasinda kurban kesilmesi ve
kurban kanmin mezara akitilmasi, kirk ekmegi yapilmasi ve dagitilmasi, 6lii ¢oéregi ve can helvasi pisirilmesini bu

orneklerden bazilar1 olarak siralamistir.

Ceyhun Sezgin ve Onur (2017) Erzincan’in diiglin yemeklerinin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesini ele aldiklar1 caligmalarinda, Erzincan yoresinde diigiinlerde tiikketilen yemekleri iki kombinasyon
seklinde ele almislardir. Birinci kombinasyonda tiiketilen yemekler; yarma ¢orbasi, babukko ve hosaftan olugmakta,
ikinci kombinasyonda ise ufak yemekler olarak nitelendirilen bamya, yaprak dolmasi, {iziim kasefesi, pilav, zerde,
kuzu dolmasi ve sarigiburma yemekleri bulunmaktadir.
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Ciftei (2019) ise Afyonkarahisar toren yemeklerinin bilinirligine dair yiiriittiigli calismasinda yorede diigiin, nisan,
zinardi, dogum, dis ¢ikarma, cenaze, gezek gibi ¢esitli toren ritiiellerinin gerceklestirildigini aktarmis bu térenlerde
tilketilen baz1 yemekleri ise sakala ¢arpan ¢orbasi, badilcan boregi, Afyon Kebabi, duvakli (sepitli) hindi ve kaymakl

ekmek kadayifi olarak siralamustir.

Erol ve Alashan (2020) ise Nevsehir-Urgiip yodresinde ikamet eden 25 kadin katilimer ile yar1 yapilandirilmis
anket formu kullanarak yiiz yiize goriisme yontemiyle yaptiklar1 galismalarinda, Urgiip yoresinde 6zel giinlerde
yapilan yemekleri tespit etmeyi amaglamuglardir. Elde ettikleri verileri 4 kategoride smiflandirmis, bu kategorileri
kina ve diigiin i¢in hazirlanan yiyecek ve icecek {iriinleri, siinnet diigiinii/mevlidi i¢in hazirlanan yiyecekler, cenaze
mevlidi/duasi/téreni i¢in hazirlanan yiyecekler ve dini bayramlar i¢in hazirlanan yiyecekler olarak tanimlamislardir.

Bu torenlerde hazirlanan bazi yemekler bulgur ¢orbasi, yaprak sarma, etli bamya, baklava, kiymali pidedir.

Fidan ve Ozcan (2019) Gaziantep’teki 6zel giin yemeklerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda bu 6zel giinlerde
tilkketilen yemekleri, yemeklere iligkin ritiielleri siniflandirirken Yalgin Celik’in (2010) caligmasini temel almig bu
kategorileri Gaziantep’e uyarlamiglardir. Yapilandirilmamis bir miilakat formu araciligiyla as¢1 ve ev hanimi olan 14
katilime ile goriisiilmistiir. Calisma sonucunda elde ettikleri bulgulara gore oldukg¢a zengin bir mutfaga sahip olan
yorede ozel gilinlerde de ¢ok sayida yemek ritiieli bulunmaktadir. Bunlar baslica, diigiin gecesi damada yedirilen
kabaklama, diigiinlerde pisirilen nebeliye ¢orbasi, nisan, séz gibi ge¢is donemlerinde hediye olarak gotiiriilen

baklava, bayram giinleri hazirlanan yuvalama yemegi, Kurban Bayrami’nda hazirlanan mumbar dolmasidir.

Uziilmez ve Onur (2021) ise ¢alismalarinda Osmaniye mutfak kiiltiri icerisinde yer alan yemek ritiiellerini
incelemis ve bu kapsamda 18 katilimci ile telefonla goriismiislerdir. Arastirma sonucunda yemek ritiiellerini gecis
doneminde yapilan, mevsimlik 6zel giinlerde yapilan, ugurlama giinlerinde yapilan ve dini bayram ve 6zel ginde
yapilan yemekli ritiieller olarak dort kategoriye ayirmislardir. Calismada gegen bu yemeklerin bazilari ise yiiksiik
corbasi, patlican tava, sac kombesi, pilav iistii et kavurma, asida (bulamag), akit, tavuk doldurma, etli kombe, zorkun

tava ve dogrambagtir.

Alanyazindan hareketle calismalara bakildiginda, Tiirkiye genelinde ve iller bazinda yemekli ritiiellere iliskin
caligmalarin sayismin gorece olarak az oldugu sonucuna ulagilmistir. Son yillarda teknolojinin gelismesi ile birlikte
yogun bir sekilde kullanilan internet sayesinde illere ait yiyecek igecek Kkiiltiiriine IKTM siteleri aracilityla
ulasilmasi s6z konusudur. Bu ¢alismada, énemli bir gérevi yerine getiren Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinin
iilkemizin mutfak ritiiellerinin IKTM siteleri iizerinden incelenmesi ve bilgilerin ortaya ¢ikarilmasi ile ¢calismanin

alanyazina katki saglayacag diistiniilmektedir.
Yontem

Arastirma kapsaminda kullanilan veriler IKTM web siteleri ve bu sitelerdeki ikincil kaynaklardan elde edilmistir.
Kaynaklarin incelenmesinde nitel aragtirma ydntemlerinden dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Dokiiman
analizi yazili belge ve verilerin igeriginin detayli ve sistemli bir sekilde ele alinarak incelendigi bilimsel arastirma
yontemidir (Wach, 2013). Verilerin analizi noktasinda icerik analizi teknigi kullanilmistir. Icerik analizi arastirma

verilerinin analizi yapilirken kullanilan sistematik ve tekrarlanabilir bir arastirma teknigidir (Krippendorff 2004).

Arastirma evrenini Tiirkiye’deki 81 ilin IKTM web sitelerindeki veriler olusturmaktadir. Arastirmada hedef

evrendeki tiim kiitleye (web sitelerine) ulasildigi i¢in 6rneklem seg¢im yontemi kullanilmamistir. Buna karsin
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yiiriitiilen arastirma sonucunda yemek ritiiellerine iliskin 81 il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii web sitesinin yalnizca
30’unda konuyla alakali verilere ulasilabilmistir. Arastirmaya konu olan bu veriler IKTM web sitelerinden 20 Mart-
15 Mayis 2022 tarihleri arasinda toplanmistir. IKTM web sitelerinde ortak kullanilan bir ara yiiz olmadig1 icin
arastirma verileri sitelerdeki tiim bagliklar ve sekmeler, web sitelerde yer alan elektronik olarak bulunan kiiltiir ve
yemek kitaplart incelenerek toplanmigtir. Aragtirma kamunun erigimine agik olan ikincil kaynaklar araciligi ile
yuritildiigiinden ve aragtrmanin insan katilimci/denek icermemesi nedeniyle etik kurul iznine ihtiyag
duyulmamistir. Aragtirmadaki elde edilen verilerin gegerliligi ve glivenirligini saglamak amaciyla uzman goriigiine
bagvurulmus ve bu dogrultuda uzmanlar verilerin alanyazinla uyustugunu ve yapilan kategorilendirmelerin uygun
oldugunu bildirmislerdir. Zaman ve kaynak etkinligi gozetildigi igin ¢alismada kullamilan veriler yalnizca IKTM web
sitelerinden derlenmis Valilik, belediye veya ilge belediyeleri web siteleri igin icerik taramasi yapilmamistir. Bu

durum ise ¢aligmanin simirlilig1 olarak degerlendirilebilir.
Bulgular ve Tartisma

Arastirmada elde edilen verilere gore goze ¢arpan ilk sonug verilerin dizinlenmesi noktasinda IKTM sitelerinde
ortak bir sablonun olmadigidir. Kimi miidiirliikkler yemek ve yemek ritiiellerine iliskin bilgileri “Kiiltlir” veya
“Kiiltiirel Detaylar” sekmesi altinda listelerken, diger iller “ne yenir?”, “y6re mutfagi”, “... kiiltiiriinden 6rnekler”
gibi farkli sekmelerin altinda listelemektedir. Bu diizensiz yapi ise iller veya yemek ritiielleri hakkinda bilgi edinmek
isteyen ziyaretgilerin bilgiye ulagsmasinin oniinde engel olusturmakta ve siireci zorlastirabilmektedir. Arastirma
sonucu elde edilen verilerin web sitelerinde hangi sekme/baglik altinda listelendigi Tablo 1°de kategorilendirilerek

daha ayrintili olarak gosterilmistir.

Tablo 1. Yemek Ritiiellerini Listeledikleri Sayfalara Gére IKTM Siteleri

“Turizm Perspektifiyle”

Kiiltiir ve Kiiltiirel Detaylar Listeleyen iller (Ne yenir ne

Sekmesinde Listeleyen iller

“il Mutfagr” Olarak | Diger Kategorilerde
Listeleyen Iller Listeleyen

alinir?)
Antalya, Bolu, Burdur, Eskigehir,
Giresun, Kirklareli, Kiitahya, . Corum, Mersin, Kayseri, Flazig, Hakkari, Konya, Afyonkarahisar,
Malatya, Kahramanmaras, Mardin, - . . Amasya, Kars,
Sakarya, Kilis Nigde, Sivas

Rize, Samsun, Siirt, Tekirdag,
Osmaniye

Cankiri, Sanlurfa

IKTM siteleri bélgeler olarak ele alindiginda, yemek ritiiellerinin genel olarak en fazla Karadeniz bdlgesinin alti
ilinde (Amasya, Bolu, Corum, Giresun, Rize ve Samsun) goriildiigii tespit edilmistir. Karadeniz bolgesinde goriilen
bu ritiieller baglica diiglin yemekleri, misafir yemekleri, 6lii yemekleri, Ramazan Bayrami ve Kandil’dir. Karadeniz
bolgesinde Amasya farkli ritiiellere sahip olmasi bakimindan 6n plana ¢ikmaktadir. Amasya’da ipekbdcekeiliginin
yapildig1 koylerde goriilen barama ritiieli yore kiiltirindeki zengin yemek ritliellerine érnektir. Bu 0zel etkinlikte
baglanma evresi sona erip toplanma asamasina gelen baramalar (kozalar) i¢in hane sahibi konuklarini ¢agirir, imece
usulil ellenerek heglere (sazdan yapilan sepet) konan baramalar pazara gonderilir. Daha sonra hane sahibi imeceye
katilan konuklara ziyafet diizenler. Bu ziyafetlerde tef, ud ve keman ¢alinir. Sofranin zenginligi davet sahibinin maddi

giicline gore degisse de temel degismeyen yemekler bakla dolmasi ve battir (amasya.ktb.gov.tr).

Yemek rittelleri konusunda en az veriye sahip olan Marmara bolgesi, 3 ili ile (Kirklareli, Sakarya, Tekirdag),
toplam 8 ritiiele sahiptir. Bu ritiiellerden bazilari, 6zel giinlerde uhut tatlisinin yapilmasi, diigiinlerde papaz yahnisi

yemeginin yapilmasi, yagmur dualari sirasinda hosmerim tatlisinin hazirlanmasidir. Karadeniz ve Marmara bolgeleri
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disinda IKTM sitelerinde bulunan ritiiel say1s1; Ege bolgesi 2 il 16 ritiiel, Dogu Anadolu bdlgesi 4 il 16 ritiiel, Akdeniz
bolgesi 5 il 9 ritiiel, I¢ Anadolu bélgesi 6 il 9 ritiiel seklindedir. (Tablo 2.)

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde gerceklestirilen yemek ritiielleri alanyazin taramasinda da verildigi iizere
oldukea ¢esitlidir. Bu ritlieller diigiin, 6liim, dogum, siinnet, ramazan, zinardi, barama, el 6pme-¢eyiz indirme, elgi
gitme-s0z kesme, bag bozumu, oglan kinasi, giiveyi koyma, Hidirellez, Mevlit seklinde sayilabilir. Dolayisiyla tiim
bu ham verileri bir tabloda gostermek okuyucular agisindan karmasaya yol agacagi i¢in alanyazindan hareketle veriler
4 temaya ayrilmistir. Temalar olusturulurken Uziilmez ve Onur (2021)’un ¢alismasi temel alinmustir.
Arastirmacilarin olusturduklart bu temalar eldeki verilerin daha iyi ifade edilebilmesi amaciyla degisiklikler
yapilarak dort baslik altinda ele alinmigtir. Bu temalardan ilki dogum, evlenme ve 6liim olarak temelde ii¢ agsamada
gergeklesen fakat insanin gelisimini konu alan, dogum, dis ¢ikarma, siinnet, nisan, evlilik, diigiin, 6liim gibi evreleri
kapsayan “Gegis Donemi Ritiielleri” dir. Davet, ziyafet, s6len, agirlama ve ugurlama, askere gitme-dénme, hacca
gitme-donme gibi olaylari kapsayan ritiieller “Agirlama ve Ugurlama Ritiielleri” adli ikinci temay1 olusturmaktadir.
Farkli bolgelerin cigor, Hidirellez, Nevruz, bag bozumu, gezek, barama gibi yoresel kutlamalarini igeren ritiieller
“Ozel Giin ve Kutlama Ritiielleri” olarak temalandirilmistir. Son olarak Kandil, Ramazan Bayrami, Kurban Bayramu,
iftar, sahur, mevlit gibi dini ritiieller ise “Dini giin ve Bayram Ritiielleri” kapsaminda ele alinmstir. Bu kategoriler
1s1¢inda Tiirk Mutfagina ait IKTM web sitelerinden elde edilen yemek ritiielleri bolgelere gére dagilimiyla birlikte
Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Tirk Mutfagina Ait Yemek Ritiiellerinin Siniflandirilmasi

. . Gec¢is Donemi Aglrlama ve Ozel Gun ve Dinf Gin ve
Bolgeler ve Iller L . Ugurlama Kutlama o .
Ritdelleri s ; - . Bayram Rituelleri Toplam
Rituelleri Rituelleri
Akdeniz Bélgesi 9
Antalya X X X X
Burdur X
Mersin X
Kahramanmaras X X
Osmaniye X
Dogu Anadolu Bolgesi 8
Elazig X X X
Hakkari X X
Kars X
Malatya X X
Ege Bolgesi 6
Afyonkarahisar X X X
Kitahya X X X
Giineydogu Anadolu 7
Bolgesi
Mardin X X
Siirt X
Sanliurfa X X X
Kilis X
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Tablo 2. Tirk Mutfagina Ait Yemek Rittiellerinin Smiflandirilmasi (devami)

ic Anadolu Bolgesi 9
Cankir1 X X X
Eskigehir X
Kayseri X
Konya X
Nigde X X
Sivas X X
Karadeniz Bolgesi 14
Amasya X X X X
Bolu X
Corum X
Giresun X
Rize X X X
Samsun X X X X
Marmara Bolgesi 7
Kirklareli X X X
Sakarya X X X
Tekirdag X
Toplam 23 9 11 17

Gecis Donemi Rituelleri
Akdeniz Bolgesi

Bolgedeki gecis donemi ritiielleri Kahramanmaras ilinde dogum yapan kadinlara lohusa serbeti igirilmesi, bebegin
ilk disi ¢iktiktan sonra hedik bugdaymin kaynatilip dagitilmasi, 6liiniin ardindan helva kavrulmasi, diigiinlerde eksili
et kabagi sulusu ve dogme pilavinin yapilmasidir. Antalya’da diigiin ve cenazelerde helva dagitilmasi, Osmaniye’de
ise diiglinlerde dos doldurmasi ve tavuk doldurmasi yemeklerinin yapilmasi bolgede tespit edilen diger gecis donemi

yemek rittelleridir.
Dogu Anadolu Bolgesi

Elazig, Hakkari, Kars ve Malatya illerinde gecis donemine ait ritiieller tespit edilmistir. Bu illerde gergeklestirilen
yemek ritiielleri 6liinlin ardindan helva, giiveg pilav, lahmacun yapilmasi, diigiinlerde dolma, sarma su boregi ikrami
(Elaz1g), bolgeye 6zgii bir yemek olan qiris yemeginin yapilmasi (Hakkari), el¢i gitme-séz kesme asamalarinda
damat tarafinin gelin evine seker ve meyve gotiirmesi, gelin evinin ise damat tarafin1 agirlayip yemek ikram ettigi
atli cay1 ad1 verilen ¢ay ve yemek ikramini yapmasi (Kars), dogum yapan kadina herle (kuymak) yedirilmesi, liiniin
ardindan kirk yemegi veya can as1 olarak adlandirilan yemegin dagitilmasi, digiinlerde tirit ve cacik yemeginin

yapilip gelenlere ikram edilmesi (Malatya) olarak tespit edilmistir.
Ege Bolgesi

Gegis donemi yemek ritiielleri incelendiginde literatiirde Ciftgi (2019) ‘nin yaptig1 ¢aligmada yer alan verilerin
IKTM web sitesinde de yer aldig1 goriilmektedir. Afyon ilinde 6zel giinlerin genelinde sira yemegi verilmesi (yorede
takim diizme olarak da bilinir) geleneginin uygulandig1 tespit edilmistir. Yemeklerin sira yemegi ve pilav takimi
olarak iki ayr1 menii seklinde sunuldugu bu gelenekte, sayilar1 15-20 kisi aralifinda degisen gruplara 15 ¢esit yemek

sirayla ikram edilmektedir. Et ve tatli yemeklerinin dorder gesit olmasi diginda diger yemekler ve gesitler davet
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sahibinin tercihine baghdir. Bu sira yemeklerinde yapilan bazi yemekler, piring ¢orbasi, ¢orek ve kaymakli palize
tatlisi, Afyon Kebab, patlican musakka, giillag ve bamyadir. Bunun disinda diigiin 6ncesi diizenlenen “Oglan Kinasi

Daveti” de evlilik yolundaki erkek ve arkadaslarinin diizenledigi bir yemek davetidir.

Kiitahya’da ise dogum yapan kadina lohusa serbeti i¢ilmesi, diigiinlerde Kiitahya giiveci, cevirme ¢orba, pilav, su

boregi, etli yaprak sarma yemeklerinin hazirlanmasi, 6liiniin ardindan helva pisirilmesi ritiielleri bulunmaktadir.
Giineydogu Anadolu Bolgesi

Bolgede yalnizca Mardin ve Sanliurfa’da gegis donemi yemek ritlielleri bilgilerine ulasilmis, ulasilan bu veriler
ise oldukca sinirlidir. Mardin’de tiim 6zel giinlerde Kilige Coregi’nin yapilmasi, Sanliurfa’da ise diigiinlerde kuzu
ici, iizlemeli pilav ve zerde, cenazelerde ise kiymali ekmek, mirra ve ¢esitli kebaplarin yapilmasi tespit edilen

ritiellerdir.
I¢ Anadolu Bolgesi

Eskisehir’de diigiin yemeklerinin sonunda bamya ¢orbasi dagitilmasi, Nigde’de diigiinlerde esgili (eksili) kabak
ve halva (helva) yapilmasi, Cankiri’da ise manti veya yayla ¢orbasi, gdveg, zeytinyaglh yaprak veya lahana dolmasi,
gdmme, salata ve cacik, hosaf ve biber dolmasindan olusan diigiin yemeklerinin ikram edilmesi karsilasilan gecis

donemi rittiellerdendir.
Karadeniz Bolgesi

Karadeniz bolgesi gecis donemine ait ritiieller agisindan oldukca zengin bir kiiltiire sahiptir. Amasya ilindeki
velime yemegi (Guya Onil) ritiieli bunlardan birisidir. Gerdege girecek esler arasinda gergeklesen bu ritiielde, bir
tepsi Ustline 3 ana yemek (biitiin et, pilav, tirtil baklava) koyulur zifaf odasinin girisinde geline teslim edilir ve gelin
bu tepsiyle birlikte odaya girer. Amasya’da goriilen gelin hamami yemegi toreni ise evlilik ¢agindaki kadmnin
bedensel kusurunun olmadigini erkek tarafina ve akrabalarina ispat etmek i¢in diizenlenir ve hamamda gergeklesen
bu ritiielde miizik esliginde tiiketilen yiyecekler arasinda bakla dolmasi, cevizli pogaca ve bat bulunur. Bolu’da
ekmek atimi gelenegine rastlanilmistir. Bu gelenek ise Yal¢in Celik (2010) ‘in ¢alismasinda gecen gelenek ile
benzerlik gostermektedir. Yalgin Celik (2010) bu gelenegin Regaip Kandili’nde gerceklestirildigini aktarmis fakat
IKTM ise diigiinlerin baslangicinda gergeklestirildigini belirtmistir. Bunlarin disinda bélgedeki diger gecis donemi
yemek ritlielleri, diiglinlerde diigiin ¢orbasi, yahni, pilav, su boregi ve baklavanin hazirlanmasi (Corum), kaynananin
damat i¢in yaptig1 ve gelinin eve donerken bohgayla gétiirdiigii eniste lokumunun hazirlanmasi, diigiinlerde Laz
boregi yapilmasi (Rize), cocugun ag¢ gozlii olmamasi i¢in dogumdan sonra evde bulunanlara yemek ikram edilmesi

(Giresun,) cenazelerde helva, dogumlardan sonra lohusa serbeti tiikketilmesi (Samsun) seklinde tespit edilmistir.
Marmara Bélgesi

Kirklareli ve Sakarya illerinde gecis donemi ritiiellere iliskin, diiglinlerde papaz yahnisi ve tas kebabmin
hazirlanip ikram edilmesi (Kirklareli) ve Cerkez tavugu, dartili keskek yemeginin hazirlanmasi (Sakarya) elde edilen

smirh verilerdendir.
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Agirlama ve Ugurlama Ritiielleri
Akdeniz Bolgesi

Agirlama ve ugurlama ritiiellerine iliskin Antalya’da misafir agirlarken kombe yemeginin yapildigina iliskin bilgi

yer almaktadir.
Dogu Anadolu bolgesi

Elazig’da Agirlama ve ugurlama ritiiellerine iliskin hacdan donen hacilar igin kurban kesilmesi ve bu kurban
etinden ¢esitli yemekler yapilarak misafirlere ikram edilmesi gelenegi yaygindir. Hacilar evlerine gelen misafirlere
zemzem, Mekke hurmasi, misvak gibi dini degeri de olan yiyecekler ikram ederler. Gelen misafirler genelde eli bos

gelmez, baklava, dolanger (burma tatlis1) ve borek cesitleri getirirler.
Ege Bolgesi

Agirlama ve ugurlama ritiielleri olarak Afyon’da hacca gidilmeden 6nce ve doniildiikten sonra pilav, borek ve
hosaf ikram edilmesi, Kiitahya’da ise hacca ve askere gideceklerin evinde “dokiilmek” adi verilen pilavin yapilmasi,

hacdan donenin ise gelenlere hurma ve zemzem dagitmasi karsilasilan rittiellerdir.
Giineydogu Anadolu Bolgesi

Sanlwrfa ilinde haci adaylarina gitmeden 6nce ve dondiikten sonra davet verilerek bu davette i¢ pilav ve zerde
yemeklerini hazirlamak ydrenin yemek ritiielidir. Diger bolge ve illere paralel olarak hacilar gelen misafirlere hurma

ve zemzem ikram eder.
ic Anadolu Bolgesi

Bolgede goriilen agirlama ve ugurlama ritiielleriyle ilgili edinilen smirh bilgiler Konya ilinde ziyafetlerde

konuklara su boreginin ikram edilmesi ve Cankir1 ilinde davetlerde sira yemegi ikram edildigi bilgisidir.
Karadeniz Bolgesi

Agirlama ve ugurlama ritiiellerine iliskin verilere yalnizca Amasya ve Samsun illeri i¢in ulagilabilmistir.
Amasya’da diger illerden farkli olarak Hac1 Yollugu ad1 verilen bir ritiiel bulunmaktadir. Bu ritiielde hac yolculuguna
cikacak adaylara yol sartlar1 zorlu oldugu i¢in bozulmaya dayanikli yiyecekler azik olarak hazirlanir. Bagka yorelerde
kistirma olarak da bilinen iki peksimet parcasi arasina ¢ifte kavrulmus lokum konularak yapilan tatlinin hediye olarak
sunuldugu bilgisine ulagilmistir. Sehir disindan yatili olarak gelen misafirlerin agirlanmasinda toyka corbasi, biitiin
et, piring pilavi, sinisu boregi, bamya ve tatlidan olusan meniiniin hazirlandig ritiiel ise agir misafir yemegi olarak
bilinir. Agir misafir yemegi meniisiine hurma ve zemzem suyu da eklenerek bu menii haci karsilama yemegi olarak

hacdan gelenlere hazirlanir.
Marmara Bélgesi

Gegis donemi ritiielleri kapsaminda Sakarya bolgesinde hazirlandig1 yukarida aktarilan Cerkez tavugu misafir
agirlamalarinda ve diger 6zel giinlerde siklikla yapilan bir yemek olup agirlama ve ugurlama ritiiellerine iligkin

bolgeden elde edilen tek bilgidir.
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Ozel Giin ve Kutlama Ritielleri
Akdeniz Bolgesi

Antalya ve Burdur illerinde 6zel giin ve kutlama ritiiellerine iliskin Antalya’da helvanin hazirlanmasi, Burdur da

ise bag bozumu doneminde testi kebabinin pigirilmesidir.
Dogu Anadolu Bolgesi

Bolgede bu kategoride yalnizca Malatya ilinden verilere ulagilmis, bu ritiiellerse Hidirellez’de kdmbe ve sehen
kesmesi yemeklerinin en az yedi komsuya dagitilmasi ve yeni bir ise baslanildiginda kombe yapilarak komsgulara

ikram edilmesi olarak saptanmistir.
Ege Bolgesi

Gezek, Ege yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip ritliellerinden birisidir. Afyon’da ydre halkinin sosyal
hayatinda dayanigsma ve yardimlagsma noktalarinda énemli bir yere sahip olan bu toplanti-etkinlikler bagka illerde
“gilin” diye adlandirdigimiz etkinligin bu yoredeki adidir. Gezeklerde yemek olduk¢a 6nemli olup, Afyon’da bu
etkinliklerde sira yemegi ikram edilmekte, bu yemekler ise diger 6zel giinlerde de bulunan piring ¢orbasi, bitln et,
musakka, Ozbek pilavi, borek ve agzi agik, biikkme, hosaf, zeytinyagli dolma, kaymakli ekmek kadayifi, su
muhallebisi, kaymakli elma tatlis1, baklava bamya ve mevsim meyvesidir. 1930-1940 yillarinda gezeklerde hindi
kesilmesi adeti de bulunup giintimiizde bu ritiiel yitirilmistir. Bu 6zel giinde sira yemeklerinden harig tiiketilen en

onemli yemekler “tel helva” ve “arabasr” yemekleridir.
Giineydogu Anadolu Bolgesi

Bolgenin 6zel giin ve kutlama ritiielleri kapsaminda yalnizca Siirt iline ait verilere ulasilmis bolgede
gerceklestirilen ritiielin ise Cigor ad1 verilen bayramda bumbar-cokat ve pekmez tatlis1 yemeklerinin hazirlanmasi

olarak tespit edilmistir.
¢ Anadolu Bolgesi

Cankiri ilinde gecis donemi ritiiellerinde goriilen takim yemegi gelenegi 6zel giinlerde de yaygin olarak goriilen

bir ritiieldir. Yenilen yemekler ise diigiin ve davetlerde sunulan meniiyle aynidir.
Karadeniz Bolgesi

Karadeniz bolgesi'nde 6zel giin ve kutlama ritlielleri kapsaminda Amasya ilinde Barama Yemegi ritiieline
rastlanmistir. Bu gelenek onceleri Ipek bocekgiligi yapmis olan koylerden miras kalmistir. Gelenege gore koza
baglanma evresi sona erdiginde, kozalarin toplanmasi i¢in ev sahibi konuklar ¢agirir, kozalar imece usulii toplanur,
barama (koza) pazarina gonderilirdi. Ev sahibi de imeceye katilanlara yemek ikram ederdi. Bu kapsamda hazirlanan
ve tiiketilen yemekler ise bakla dolmas1 ve Bat (bir nevi ¢ig yaprak sarmasi) olurdu. Rize ilinde 6zel giinlerde Laz
boregi yapildigi, Samsun’da ise Nevroz’da “S” harfi ile baglayan yiyeceklerin (siit, simit, su boregi, sarimsak, sogan

vb.) tiikketildigi bilgisine ulagilmigtir. Bu gelenegin sebebine dair bir bilgiye ulagilamamigtir.
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Marmara Bolgesi

Kirklareli ve Sakarya illerinden elde edilen bilgilere gore bolgedeki 6zel giin ve kutlama ritiielleri Hidirellez’de
Hidirellez kuzusu (kuzu kapama) yemeginin yapilmasi (Kirklareli) ve 6zel giinlerde Cerkez tavugu, dartili keske ve

uhut tathisinin yapilmasi (Sakarya) olarak tespit edilmistir.
Dini Guin ve Bayram Rituelleri
Akdeniz Bolgesi

Bolgede goriilen dini giin ve bayram ritiielleri Antalya’da kandillerde kdmbe dagitilmasi, Mersin’de Ramazan
ayinda kerebig tatlisinin yapilmasi, Kahramanmarag’ta ise Ramazan ayinda dovme pilavinin yapilmasi; mevlitlerde

ise ¢orek ve lokum dagitilmasi olarak tespit edilmistir.
Dogu Anadolu Bolgesi

Bolgedeki iller arasinda yalnizca Elazig’a ait dini giin ve bayram ritliellerine ulagilmis, burada elde edilen bilgiler
ise bayramlarda igli kofte, Harput kofte, dolma, yaprak sarmasi yemeklerinin yapilmasi ve yagmur duasi sirasinda

karisik pilav yemeginin dagitilmasi olarak tespit edilmistir.
Ege Bolgesi

Kiitahya ilinden elde edilen bilgiler 15181nda yoredeki dini giin ve bayram ritiielleri Ramazan aymda borek, tirit
ve cevizli yufka tatlisi, baklava, pilav, su boregi, gévec tutmag, belirgat, kapama, borek, curuklama, 1spanakli sibit,

kiymali kapama yemeklerini yapilmasi ve tiiketilmesidir.
Giineydogu Anadolu Bolgesi

Bolge illerinde Mardin’de diger 6zel giinlerle beraber Noel, vaftiz ve paskalya basta olmak iizere dini giinlerde
kilige ¢oreginin yapilmasi, Sanlurfa’da dini giinlerde tirit, bayramlarda ise kiiliince, zerde ve ciger kavurmasi
hazirlanmasi, Kilis’te Ramazan Bayrami’nda orman (et yemegi), kizartma (et yemegi) ve yogurtlu kofte yemeklerinin

hazirlanmasi tespit edilen dini giin ve bayram ritiielleridir.
¢ Anadolu Bolgesi

Kayseri, Nigde ve Sivas dini giinlerde tiiketilen yemeklere iligkin verilere ulasilan illerdir. Kayseri’de Kurban ve
Ramazan gibi dini bayramlarda bayram yahnisi, Nigde’de Ramazan’da kuru zerdali kavurmasi, Sivas’ta ise

bayramlarda tiziimlii corba ve alatli pilav pisirilmesi karsilagilan dini giin ve bayram ritiielleridir.
Karadeniz Bolgesi

Bolgede ilgili baslik altinda goriilen ritiieller Rize’de dini bayram ve Ramazan aylarinda pepegura tatlisinin
hazirlanmasi, Samsun’da Ramazan Bayrami’nda revani ve giillag, kandillerde helva pisirilmesi, muharrem ayimda

ise asure dagitilmasidir.
Marmara Bolgesi

Tekirdag iline iliskin elde edilen veriye gore bolgede Kurban Bayrami’nda Ciger Sarma yemeginin yapilmasi ilin

dini yemek rituelidir.

1053



Ongel, S. & Boz, H. C. JOTAGS, 2023, 11(2)
Sonug ve Oneriler

Tiirk Mutfagindaki yemek ritiiellerini tespit etmeyi amaglayan bu ¢alismada arastirma sonucunda 81 ilin IKTM
web sitelerinin yalnizca 30’ unda yemek ritiielleriyle ilgili bilgilere ulasilabilmistir. Aragtirma bulgularindan hareketle
genel yemek ritiiellerine bakildiginda veri igceren 30 ilin 23’iiniin dogum, evlilik ve 6liim gibi olaylar ger¢evesinde
sekillenen gecis donemine ait veri icermesi Tirk Mutfaginda gecis donemi ritiiellerinin énemli bir ortak deger
oldugunu destekler niteliktedir. Bu ritiiellere rnek olarak dogum yapan anneye lohusa serbetinin hazirlanmasi ve
misafirlere ikram edilmesi, dis hediginin (bugday1) kaynatilip dagitilmasi, diigiinlerde ydrelerin kendine 6zgl yemek
ve hamur islerinin hazirlanip dagitilmasi ve cenazelerde helva kavrulmasi gosterilebilir. Arastirma sonucunda elde
edilen bulgular alanyazinda Adigiizel (1997), Artun (2001), Giildemir ve Isik (2011), Sagir (2016) ve Cift¢i (2019)
‘nin bulgulariyla benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte alanyazin taramasi sonucu elde edilen genis bilgilere
IKTM web sitelerinde rastlanilmamas1 garpict bir sonug olarak yorumlanmistir. Ornegin alanyazinda Nevsehir
(Guldemir & Isik 2011), Adana (Artun 2001), Gaziantep (Fidan & Ozcan 2019), ve Erzincan (Ceyhun Sezgin &
Onur, 2017) illerine ait caligmalara ve ritiiellere rastlanmig fakat bu illerin IKTM sitelerinde bu ritiiellere yer
verilmemistir. En az veri igeren temanin ise Agirlama ve Ugurlama Ritiielleri olmasi tespit edilen bir bagka sonugtur.
Tirk Mutfaginda ortak olarak goriilen agirlama ve ugurlama ritiielleri ise genellikle asker ve hac ugurlamasi
esnasinda goriliir. Bu ritiieller ¢esitli pilavlarin yapilmasi, asker/hac adayi igin ziyafet verilmesi ve su boregi gibi

cesitli hamur islerinin ikram edilmesidir.

Calismada elde edilen ¢arpic1 bir diger bulgu ise Tiirkiye’nin en gelismis 4 ilinin (sirastyla Istanbul, Ankara, Izmir
ve Bursa) hicbirinin IKTM web sitesinde yemek ritiiellerine ait veri bulunamamasidir. Ustelik bu noktada Ankara ve
[zmir illeri yemegi fizyolojik bir olgu olarak ele alip birtakim yoresel yemek tariflerine yer verirken istanbul ve Bursa
illerinde bu tiir verilere dahi ulagilamamigtir. Bu biiyiik dort sehir disinda gelismis gastronomisi ve mutfak kilttriyle
Tiirkiye’den ilk defa UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na gastronomi alanindan giren Gaziantep’in IKTM web
sitesinde de yemek ritiiellerine dair veri bulunamamasi ¢arpici bir sonug olarak yorumlanmustir. IKTM web sitesinde
yalnizca Gaziantep gastronomisinin sekillenmesine iliskin genel bilgiler ve yemek isimleri aktarilmis alanyazinda
caligmalarla tespit edilmesine ragmen, Ozel gilinlerde tiiketilen yiyeceklere dair verilere yer verilmemistir.
Gaziantep’le birlikte gastronomisiyle ulusal ve uluslararasi bilinirligi yiiksek olan Adana ve Hatay illerinde de
verilerin olmamasi elestiriye agik bir diger konudur. Bu noktada bu bilgilerin illere ait bagka bir kamu kurumunun
web sitesinde yer alma ihtimali de s6z konusudur. Fakat arastirmanin smirliliklarinda da bahsedildigi iizere ¢alisma

yalmzca IKTM web sitelerini incelemistir.

Somut kiiltiiriin 6nemli bir parcasi ve tastyicisi olan yemegin bu islevinden soyutlanmas1 IKTM’lerin daha fazla
0zen gostermesi gereken bir konu olarak degerlendirilmistir. Bu noktada bazi 6nerilerin dile getirilmesinin paydaslar
icin olumlu katki saglayacag: diisiiniilmektedir. Oncelikle ilgili paydaslarin mutfak kiiltiirii ve yemek ritiielleriyle
ilgili alanyazinda yapilmis ¢aligmalar1 takip ederek bu ¢aligmalara sitelerinde yer vermelerinin énemli bir adim
olacag1 diisiiniilmektedir. Alanyazinda ¢alisimamis illerde ise IKTM’lerin gerekli arastirmalar1 yaparak, illerin,
yorelerin sahip oldugu bu degerli gelenekleri kayit altina almalar1 ve bu verilere sitelerinde yer vermeleri 6nemlidir.
Bu yolla kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi noktasinda énemli kazanimlarin elde edilebilecegi diisiiniilmektedir. IKTM web
sitelerinin dizinlerinin giincellenmesi ise arastirma sonucunda getirilen bir diger oneridir. Yemek kiiltiirli ve yemek

ritGelleri konusunda bilgi edinmek isteyen ziyaretgiler web sitelerini taradiginda standardi olmayan karmasgik bir ara
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yliz ile kars1 karsiya kalmakta ve bu siirecte istenilen bilgileri edinme noktasinda zorluklar yagsamaktadir. Bu noktada
Tiirkiye genelinde IKTM sitelerinin bu bilgiler icin standart bir altyapr veya dizin olusturmas: durumunda bu
bilgilerin edinilmesi ve paylasilmasmin kolaylasacagi, bu durumun da kiiltiirel degerlerin korunmasina katki

saglayabilecegi diisliniilmektedir.

Kisaltmalar

IKTM: 1l Kiiltiir ve Turizm Midiirligi.

PDCT: Provincial Directorate of Culture and Tourism

Yazarlarin Katki Diizeyleri: Birinci Yazar %50 Ikinci Yazar %50
Etik Komite Onay1: Calismada etik kurul iznine gerek yoktur.
Finansal Destek: Calismada finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Calismada potansiyel ¢ikar ¢catigmasi bulunmamaktadir.

KAYNAKCA

Adigiizel, S. (1997). Erzurum ve Azerbaycan'da ortak olan bazi diigiin gelenekleri. Atatiirk Universitesi Turkiyat
Arastirmalart Enstitiisii Dergisi, (7), 121-126.

Artun, E. (2001). Adana’da, torenlere, adaklara, 6zel giinlere ait inanglar, pratikler ve bunlara bagl mutfak kiltiirii.

Millt Folklor, 13(49), 27-37.
Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik, MillT Folklor, Y11:22, Say1:87, ss.159- 169.

Besirli, H. (2011). Tirk kiiltiiriinde gii¢, iktidar, itaat ve sadakatin yemek sembolizmi esasinda degerlendirilmesi,

Tiirk Kiiltiirii ve Haci Bektagi Veli Aragtirma Dergisi, Say1:58, ss.139-152.

Ceyhun Sezgin, A. ve Onur, M. (2017). Kiiltlir miras1 diigiin yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan incelenmesi:

Erzincan ili 6rnegi. Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstituisti Dergisi, 1V., 203- 214,

Cetin, C. (2008). Tiirk diigiin gelenekleri ve kutsal evlilik ritiieli. Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya
Fakultesi Dergisi, 48(2), 111-126.

Cmar, Z., Sormaz, U., Akturfan, M., Dalagan, S. (2021). Gegis dénemlerinde mutfak kiiltiirii ve ydresel mutfak

uygulamalari: Karaman 6rnegi. Global Gida Arastirmalar: Dergisi, 2(1).

Ciftci, N. (2019). Toren yemeklerinin bilinirligi tizerine kusaklar arasindaki farkliklarin belirlenmesine yonelik bir
arastirma: Afyonkarahisar ili 6rnegi. Afyonkarahisar: Afyon Kocatepe Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitisi.

Yuksek Lisans Tezi.

Erol, G. & Alashan, A. (2020). Ozel giinlerdeki gelencksel yemek anlayisinin gastronomi agisindan
degerlendirilmesi: ~ Urgiip ornegi. Turkish  Studies — Social Sciences, 15(8), 3521-3538.
https://dx.doi.org/10.47356/TurkishStudies.47496

1055



Ongel, S. & Boz, H. C. JOTAGS, 2023, 11(2)

Fidan, S. ve Ozcan, F. (2019). Gastronomi kenti Gaziantep’te dzel giin yemekleri {izerine bir arastirma. Journal of

International Social Research, 12(67).

Giildemir, O. ve Isik, N. (2011). Nevsehir mutfak kiiltlirii ve yemekleri. /. Uluslararasi Nevsehir Tarih ve Kiiltiir
Sempozyumu, 6(1), 16-19.

Giiler, S. (2010). Turk mutfak kiltiirii ve yeme icme aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
26(1), 24-30.

Jansen, W. (1997). Gender identity and the rituals of food in a Jordanian community. Food and Foodways, 7(2), 87-
117.

Murtezaoglu, S. (2012). Kiiltiirel bellegin ritiiel yoluyla kurulusu. Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, 5(9), 344-350.

Ogiit Eker, G. (2018). Farkli gérme bigimiyle modern diinya ritiieli olarak yemek kiiltiirii: ssnanma/erginlenme ve

intikam alma gizli islevleri. Milli Folklor, 30(120).
Ozlii, Z. (2014). Osmanli sarayinda asure gelenedi uygulamasina dair. Milli Folklor Dergisi, 13(101), 209-224.

Sagir, A. (2012). Bir yemek sosyolojisi denemesi 6rnegi olarak Tokat mutfagi. Journal of Turkish Studies. 7 (4),
2675-2695. DOI:10.7827/TurkishStudies.3834

Sagir, A. (2016). Oliim sosyolojisi baglaminda yemek, cenaze ve 6liimiin sofra pratikleri {izerine. Turkiye Sosyal
Arastirmalar Dergisi, 1. 271-298.

Tez, Z. (2012). Lezzetin tarihi: Geg¢misten bugiine yiyecek, icecek ve keyif vericiler. Istanbul: Hayy Kitap.

Uziilmez, M. ve Onur, M. (2021). Osmaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan yemek ritiielleri iizerine bir arastirma. Tlrk

Turizm Arastirmalart Dergisi, 5(2): 1349-1368.

Wikipedia (2022), Stikran Glinti. Erisim Tarihi: 22.07.2022
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9E%C3%BCkran_G%C3%BCn%C3%BC

Yalgin Celik, S. D., (2010). Mengen’de 6zel giin yemekleri. MillT Folklor, 86, 127-139.
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Web Siteleri

Afyon Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 20.03.2022

Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 22.03.2022

Antalya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 23.03.2022

Bolu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 29.03.2022

Burdur i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 03.04.2022

Cankart i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 03.04.2022

Corum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erigim tarihi: 07.04.2022

Elazig 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 08.04.2022

Eskisehir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 10.04.2022
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Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 16.04.2022
Giresun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 22.04.2022
Hakkari 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 22.04.2022
Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 22.04.2022
Kayseri il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 28.04.2022
Kirklareli 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 29.04.2022
Kilis 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 02.05.2022
Konya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 02.05.2022
Kiitahya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 02.05.2022
Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 04.05.2022
Kahramanmaras 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 07.05.2022
Mardin i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 07.05.2022
Nigde il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 07.05.2022
Osmaniye il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 08.05.2022
Rize i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 08.05.2022
Sakarya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 10.05.2022
Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 12.05.2022
Siirt 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 13.05.2022
Sivas Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erigim tarihi: 15.05.2022
Tekirdag il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 15.05.2022

Sanlwurfa {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Erisim tarihi: 15.05.2022
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Extended Summary

Food is one of the tangible resources that have a very important place for the cultures of societies (Besirli, 2010).
Along with meeting the biological needs necessary for health, reproduction and the continuation of life, food is a
coding system related to the religious and cultural, economic and social characteristics of the region (Ogiit Eker,
2018). Behaviors and preferences, from the choice of food to the way it is prepared, from the composition to the
containers to be served and the seating arrangement in which it is presented, are all determinants of attachment to a
social group (Besirli, 2011; Tez, 2012). Food is a means by which status can be negotiated. Therefore, food is a
classification practice as well as a classified phenomenon (Jansen, 1997). Almost every society includes food in its

culture with certain rituals and ceremonies, so food is a tool of social integration and solidarity (Sagir, 2012).

The phenomenon of food shows this important place in the culture through the food rituals in the society. Meals
prepared and consumed in culinary rituals are accepted as a part of the tangible cultures and cultural heritages of the
communities (Murtezaoglu, 2012). Various rituals performed at weddings, entertainment, hospitality, circumcision,
and religious holidays have a function that contributes to the society in terms of developing a social communication

network in line with the food culture (Sagir, 2012; Murtezaoglu, 2012).

In the literature, the subject of food rituals has attracted the attention of many researchers from different fields
and important studies have been carried out in this field. Artun (2001) provided various information about the food
rituals in the region in his study in which he researched the food cultures of special days and ceremonies in Adana.
In his study, he focused on the food rituals in Adana, he categorized the region’s food rituals as "Transitional Beliefs,
Practices and Culinary Culture Related to them™, "Culinary Culture of Religious Holidays and Holiday Ceremonies”,
"Practices and Culinary Culture of Special Days" and "Practices of Rainfall Ceremonies and Related to them". In
another study conducted in another region, Ciftci (2019) conducted a study on the awareness of Afyonkarahisar
ceremonial dishes and stated that various ceremonial rituals such as weddings, engagement, zinardi, birth, teething,

funeral, travel are performed in the region.

Studies in the literature on food rituals have generally been limited to a specific region, so they are far from an
integrative point of view. This study, on the other hand, aimed to examine the food culture and food rituals throughout
Turkiye by taking all the provinces in Turkiye as a sample. In addition, another aim of this study is to examine the
performance of relevant public institutions in researching, recording, protecting, and transferring the food culture and

rituals of Turkish Cuisine.

To achieve these goals, the research was carried out using the qualitative research method. The data subject to the

research were obtained from the websites of the Provincial Directorate of Culture and Tourism (PDCT) of 81
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provinces in Turkiye. Document analysis method was used in the examination of the data. Content analysis technique
was used at the point of data analysis. The data in the research were collected between 20th March and 15th May
2022.

As a result of the research, data were reached only in 30 of 81 provinces, and no data on food culture or food
rituals were found on the websites of 51 provinces. The lack of a common template in the 30 provinces web site for
which data is available is another striking issue. Afterwards, the identified food rituals were subjected to content
analysis. The food rituals identified after the analysis were handled under 4 categories based on the study of Uziilmez
and Onur (2021) in the literature. These categories are determined as Transition Period Rituals, Hospitality and

Farewell Rituals, Special Day and Celebration Rituals, and Religious Day and Festive Rituals.

The ritual category with the highest amount of data is the Transition Period Rituals category with data in 23
provinces. The rituals called the Transition Period express the transition from one period of human life to another
period depending on physical and spiritual development. Birth, puberty, marriage, etc. are some examples of
transition period. Data belonging to the category of Hospitality and Farewell Rituals were determined only in 9

provinces.

Considering the results of the research in the light of the findings, it is thought that PDCT websites are insufficient
to record Food Culture and Rituals. It is striking that there is no data on food culture on the websites of Istanbul,
Ankara, 1zmir, and Bursa, which are among the metropols of Turkiye and visited by millions of tourists every year.
It has been observed that most of the provinces that include data on food culture and rituals are insufficient to follow
the current studies in the literature. For example, studies and rituals in the provinces of Nevsehir (Giildemir and Isik
2011), Adana (Artun 2001), Gaziantep (Fidan and Ozcan 2019), and Erzincan (Ceyhun Sezgin and Onur, 2017) have
been found in the literature, but the data revealed in these studies are not displayed in the PDCT websites of these

provinces.

As an important part and carrier of tangible culture, food should not be isolated from this task and public
institutions should be more attentive to this issue. Apart from this, the stakeholders of the subject should follow the
current studies in the literature and transfer these studies to both tourists and local people and ensure the protection
of these values. In addition, it is thought that if PDCT sites throughout Turkiye create a standard infrastructure or
directory for this information, it will be easier to obtain and share this information, and this situation may contribute

to the protection of cultural values.
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