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Kirim Tatar Mutfak Kiiltiiriinde Unutulmaya Yiiz Tutan Ozel Giin Yemekleri ve Gelenekler
baslikli arastirma makalesi, Yalova Subasi’nda yasayan Kirim Tatarlarmin yemekleri,
yemek tarifleri, 6zel ve dini giin yemekleri ve bu yemekler etrafinda olusan gelenekleri
arastirmayt amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Yalova Subasi’ nda yasan Kirim
Tatarlar1 arasindan amagli 6rneklem se¢me teknigiyle 10 kisi secilmis. Ve bu kisilerle yari
yapilandirilmis goriisme gergeklestirilmistir. Bu goériismeler neticesinde Caligmadan elde
edilen verilerle igerik analizi yapilmistir. Bu arastirmada, Yalova’ya yerlesen Kirim
Tatarlarimin Hidirellez, iftar, sahur, arife, bayram ve diigiin yemekleri ile bu yemekler
etrafinda sekillenen geleneklerini tespit etmek ve unutulmalarint dnlemek amacryla bu
gelenekleri kayit altina almak hedeflenmektedir. Yapilan goriismeler sonucu; Yalova Kirim
Tatar kiiltiiriine ait Hidirellez ekmegi kalakay ve kalakay tigirtma gelenegi, sahur, iftar,
bayram gibi dini giinlere 6zgii yemekler, unutulmaya yiiz tutmus tarifler, baz1 yemek
gorselleri ile diigiin yemekleri ve geleneklerine iligkin veriler elde edilerek kayit altina
alimmugtir.
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The research article titled “Special Occasion Dishes and Traditions That Are Nearing
Forgetfulness in Crimean Tatar Culinary Culture” aims to investigate the dishes, recipes,
special and religious occasion dishes and traditions formed around these dishes of the
Crimean Tatars living in Yalova Subasi. For this purpose, 10 people were selected from
among the Crimean Tatars living in Yalova Subas1 with the purposeful sampling technique.
And a semi-structured interview was conducted with these people. As a result of these
interviews, content analysis was conducted with the data obtained from the study. This
research aims to identify the Hidirellez, iftar, sahur, eve, holiday and wedding meals of the
Crimean Tatars who settled in Yalova and the traditions shaped around these meals and to
record these traditions in order to prevent them from being forgotten. As a result of the
interviews, data on the Yalova Crimean Tatar culture's Hidirellez bread kalakay and
kalakay tigirtma tradition, religious meals such as sahur, iftar, and holidays, recipes that
have fallen into oblivion, some food visuals, and wedding meals and traditions were
obtained and recorded.
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GIRIS

1783 yilinda Ruslarin Kirim'r iggali sonrasinda, 20. ylizyilin ortalarina kadar ¢esitli donemlerde Kirim'dan gelen
Tatarlar ile 19. yilizyilin ortalarindan itibaren Kazan'dan gelen Tatarlar, agirlikli olarak Eskisehir ve Kiitahya basta
olmak {izere Bat1 Anadolu'nun farkli bolgelerine yerlestirilmislerdir (Sagilik vd., 2018, s. 306). Bir kisim Kirim Tatar1
da 1935 yilinda Kdstence’den vapurla énce Tuzla limania, ardindan Derince limanina gelmis, bir siire Izmit'te
ikamet etikten sonra Yalova-Subasi beldesine yerlesmislerdir. Kirnrm Tatar mutfagi her kiiltiirde oldugu gibi bu
goclerden, degisen cografyadan, farkl kiiltiirlerle karsilagsmadan etkilenmistir. Alcakir (2022)’ e gore; Kirim Tatar
Tiirklerinin akrabalik baglar1 son derece giiclii ve saglamdir. Kiiltiirlerini, geleneklerini ve goreneklerini koruma
amactyla uzun siire kapali bir toplum yapis1 sergilemisler ve yakin zamana kadar diger Tiirk boylariyla evlilik iligkisi
kurmamuislardir. Zengin bir tarihi gegmise ve kiiltiirel mirasa sahip olan Kirim Tatar Tiirkleri, bu 6zellikleriyle dikkat
cekmektedir. Ayrica cesitli yemekleriyle farkli milletlerden ve kiiltiirlerden etkilenmis, ayn1 zamanda bu kiiltiirleri
de etkilemislerdir (Tuncer vd., 2021, s. 3). Bu dogrultuda bu arastirma, Yalova'ya yaklasik 90 yil 6nce gelen Kirim
Tatarlarmin Yalova mutfak kiiltiirtine katti§1 gelenekli, torenli yemeklerini ve bu yemekler etrafinda olusan
geleneklerini belirlemek, geleneksel tarifleri yazili hale getirmeyi amaclamaktadir. Arastirma, Kirim Tatar
mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus yemek tarifleri, 6zel ve dini giin yemek ve geleneklerine odaklanarak, bu kiiltiirel
unsurlarin  giintimiizdeki durumu, evrimleri ve kaybolmaya yiiz tutmus gelenekler hakkinda kapsamli bir
degerlendirme yapmay1 hedeflemistir. Yalova'da yagsayan Kirim Tatarlarinin mutfak kiiltiiriinde, 6zellikle bayramlar,
digiinler ve dini giinlere ait geleneksel yemekler ve geleneklerin, degisen yasam kosullari nedeniyle giderek
unutulmaya yiiz tutmasi, bu kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in gerekli
onlemlerin alinmamasi durumunda 6nemli bir kiiltiirel kayip riski dogurmaktadir. Bu nedenle, bu arastirma Kirim
Tatar mutfak kiiltiirinde yer alan 6zel giin ve dini giin yemekleri ile geleneklerinin kayit altina alinarak, bilginin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasina ve kiiltiirel mirasin akademik ve toplumsal agidan yasatilmasina katki saglamayi
amaglamaktadir. Yalova’da yasayan Kirim Tatarlarina 6zgii 6zel giin yemekleri ve bu yemeklerin etrafinda olusan
geleneklerin literatiirde yeterince yer almamasi ve unutulma tehlikesiyle karsi karsiya olmalar1 nedeniyle bu arastirma
gergeklestirilmistir. Arastirmanin temel problemi, Yalova Subasi Beldesi'nde yasayan Kirim Tatarlarinin 6zel, dini
ve mevsimlik giinlerde hazirladiklari yemekler ile bu yemekler etrafinda sekillenen geleneklerin neler oldugu ve bu
geleneklerin giiniimiizde hala yasatilip yasatilmadig1 sorularina yanit aramaktir. Bu ¢alismanin amaci ise, Kirim
Tatarlarinin mutfak kiiltiiriine ait mevsimsel 6zel giin (Hidirellez), dini giin (iftar, sahur, ramazan ve Kurban Bayrami)
ve gecis donemi (diigiin) yemeklerini ve geleneklerini ele almak ve unutulmak {izere olan bu kiiltiirel miras1 korumak

icin kayit altina almaktir.
Kirim Tatar Mutfak Kiiltiirii

Verimli siyah topraklara ve genis ovalara sahip olan Idil boyu bdlgesi, ormanlar ve su kaynaklar1 agisindan
olduk¢a zengindir. Geg¢miste c¢ogunlukla kirsal alanlarda yasayan Tatarlar, ge¢im kaynaklarmi tarim ve
hayvanciliktan saglamislardir. Ug ay siiren yaz mevsimi boyunca verimli topraklarda bugday, karabugday, ¢avdar,
dari, bulgur gibi tahillarin yani sira baklagillerden bezelye yetistirilmistir. Bu nedenle, Tatar mutfak kiiltiiriiniin
biiyiik bir boliimiini hamur isleri ve tahil bazli yemekler olusturmaktadir (Sabbag & Yildirim, 2017, s. 1347).
Tatarlar, gocebe kiiltiirlerinin etkisiyle yemeklerinde genellikle et ve hamur kullanmakta, etsiz yemek neredeyse

yapmamaktadirlar (Bayraktar, 2012, s. 52). Yemek kiiltiiriit hamur isi agirliklidir (Yildirim, 2018, s. 221) ve ¢i borek
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(si borek), kobete, laksa, tabak borek, kasik borek, aliske, sarburma, kirde- cantik, tava ulkum, kiygasa, katlama,
baklava, botka, sorpa en fazla yapilan Kirim tatar yemekleridir (Aytar, 2016; Yolcu, 2016). Kirim Tatarlarinin
kendilerine 6zgii firinlarinda hazirladiklar: Tatar ekmegi, 6zellikle misafirlere ikram edilen ve yilbaslarinda yapilan
gbbete ve ¢i borek, Tatar mutfaginin en bilinen lezzetlerindendir. Gobete, kat kat tavuk eti ve piringle doldurularak
yeni yilin bolluk ve bereket getirmesi temennisini yansitir. Badem vd. (2023)’e gore Tatarlar arasinda Gobete, Kdmbe
ve GoObede boregi ve tatar boregi gibi isimlerle de bilinen Kobete de kullanilan malzemeler yoresel farkliliklar
gosterebilir. Hamur ve i¢ malzemeler olarak piring, tavuk, sogan, domates, tuz, karabiber, yag, un, sirke, yogurt,
kabartma tozu, patates ve sal¢a gibi bilesenler kullanilabilir. Yapiminda genellikle oklava ve firin gibi temel mutfak
gerecleri kullanilir. Boregin dikkat cekici 6zellikleri arasinda, alt ve {ist kisminin iyice kizartilmasi ve baharatlarin
dengeli bir sekilde kullanilmasi sayilabilir. Genellikle cay, ayran veya hosaf esliginde tiiketilir ve hamur harcinda
kullanilan haglanmis patates suyu ile tavuk suyu, boregin yaninda servis edilerek de yenebilir. Ci borek ya da Si
borek ise, hamurun ince agilip igine kiyma ve sogan gibi malzemeler konularak yagda kizartilmasiyla hazirlanan
geleneksel bir Tatar boregidir. Ayrica omag ¢orbasi ve sarik burma/sarburma da Kirim Tatarlarinin iinli yemekleri
arasinda yer alir (Y1ldirim,2018, s. 221). 19. ve 20. yiizyillara bakildiginda da hamur ve hamur islerinin Kirim Tatar
mutfaginda merkezi bir rol oynadig1 gézlemlenmektedir. Bu durum, "Tatar hamursuz doymaz" seklinde ifade edilen
halk deyisiyle de vurgulanmaktadir. Geleneksel Kirim Tatar béregi olan “ci borek”, ev mutfaklarinda oldugu kadar
yemek ticaretinde de dnemli bir yer edinmistir (Sar1, 2022, s. 417). Ci borek Kirim Tiirklerinin milli yemegi haline
gelmistir ve Kirim Mutfaginin en 6nemli semboliidiir (Ersoy, 2008, s. 60). Ci borek, Tatar kiiltiirline 6zgii bir lezzet
olarak Anadolu'da taninmis ve benimsenmistir. Kirim Tatarlarinin mutfak mirasinin bir pargasi olan bu borek,
Anadolu'da sadece bir yemek olarak degil, ayn1 zamanda Tatar kiiltiiriiniin bir yansimasi olarak da deger géormektedir
(Degerli vd., 2019, s. 3695). Cok 6zel olarak agirlanmasi gereken misafirler i¢in veya 6zel giinler igin yapilmaktadir
(Aktas, 1999, s. 68). Tatarlarin “Soven karan” dedikleri dokme demirden yapilmis yarim kiire bigimindeki kaplarda,
bol yag iginde ¢i borek, kiygasa tiirlinden hamur igleri kizartilir. Ulkum ve Kiygasa” arife ve Kandil giinlerinde
yapilan bir hamur isidir (Yalova Hayat, 2024). Yalova’da yasayan kirim tatarlarinda kandil giinleri evlerde koku
cikarma gelenegi vardir ve genellikle ulkum ve kiygasa diye adlandirilan mayali hamur kizartilir, sicak sicak

komsulara ve sokakta oynayan ¢ocuklara dagitilir.

Kirim Tatar halk mutfaginda 6ne ¢ikan "kalakay, katlama, sar1 burma, tava lokum, cantik, kirde, ¢i borek, irmisik
borek, kasik borek, tabak borek" gibi hamur isleri, Kirim Tatar mutfak kiiltiirliniin temel unsurlarindan biridir. Gegis
donemlerinde yapilan ritiiellerin yanm sira, Kirim Tatarlar1 bir¢ok kutlama ve téren gerceklestirir. Bu kutlamalar,
geleneksel halk mutfagindan sunumlarla zenginlestirilmis ve toplulugun birlik ve beraberligini, dayanigmasini
pekistirmek amaciyla diizenlenmistir (Dede, 2016, s. 198). Bayramlar, diigiinler, 6zel giinler, dini giinler, kutlamalar
ve senlikler toplumda barisi ve birligi pekistirir. Kirim tatarlar1 da bu 6zel giinleri cosku ve nese i¢inde kutlamaktadir.
Bu giinlere 6zgii yemekleri ve bu yemek etrafinda olusturduklari gelenekleri vardir. Bu geleneklerden en 6ne ¢ikani
tepres kutlamalan ve kalakay ekmegi ile yapilan Kalakay Tigitmadir. Tiirkiye’de yasayan Tatar Tiirkleri arasinda
kutlanmasi oldukga eski olmakla birlikte, bu bahar bayraminin kutlanma tarihi ¢esitlilik gostermektedir (Sahin, 2012,
s. 70). Tepres Eskisehir Kirim Tiirkleri tarafindan hidirellezden sonra gelen ilk cuma olarak kutlanirken Yalova
Subagi Tatarlar1 hidirellez ile ayn1 giin kutlamaktadir. Bunu nedeni Subasi’nin karigik iskéni ya da tepres tarihi ile
hidirellez tarihlerinin birbirine ¢ok yakin olmasi olabilir. Subagi niifusunun gogunlugu Bulgaristan Dobruca’dan

gelmis Alevi Tiirkmenlerdir ve Alevi Tiirkmenler her yi1l genis kapsamli hidirellez senlikleri kutlamaktadir. Kirim
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tatarlarn da hidirellez senliklerine katilarak tepresle 6zdeslesmis olan kalakay ekmegini yaparak bu ekmekle kalakay
tigirtma geleneklerini yasatmaktadir. Etkinlige katilan protokol tiyeleri ‘kalakay’ ad1 verilen ekmegi yuvarlamaktadir
(Haberes, 2022). Tepres senliklerinde en 6nemli ritiiellerinden biri "Kalakay Tigirtmasidir. Kalakay, mayasiz
hamurun yag ve siitle yogrulup pisirilmesiyle hazirlanan, tekerlek bigiminde bir ekmek tiiriidiir. Tigirtmak,
Tatarca’da "yuvarlamak" anlamina gelmektedir. Kalakay, pisirilmeden Once iizerine ¢esitli ¢izikler ve desenler
yapilir sonra firinda pisirilir. Tepres oncesinde bir beze sarilarak yuvarlanan bu ekmek, eger cizgili yilizeyi yukari
bakacak sekilde diiserse, halk arasinda o yilin bereketli gececegine inanilir. Senlige katilanlar, bu ekmekten bir parca
alabilmek i¢in biiyiik bir ¢aba sarf ederler, ciinkii kalakayin kendilerine sans getirecegine inanilmaktadir (Bayraktar
vd., 2012, s. 52). Ayrica tepreslerde kalakay ekmegi ve tigirtmanin yanindan as yarigmalar1 da diizenlenmektedir.
Kirim Tatar kadinlari, tepreslerde diizenlenen bu ag yarismalart araciligiyla Kirim Tatar yemek kiiltiiriiniin

stirdiiriilmesine ve gelecek nesillere aktarilmasina 6nemli katkilarda bulunurlar (Ersoy, 2016, s. 2396).

Diger taraftan Kirim tatar diiglinleri incelendiginde; diigiinler cuma aksami baslar, koy halki ve gelen yakin
akrabalara yemek ikram edilmekte olup, asil diigiin etkinlikleri cumartesi giinii gerceklestirilmektedir. Ogle
saatlerinde misafirler ve koy halki yemege davet edilmekte, aksam ise kiz tarafi tarafindan kina gecesi
diizenlenmektedir. Diigiin yemekleri artik yer sofralarinda degil, masalarda ayr1 servislerle sunulmaktadir. Zamanla,
Tatar diiglin yemekleri standartlasmis ve cesitliligi azalmistir. Yakin zamana kadar diiglin meniisii ¢orba, fasulye
yemegi, pilav, et, tatli ve kompostodan olugsmaktaydi. Sofralarda servis yapmak geng erkekler ve geng¢ kadinlar
tarafindan stlenilirken, bulagiklar komsular tarafindan yikanmakta; diigiinler hala ortaklasa bir ¢aba ile organize
edilen bir s6len havasinda siirdiiriilmekteydi. Ancak giiniimiizde, koyler bosaldigindan ve imece usuliiyle diigiinleri
birlikte organize edecek kisiler bulunamadigindan, bu dénemin diigiinlerinin merkezi kdy olmaktan ¢ikmustir. ki
giin siiren digiinlerin maddi ve manevi olarak siirdiiriilebilmesi zorlagtigindan, diigiin salonlarinda gergeklestirilen

diigiinler, herkes i¢in daha kolay bir ¢dziim olarak goriilmektedir (Yavuz, 2017, s. 184).

Sonug olarak; Kirim Tatarlari, yemeklere baz1 anlamlar yiiklemis ve yalnizca kutlamalar, bayramlar, 6zel glinler
ve dini giinlerle 6zdeslestirdikleri yemekler olugturmuslardir. Bu noktada, bu ¢alisma; Yalova'daki Kirim Tatarlarinin
torenli yemekleri yani Hidirellez, arife, iftar, sahur, kandil, dini bayramlar ve diigiin yemekleri ile gelenekleri

hakkinda bilgi edinmeyi amaglamis ve zamanin bu gelenekler iizerindeki etkisini incelemistir.
Yontem

Aragtirma, Yalova’da yasayan Kirim Tatarlarinin dini giinler (Kandil, [ftar, Sahur, Ramazan ve Kurban Bayrami),
0zel glinler (Hidirellez) ve gecis donemi (diiglin) yemekleri ile gelenekleri konusunda literatiirdeki eksikligi
doldurmasi agisindan 6nemlidir. Ciinkii Yalova Kirim Tatar yemeklerini ve gelenekleri ile ilgili literatiirde benzer
icerikte bir arastirmaya rastlanmamistir. Caligmanin belirtilen amacia ulagsmak i¢in nitel arastirma ydntemi
kullanilmistir. Nitel arastirma, gozlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi yontemlerle veri toplandigi, olaylarin ve
algilarin dogal ortamlarinda gergekei ve biitlinciil bir sekilde incelendigi bir arastirma tiirii olarak tanimlanabilir.
Bagka bir deyisle, nitel aragtirma, sosyal olaylari bulunduklari ortam iginde anlamaya odaklanan ve kuram
gelistirmeyi amaclayan bir yaklasimdir (Yildirrm & Simsek, 2021, s.37). Kirim tatar kiltiiriiniin unutulmaya yiiz
tutmus gelenekli yemeklerini ortaya ¢ikarabilmek i¢in veri toplama yontemi olarak goriisme teknigi kullanilmugtir.
Tekin (2006)’ e gore; duygu ve diisiincelerin agik ve rahat bir sekilde ifade edilmesi ve eksik kalan bilgilerin,

goriismeyi yoneten kiginin yonlendirmesiyle goriisme sirasinda tamamlanabilmesi, yar1 yapilandirilmis soru formu
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kullanilarak yapilan goriismelerle saglanabilir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan
etik kurul izin belgesi Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Etik Kurulu 12.07.2024 tarihi ve E.133408
karar/say1 numarasi ile alinmistir. Katilimcilarin duygu ve diisiincelerini eksiksiz bir sekilde anlayabilmek i¢in; Kirim
tatarlariin ikamet ettigi Yalova Subasi Beldesinde yasayan Kirim kokenli 10 katilimer ile 12.06.24-21.08.24 tarihleri
arasinda yar1 yapilandirilmis goriisme formlari kullanilarak yiiz ylize goriismeler yapilmigtir. Katilimcilarin
belirlenmesinde amaglh drneklem yontemi kullanilmistir. Bu dogrultuda Kirim Tatar Mutfak kiiltiirtinii ve gelenekli
yemekleri bilen katilimcilara ulagmak i¢in Subasi Muhtarligindan ve Kirim Tatar Derneginden goriis alinmistir.
Katilimcilar metin icinde K1, K2, K3, K4, K5...K10 seklinde gosterilmistir. Arastirmaya katilimcilarinin demografik
bilgileri Tablo1’de verilmistir. Katilimc1 sayisinin belirlenmesinde katilimcilarin verdikleri cevaplarda tekrara diisme
ve verilen cevaplarin benzerligi dikkate alinmistir. Gortismeler 30-40 dk. arasinda gergeklesmistir. Calismada yer
alan sorular yemek kiiltiirii, halk mutfagi, gé¢ mutfag: ile ilgili literatiir taranarak belirlenmistir. Ramazan iftar, kandil
ve dini bayram sofra yemeklerini ile ilgili sorular; Tuncer (2023)’ in Yoriik mutfak kiiltiriinii inceledigi
calismasindan, 6zel giinlerde (Diiglin, Hidirellez, Bayram) yemekle ilgili gelenekler ile ilgili sorular; Karaoglu
(2023)’ nun Bandirma mutfak kiiltiirii ilgili yaptig1 ¢calismasindan alinmistir. Sorular hakkinda dort gastronomi bir
halkbilim alaninda gorev yapan Ogretim iiyesinden uzman goriisii alinmistir ve doniislere gore tavsiye edilen
diizeltmeler yapilmistir. Ayrica bu arastirmanin tasariminda, betimsel analiz yontemi tercih edilmistir. Bu yontem,
arastirmacinin goriisme yaptig1 veya gozlemledigi kisilerin goriiglerini 6ne ¢ikarmak icin sik¢a dogrudan alintilar
kullanmasini igerir. Genellikle bu tiir calismalar, tekrar eden temalari, kaliplar1 veya kavramlar belirleyerek bu
kavramlar1 kategorilere ayirip 6zetler ve yorumlayarak sunar (Nassaji, 2015, s. 130). Yar1 yapilandirilmig goriisme
formalarini kullanarak katilimcilarla yaptigimiz goriismeler katilimcilarin onayiyla ses kaydi seklinde alinmistir. Bu
ses kayirlar1 daha sonra transkriptasyon teknigiyle yaziya gecirilmistir. Ede edilen verilerden, kod, kategori ve tama

olusturulmusg ve bu veriler Office 365 programinda tablolastirilmistir.
Bulgular

Aragtirmaya katilan 10 kisiye ait demografik veriler Tablo 1’de yer almaktadir. Elde edilen bulgular, katilimci

ifadelerini desteklemek amaciyla yapilan alintilarla birlikte agagida sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katilimci Adi- Soyadi Yas Cinsiyet Meslek Goriisme tarihi/ yeri
K1 N. A 59 Erkek Yazar 26.06.24-Subas1
K2 N.D 59 Kadin Ev hanimi 14.06.24-Subas1
K3 S.A 86 Kadin Ev hanimi 15.05.24-Subas1
K4 S. A 82 Kadin Ev hanimi 12.06.24-Subas1
K5 C.N 50 Kadin Tatar Restorani Isl. 12.06.24-Subas1
K6 S.A 70 Kadin Ev hanimi 19.08.24-Subasi
K7 N. S 62 Kadin Ev hanimi 19.08.24-Subas1
K8 N. T 62 Kadin Ev hanimi 19.08.24-Subas1
K9 M.O 70 Kadin Ev hanimi 20.08.24-Subas1
K10 S.Y 70 Kadin Ev hanimi 20.08.24-Subas1
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Dini ve Mevsimlik Giin Yemekleri ve Gelenekleri ile ilgili Bulgular

Bu calismada dini, 6zel ve mevsimlik giinler; iftar, sahur, ramazan ve Kurban Bayrami, hidirellez, diigiin olarak
siniflandirtlmistir. Bu dogrultuda Kirim tatarlarinin iftar sahur, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami gibi dini giinler

ve Hidirellez gibi mevsimsel giin yemekleri ve yemek etrafinda olusan gelenekleri su sekildedir;
iftar Yemek ve Gelenekleri ile ilgili Bulgular

Kirim tatarlarinin iftar yemekleri ilgili elde edilen bulgular Tablo 2’de verilmistir. Katilimcilara yoneltilen “Iftar
sofralarinda genellikle hangi yemekleri yaparsiniz?” sorusuna; 9 katilimei sorpa gorbasi, 7 katilimci ogmag ¢orbas,
6 katilimci tarhana ¢orbasi cevabini vermistir. Elde edilen veriler agagidaki tabloda sunulmustur. Yanitlar icindeki

Onemli boliimler ise tablonun altinda 6zetlenmistir.

Tablo 2. Kirim Tatar Geleneksel Iftar Yemekleri

KATEGORI iftar Yemekleri N (10) Katihmc1

Sorpa 9 K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10
Tarhana 6 K1, K2, K5, K6, K7, K9

Corbalar Laksa 4 K4, K5, K6, K7
Kasik Borek 5 K2, K4, K8, K9, K10
Ogmag 7 K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8,
Kobete 6 K1, K4, K5, K7, K8, K10

Hamur isleri Sarburma 6 K1, K2, K4, K5, K9, K10
Ci Borek 4 K1, K4, K5, K7, K9

Tablo 2’deki verilerden de anlasilacagi iizere Yalova’da yasayan Kirim tatarlarinin iftar sofralar i¢in genellikle
hamur isi ve ¢orba hazirlamaktadir. Corba olarak; basta Sorpa ¢orbasi olmak {izere, tarhana ve ogmag gorbasini da
siklikla yapmaktadirlar. Hamur isi olarak kobete ve sarburma boregi yapilmaktadir. Tatar iftar yemekleri hakkinda;
K5:” iftarda corba illaki yapilir. Sorpa ¢orbamizi yapmaya ¢alisiriz genellikle, sorpa 6zel giin gorbamizdir bizim.
Bunun yaninda ogmag corbasi, laksa ve tarhana ¢orbamiz da meshurdur iftarda... hamur isini de ¢ok severiz ve
yapariz: kdbete, sarburma, ¢i borek sikga yaptigimiz boreklerdir.” diyerek goriislerini bildirmis ve konuyu

Ozetlemistir.

Kirim tatarlariin iftar gelenekleri ile ilgili bulgular Tablo3’te verilmistir. Katilimcilara yoneltilen “Gegmisten
gliniimiize iftar gelenekleriniz hakkinda bilgi verebilir misiniz?”” sorusuna 5 katilimci eskiden kdyiin hocasina iftar
verme geleneginin oldugunu ama artik bu gelenegin yasanmadigini aktarirken, 8 katilimci giiniimiizde akraba, ailenin

yaslilar1 ve komsulari iftara davet ettigini ifade etmistir.

Tablo3. Gegmisten giiniimiize Kirim Tatar iftar Gelenekleri

Kategori iftar gelenekleri Katilmci(K) Alntilar

K7: "..akrabalara, kioydeki biiyiikleri iftara
cagirma gelenegimiz var. Simdi de iftara davet
gelenegini siirdiiriiyoruz ama eskisi gibi kalabalik
iftarlar vermiyoruz."

K9: "Iftar yemekleri verme gelenegimiz var.
Akrabalar, biiyiikleri, komgsular: iftara davet
ederiz."

Giiniimiiz iftar | Akraba ve komsularin | K2, K3, K4, K6, K7, K8,
Gelenekleri iftara davet edilmesi K9, K10

K4: "Eskiden ramazanda kéy halkindan para
toplanp koy camisine parayla hoca tutuluyordu.
Bu cami hocasina, her aksam sirayla kéyde bir aile
bir tepsi yemek gonderirdi hoca iftarint yapsin
diye, kalmadi artik bu gelenekler.”

Unutulan iftar | Cami hocasina iftar | K2, K4, K5, K7, K8, K9,
Gelenekleri verme K10

2798



Yurtseven, G. & Ozbay, G. JOTAGS, 2024, 12(4)
Sahur Yemek ve Gelenekleri ile ilgili Bulgular

Geleneksel Tatar mutfagi incelediginde hamur isleri agirlikli oldugu goriilmektedir. “Geleneksel sahur
yemekleriniz hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplar Tablo 4’te verilmistir.
Katilimcilardan elde edilen cevaplar igindeki 6nemli bdliimler ise tablonun altinda 6zetlenmistir. Tablo 4'ten de
anlasilacagi iizere, Yalova Kirim Tatarlar1 sahurda hamur isi yemekler yemektedirler. Katilimeilardan 7'si sahurda

kobete, sarburma ve cantik gibi hamur isleri yaptiklarini belirtmistir.

Tablo 4. Kirim Tatarlarinin Sahur Yemekleri

Kategori Sahur Yemekleri N (10) Katilimci
Kobete 7 K1, K3, K4, K5, K8, K9, K10
sahur Yemekleri Sarburma 7 K1, K2, K3, K5, K7, K8, K10
Cantik 7 K2, K3, K4, K5, K6, K9, K10
Kuru Yufka Boregi 4 K5, K6, K9, K10

Sahur yemekleri ile ilgili K10:” Tatar hamursuz doymaz. Sahurda tok tutsun diye kobete, cantik, sarburma, kuru

yufka boregi gibi hamur islerinden birini mutlaka yapariz.” seklinde goriisiinii bildirmistir.

Kirmm tatarlarinin sahur gelenekleri ile ilgili elde edilen veriler Tablo 5°te verilmistir. Katilimcilara yoneltilen;
“Sahur gelenekleriniz hakkina bilgi verebilir misiniz?” sorusuna verilen cevaplara gore; sahurda hamur isi yapma
gelenegi ve cocugundan biiyiigiine tiim aile sahur yapma gelenegi oldugu belirlenmistir. Yanitlar i¢indeki 6nemli

kisimlar Tablo 5°te alintilar bagliginda verilmistir.

Tablo 5. Kirim Tatar sahur gelenekleri

Kategori Sahur gelenekleri Katiimci(K) Alintilar
.. .. K3: "Tatar hamur isi olmadan sahur sofrasini
Hamur isi | Sahurda hamur isi | K1, K2, K3, K4, K5, KB, urmaz... "
gelenegi yapma gelenegi K7, K8, K3, K10 K4: "[lla hamur isi borekler sahura yapilir..."
Sofraya aile K10: "Sahura coluk cocuk herkes kaldrilir, sahurlar

Aiilece Sahur Yapma K1, K3, K4, K5, K7, K10,

ici katilim beraber ailecek kalabalik yapuur."”

Kandil Yemek ve Gelenekleri ile ilgili Bulgular

Kirim Tatarlarmin kandil yemeklerini ve geleneklerini tespit etmek icin katilimcilara; “Kandil giinii yaptiginiz
yemekler ve kandil gelenekleriniz hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu sorulmustur. Katilimlarin hepsi kandil giinii
mayali hamur kizartmasi yaparak evde koku c¢ikarttiklarini ve ulkumu komsulara ve mahallenin ¢ocuklarina

dagittiklarini ifade etmislerdir. Verilen yanitlardan elde edilen alintilar asagidaki Tablo 6’te 6zetlenmistir.

Tablo 6. Kirim Tatar Kandil Yemek ve Gelenekleri

Kategori Kandil yemek ve Katimci(K) Alntilar
Gelenekleri
Kandil giinii Ulkum K1, K2, K3, K4, K5, K6, | KI: “Kandillerde mutlaka evden koku c¢ikartmak ici
yemegi K7, K8, K9, K10 ulkum dedigimiz mayali hamur kizartiriz.
Kandil Ulkum dagitma | K1, K2, K3, K4, K5, K6, | K2: "Ulkum pistikten sonra tepsiyle komsulara ve
Gelenegi gelenegi K7, K8, K9, K10 mahalledeki ¢cocuklara sicak ulkum dagitilir."”

Bayram Hazirhig Arife Giinii Yemek ve Gelenekleri ile ilgili Bulgular

Kirim tatarlarimin arife giiniinden bayrama hazirliklar1 ve bayram gelenekleri ile ilgili katilimcilarin ifadeleri
Tablo 7 ve Tablo 8’de dzetlenmistir. Kirim Tatarlarinin bayramda misafirlerine ikram emek i¢in arife giinii yaptiklari

tatlilar1 ve ikramliklart tespit etmek i¢in katilimcilara; “Bayramda misafirlere ikramda bulunmak arife giinii
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yaptiginiz tatlilar ve yemekler hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin hepsi giintimiizde
bayrama hazirlik arife giinii baklava yaptigin1 belirtmistir. Ayrica katilimeilar eski bayramlarda yapilan ancak
giiniimiizde yapilmayan, unutulmak iizere olan tatlilar ile ilgili cevaplarda vermislerdir. Bu cevaplardan elde edilen
unutulmak tiizere olan bayram tatlilari; Tatar baklavasi, dikme baklava, katlama, {izimlii tatar siitlacidir.

Katilimeilarin bayram hazirliklar ile ilgili yanitlardan alitilar Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Kirim tatarlarinin Bayram hazirliklari ve ikramliklar

Kategori Bayram tathl?rl ve Katiimci(K) Alntilar
yemekleri
K1, K2, K3, K4, K5, K86, Sn . . "

Bayram tatlilar Baklava K7. K8, K9, K10 K8: "Baklava yapilir illa arifeden.

Tatar baklavast K3, K5 K3: Bayramlarajfz eskiden bir de bizim tatar

baklavamiz vardi.

Unutulmak iizere Dikme Baklava K4, K5 K.4: Benim annem eskzc/{en arife giinii bayram igin
olan bayram dikme baklava yapard.
tatlilar Katlama K3, K6, K7, K9 K6: "Eskiden katlama tatlisi da yapilirdy."”

Uziimli Tatar siitlact | K1, K2, K9, K10 K10: "... iiziimlii stitlag yapilirdl.
Diger ) bayram Sarma K1, K6, K7, K10 Ki: Yc’t’prak ve lahana sarmast eskiden beri hep
hazirlig yemekler yapilir.

Tablo 7’ye ilave olarak katilimcilar (K2, K9, 10) Kirim Tatarlarimin bayramlarda ikram ettikleri baklavanin
yapiligi ile ilgili gecmisten giliniimiize gelen degisimler hakkinda onemli bilgiler sunmaktadir. K9 baklavanin
yapilisindaki degisimi su seklinde ifade etmistir:” Eskiden her yufkas1 tek tek oklavayla agilan baklava yapiyorduk.
Simdi 10’ar kat1 bir kerede merdaneyle actigimiz kolay baklava yapiyoruz”. K10 ise bu degisimi; “Eski baklavalar
tek tek agilirdi. Annem agtig1 yufkalar1 kanepe iizerlerinde biraz havalandirir sonra tepsiye yerlestirir aralarina ceviz

koyar pisirirdi. Simdi biz 5-10 st iiste koyup nisastayla agiyoruz.” seklinde ifade etmistir.

Katilimcilarin, “Arife giinii gelenekleriniz hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna verdikleri cevaplarin nemli
kisimlar1 Tablo 8’de dzetlenmistir. Katilimcilarin hepsi arife giinii bayram i¢in ikramlik hazirlama gelenegi oldugunu
belirtmistir. Ayrica baz1 katilmeilar (K1, K3, K5, K9) arife giinii mezarliklar1 6lmiisleri ziyaret etme geleneginin
oldugunu ve bazi katilimcilar ise (K3, K8, K9) evli cocuklarin bayram i¢in arife giiniinden anne babasinin evinde

topladigini dile getirmistir.

Tablo 8. Kirim Tatarlarinin Arife Giinii Gelenekleri

Kategori Arife Gelenekleri Katiimci(K) Alintilar
] o Bayram ikramliklarini K1, K2, K3, K4, K5, K6, | Ki: "Arife giinii bayramlasmaya gelecek
Arife Gunu_ hazirlama K7, K8, K9, K10 misafirlere ikramliklar, tatlilar yapilr ..."
Gelenekleri Mezarlik ziyareti K1, K3, K5, K9 K3: “Arife giinii mezarlik ziyareti yapulir."
K8: " Evli ¢ocuklar arife giiniinden anne
Cocuklarin anne baba K3. K8. K9 babalarin  evine gelir, arifeden bayrami
evinde toplanmasi T beraber  kutlamak icin baba ocaginda
toplamir..."”
K5: “Arife giinii evin kizlarina kina yakma
Unutulan Arife gelenegi  vardi eski'den ) .}‘lmdl unutulc?u,
Giinii Kina yakma K3, K4, K5, K6, K9, K10 | Yapmuworuz. Annem arife giinii bize ve kendine
Gelenekleri kina ya(cardl, isabah.bclzymm ezaniyla uyamrdl.k
ellerimiz  mis gibi kina kokardi, hig
unutamiyorum.
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Ramazan Bayram Gelenekleri ve ikramhklar ile Ilgili Bulgular

Kirim Tatarlarinda diger pek ¢ok kiiltiirde oldugu gibi bayram giinii ¢ocuklar, komsular, akrabalar biiytiklerin
evlerine bayramlagsmaya gitmektedir. Cocuklar bayramlagsmak ve bayram hediyelerini almak i¢in kap1 kap1 dolasir
ve kapiya gelen ¢ocuklara glinlimiizde seker ve para verilirken, eskiden kuru yemis gibi ¢esitli ikramliklar verilmistir.
Bu bulgular; “Kirim tatarlarinin bayram ikramliklar ve gelenekleri hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna verdikleri

cevaplardan ¢ikarilmistir. Bu cevaplarin 6nemli kisimlar1 Tablo 9’da 6zetlenmistir.

Tablo 9. Kirim Tatarlarinin Ramazan Bayrami ikramliklar1 ve Gelenekleri

Kategori Bayram 1kramllk-lar1 ve Katimcei(K) Alntilar
Gelenekleri
ggl?ﬁif;n kfg "kllz ?ﬁ; K1: "Bayramda c¢ocuklar biiyiiklerin ellerini
sarax | ouyu K1, K2, K5, K9, K10 opmeye kapt  kapit  dolasir ve kapiya
Cocuklarin ellerini 6pmesi ve harglik e
bayramlasmaya gele ¢ocuklara har¢lik verilir.
Bayram almasi
Gelenegi K5: "Eskiden kuru yemis, ¢erez verirlerdi kaprya
Eocuklarq sek§r, gerez ve K1, K4, K5, K6, K10 bayramlasmaya gelen ¢ocuklara. Simdi seker
uru yemis verilmesi . "
veriyoruz.
K3: "En énce bayram sabahi kalktigimiz zaman
. hep birlikte ¢ocuklar, gelinler, torunlar ve
Aile Bayram Bayram kahvaltist gelenegi | K3, K7, K8, K9, K10 biiyiikler  biitiin  ailecek bayram kahvaltis
Gelenegi yapariz."
. K4: "Bayram giinii evlere komsu, akraba,
Bayramlasma gelenegi K4, K9, K10 cocuklar bayramlagsmaya gelirdi."

Kurban Bayramu Yemekleri ve Gelenekleri Ile flgili Bulgular

“Kurban Bayrami’nda kurban etiyle yaptiginiz yemekler hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimcilarin
verdigi cevaplar Tablo 10°da 6zetlenmistir. Bu verilerden de anlasilacag iizere; Kirim tatarlar1 Kurban Bayrami’nda

kurbandan ¢ikan ilk etle, ciger ve et kavurma yemegi yapmaktadir.

Tablo 10. Kirim Tatarlarinin Kurban Bayrami Yemekleri

Kategori Kurban Bayr_a m Katihimcilar Katihmcilar
Yemekleri
Kurban Et Kavurma ﬁ%' Eé’ Eg’ Eist’ K8, K2: “Sabah kahvaltist yapilmaz, kurban eti beklenir.
Bayrami e Kurban kesilir kesilmez Kurban etinden yaptigimiz ilk
. . K1, K2, K3, K4, K5, K6, . ”
Yemekleri Ciger Kavurma K7 K8 K9. K10 vemek ciger veya et kavurmadir.

“Kurban Bayrami gelenekleriniz hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimcilarin verdigi yanitlardan 6nemli
boliimler Tablo 11°de verilmistir. Bu yanitlardan anlagilacagi iizere, Kirim Tatarlarinin Kurban Bayrami gelenekleri
hakkinda bilgi veren 9 katilimei, 6zellikle el 6pme ve bayramlasma gelenegini vurgulamistir. Bu bayramlagma da
anne esinin elini dperken, cocuklar da babalarinin elini 6per. Ayrica 8 katilimc1 kurban etini paylagma gelenegi
hakkinda da bilgiler vermis; Kurban kesildikten sonra et {i¢ boliime ayrilir; bir boliimii ev halkinin yemesi i¢in, ikinci
boliimii bayram ziyaretine gelenlere kavurma yapip ikram etmek i¢in, liglincii boliimii ise kurban kesme imkan

olmayan komsulara dagitmak igin ayrilir.
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Tablo 11. Kirim Tatarlarinin Kurban Bayrami Gelenekleri

Kategori Kurban Gelenekleri Katihmci(K) Alintilar
K2:"Evin hanmimi kocasimin elini dper ardindan
El Opme ve | K1, K2, K3, K4, K5, K6, | ¢cocuklarda babasimin elini  oper ev halki
Bayramlasma Gelenegi K7, K8, K9 bayramlasir.”" K9: "Kirim tatar gelini, kadim

bayramlarda mutlaka kocasinin elini oper.”
K2:"Kurban etini 3 e boleriz. Bir payi eve ev halki
Kurban Kurban Etini Paylasma | K1, K2, K3, K4, K6, K7, | icin aywrwriz, bir payt bayramda eve gelecek
Gelenekleri Gelenegi K9, K10 misafirlere yemek yapariz, bir payr da kurban
kesememis komgulara dagitiriz."
K6: " Kahvalti icin aile halki evin babasinin
Bayram Kahvaltist K1, K3, K4, K5, K6, K7, | bayram namazindan dénmesini bekler ve baba
Gelenegi K9 gelmeden bayram kahvaltisina oturulmaz. Ailecek
bayram kahvaltisi yapilir”

Hidirellez- Tepres yemek ve Gelenekleri ile Tlgili Bulgular

Hidirellez'de yapilan yemeklerin basinda kalakay ekmegi ve sorpa corbasi gelmektedir. 8 Katilimci, bu
yemeklerin Hidirellez'in 6nemli bir parcasi oldugunu ifade etmistir. Katilimcilardan elde edilen verilere gére Kalakay
ekmegi, Hidirellez'de yapilan en belirgin yemeklerden biridir. Ayrica sorpa ¢corbasi da Hidirellez’de yapilan bir diger
yemektir. “Hidirellez ve Tepreslerde hazirladiginiz yemekler hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimcilarin

verdikleri cevaplar Tablo 12°de 6zetlenmistir.

Tablo 12. Kirim Tatarlarinin Hidirellez Yemekleri

Kategori Hidirellez Yemekleri Katilimci(K) Alintilar
<. K1, K2, K3, K4, K5, K6, - ..
Hidirellez Kalakay ekmegi K7. K8, K9, K10 ;l,(j} lg(afiak?y ekmegi ve sorpa c¢orbast yapariz
Yemekleri S Corb K1, K2, K3, K4, K5, K6, KIS%FSKZLII; ekmegi ve kuzu etinden sorpa yapariz.”
orpa Corbasi K7, K8, K9, K10 : Ly g pa yapariz.

Katilimeilarin, “Hidirellez Gelenekleriniz hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna verdigi cevaplar Tablo 13’de
Ozetlenmistir. Bu cevaplardan Kirim Tatarlar1 Hidirellez’de yapilan Kalakay Tigirtma (yuvarlama) gelenegi ve

uygulanist hakkinda bilgiler elde edilmistir.

Tablo 13. Kirim Tatarlarinin Hidirellez Gelenekleri

Kategori Hidirellez Gelenegi Katimci(K) Alintilar

K4: "Kalakay ekmegini yuvarlama ddetimiz vardir.
BU buna halk arasinda kalakay tigirtma gelenegi
denir.”

K1, K2, K3, K4, K5, K6,

Kalakay Tigirtma K7, K8, K9, 10

K3: “Kalakay: stregle sartyoruz, sonra yesillik bir
arazide ¢oregi yuvarliyoruz, ekmek durunca ekmegin
iist yiizii gelirse o sene bolluk ve bereketlik olacagi,
ters yiizii gelirse o sene verimli olmayacag1 anlamina
gelir.”

Hidirellez Kalakay — Tigirdatma | K1, K2, K3, K4, K5, K8,
Gelenegi Uygulamasi K7, K8, K9, 10

K9: "Hidirelleze gelenlere kalakaydan birer parca
Paylagim ve fkram K3, K5, K6, K9, K10 dagitilir yesin diye "K10:
Hidirellezde misafirlere kalakay ikram edilir.”

Diigiin Yemek ve Gelenekleri ile Tlgili Bulgular

“Kirim Tatarlarinin diigiin yemekleri hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna katilimeilarin verdikleri cevaplar

Tablo14’ te 6zetlenmistir. 9 katilimc1 Diiglinlerde genellikle etli kuru fasulye ve pilav yapildigini ifade etmistir.
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Tablo 14. Kirim Tatar Diigiin Yemekleri

Kategori Diigiin Yemekleri Katiimci(K) Alintilar
Diigiin Etli Kuru Fasulye K1, K3, K4, K6, K8, K9, | K5: “Diigiinlerde genellikle etli kuru fasulye ve pilav
Yemekleri Piring Pilavi K10 yapulwr.”

Katilimeilara “Diiglin gelenekleriniz hakkinda detayli bilgi verir misiniz?” sorusu sorulmus ve elde edilen
cevaplar Tablo 15’te dzetlenmistir. Bu veriler Kirim Tatar diigiin geleneklerinin ne sekilde yapildigi ve geleneklerin
nasil degistigi konusunda bilgi vermektedir. 7 katilimci, eski Tatar diigiin geleneklerinde kahve dovme ve gelin
kahvesi ile diigiine baglandigini ifade etmistir. Ayrica, 5 katilimei, gelin teliyle misafirleri diigiine davet etme ve

diigiin 6ncesinde gelin ¢eyizinin sergilenmesi geleneginin artik unutulmus oldugunu belirtmistir.

Tablo 15. Gegmisten Giiniimiize Kirim Tatar Diigiin Gelenekleri

Kategori Diigiin Gelenekleri Katilimci(K) Alintilar

K1:” Eskiden diigiin kahve dovmeyle baslardik.
Kahve tiivme deriz yani kahve dévme anlaminda
kullamlir. Gelin ¢ekirdek kahveyi doverek kahve
hazirlardr.  Gelin kahvesine yakin tamdiklar
davet ederdik gelin elinde kahve dagitilirdi.” K5:
“Diigiin  olmadan  gelin  kahvesi  olurdu.
Akrabalara haber yollardik “- gelin kahvemiz
var” diye. Gelenlere kahve yapardik o kadar ¢ok
kahve yapilirdi ki.

K2:” Diigiine gelin teliyle ¢agrilirdi komsular,
akrabalar eskiden. Gelin telleri kiigiik parcalar
halinde koparilir davetiye yerine verilirdi.” K6:
“Eskiden bir de gelin sac telleri kiiciik kiiciik
kesilip ucuna kirmizi kurdele baglaniyordu, kapt
kapr  dolasip bu telden verilip diigiine
cagwryorlardl koydekiler ama simdi yok bu adet
yapumyor.”

KS5:” Bir de Gelin ¢eyizi serme, gelin ¢eyizi
gormemiz vardwr. Gelinin ¢eyizi diigiinden once
serilirdi bir hafta serili dururdu. Diigiinden
sonraki ilk cuma herkes gelir gelinin ¢eyizini evini
goriirdii. Simdi kalmadi bu gelenekler.” K8:”
...ceyiz  serme  gelenegi  var.  Pegkirler,
kanavigeler, oyali tilbentlerle gelin evinin
duvarlar siislenirdi eskiden.”

K5:” Yemekli olur diigiinlerimiz, diigiin sahipleri
evlerinde kazanlarla yemek yaptirir ya da diigiin
salonlarinda yemek verir. Diigiine gelen misafir
a¢ donmez, karnt doyurulur mutlaka. K9: “Gerek
koydeki halk gerekse digaridan diigiine gelenleri
doyurma, yemek verme ddetimiz  vardir.
Giintimiizde diigiin evinde kazanlar kurup yemek
vermek hem maliyetli hem yorucu diye salon
diigiinleri yapilyyor.”

Kahve Dovme ve Gelin | K1, K3, K4, K6, K7, K9,
Kahvesi K10

Kaybolmak

lizere olan
diigiin Diigiine Davet etme K3, K4, K5, K7, K9
gelenekleri

Ceyiz Serme K1, K2, K5, K7, K9

Diigiin Diigliin yemegi verme | K3, K4, K5, K6, K7, K9,
Gelenekleri gelenegi K10

Yemek Tarifleri fle Tlgili Bulgular

Yalova Subasi’nda goriismeler esnasinda elde edilen geleneksel yemek tariflerle ilgili bulgular ve baz1 yemek

gorselleri agagida verilmistir:

2803



Yurtseven, G. & Ozbay, G. JOTAGS, 2024, 12(4)
iftar ve Sahur Yemeklerinin Geleneksel Tarifi ile Ilgili Bulgular

Yalova Subagi’nda yasayan Kirim Tatarlarinin genellikle iftar, sahur gibi 6zel giinlerde yaptiklar yemeklerin
geleneksel tarifleri asagida verilmistir. Veri toplama asamasinda bu yemeklerden bazilar1 yapilmis, geleneksel tarifler

kayit altina alinarak gorseller yazar tarafindan fotograflandirilmigtir.

Sorpa Corbasi

Gorsel 1. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

Sorpa ¢orbasi tarifi: K1:” Sorpa ise et suyu demektir. Bizim geleneksel ¢orbamizdir. Tatar ¢orbalari ¢ok sulu
olmaz biraz kivamli olur. Eskiden sadece kuzu etinden ve nisan mayis aylarinda yapilirdi. Simdi biraz degisti farkli
etlerden de yapiliyor. Hidirellez’de ilk kuzular kesilir kemikli et kaynatilirmig. Kaynamis et suyunun igine un ve
yogurtlu terbiye yapar dokersiniz ¢orbaya. En {istiine de taze nane ve taze sogani dograyip atar karistirir ocaktan
alirsiniz afiyetle yersiniz.” K3:” Sorpa kuzu etiyle yapiliyor. Par¢a kemikli 6zellikle ilikli kuzu etiyle yapilir. Bu eti
haslarsin suyuna dogranmis yesil sogan konulur. Kaynatilir biraz igerisine yogurt ve un karisimli terbiye eklenir.
Sonra da lstiine taze nane dograyip atilir. Biraz daha kaynatilip ocaktan alinir. Herkesin tabagina birer parga kemikli
kuzu eti gelecek sekilde tabaklara dagilarak yenir. Biz simdi modernlestirdik kusbasilik etle yapiyoruz. Sorpay1

genellikle ramazan da ve Hidirellez’de hep yapariz.”

Cantik

Gorsel 2. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

K2:” Cantik ekmek hamuru gibi mayali hamurdan yapilir. Sonra i¢ harci i¢in sogan, kiyma ve karabiberi
karistinlip biraz sulandirilir. Sonra avucuna biraz mayali hamur alip igine i¢ har¢(kiyma) koyup listen agzim

kapatiyoruz. Tepsiye yan yan dizilir ve kuzine de pisirilirdi eskiden, simdi elektrikli firinlarda pisiriyoruz.”
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Kobete

Gorsel 3. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

K10:” Kobete kat kat yufkadan yapilan bir borektir. Annem simdiki gibi 4-5 yufkay1 beraber degil de tek tek
acard1 yufkalari. Tepsinin altina 8-10 kat yufka acar sererdi. Arasina babamin besleyip kestigi tavugu haslar etlerini
didikler koyardi. Pilavda yapardi, pilav ve tavugu boregin orta ara katina i¢ harg olarak koyardi. Harcin iistiine tekrar
8-10 kat yufka agip koyar. Boregin kenarlarimi kivira kivira orerdi. Sonra firinda pisirirdi. Yerken kobetenin iist
kapag1 yufkasi agilir altindaki pilav ve tavuklar yenir kapakta ekmek gibi yenirdi yaninda eskiden. Simdi borek gibi

dilimlenip yeniliyor kapag1 a¢ilmryor.

Sarburma

Gorsel 4. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

K5:” S1v1 yag, yogurt, tuz ve un bir araya getirilerek, yumusak bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Hamurun
kivami uygun degilse, biraz su eklenebilir. Hazirlanan hamur, bezelere ayrilir ve her bir beze yaklagik 2-3 mm
kalinliginda agilir. A¢ilan yufkalarin iizerine birkag kasik sivi yag stiriiliir, ardindan i¢ malzeme parca parca yufkaya
yayilir. Yufka, bir kenarindan baslanarak dikkatlice rulo yapilir. Bu rulo, tepsinin ortasindan baslayarak kendi
etrafinda déndiiriilerek sarilir. Uzerine sivi yag ve yogurt karigimu siiriiliir, bu karisim yufkanin her tarafini
kaplayacak sekilde esit olarak yayilir. Hazirlanan tepsi, 6nceden 1sitilmig firina verilir ve boregin her yeri giizelce

kizarana kadar pisirilir.”

Laksa gorbast tarifi: K4: “Laksa dememizin sebebi de laksa = eriste demektir bizde. Soganlar1 kavururuz salgalida
su dokeriz Ustiine patatesleri dograr atariz icine kendi kestigimiz Laksay1 yani eristeyi de atariz bi tasim kaynatiriz

corba olur.
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Ogmag corbasi tarifi: K1: Ramazan’da ogmag ¢orbasi da ¢ok yapilir. Bu ¢orba igin et veya tavuk suyu kaynatilir
ve ayr bir kapta una su serperek avug i¢imizle ovarak yaptigimiz arpa sehriyeye benzeyen minik hamurlar yapilir.

Sonra bu minik hamurla etsuyuna atilir, corba biraz kaynatilir ve ocaktan alinir afiyetle yenir”

Kuru Yufka Boregi tarifi: K5:” Kuru Yufkalar bir yaprak bir yaprak 1slatip 1slatip aralarina peynir koyup 8 yaprak
yufkadan kuru yufka boregi yapardik kuzine sobada simdi de ankastre firinlarda veya aygazin iistiinde soyle bir

gezdirip pisiriyoruz gene.”

Okiiz bérek: K10: “Annem mant1 yufkasi agardi. Ondan demlik kapagiyla, bardakla yuvarlak kesip i¢ine kiyma
harc1 koyup yarim ay seklinde kapatirdi. Mant1 gibi haslanir, {izerine yag gezdirir, yogurt dokiiliir yenir. Koca koca
biiylik hamurlar kesilip yapildigindan 6kiiz borek denir.

Kandil Yemekleri ile Tlgili Geleneksel Tarif Bulgular

Kirim tatarlar1 kandil giinleri evlerden koku ¢ikarma amacli genellikle mayali hamuru bol yagda kizartarak ulkum
yapmaktadirlar. Buna ek olarak ulkumun biraz daha biiyiik hali olan ve yapilis sekli ayni olan Kiygasa da

yapmaktadirlar. Ulkum ve kiygasanin geleneksel tarifleri agagida yer almaktadir;

Ulkum tarifi: K4:” Un, su, tuz ve eksi maya ile hamur yogururuz hamur kabardiktan sonra elimizle yuvarlak sekil
verip kizgin yagda pisiririz. Sicak sicak yenilir. Genellikle kandil aksamlari, cenazelerde ulkum yapariz komsulara,
sokakta oynayan ¢ocuklara dagitiriz. “K10: “Ulkum mutlaka sicakken piser pismez dagitilir. Sadece kandillerde degil

cenazelerde de ulkum yapip dagitma adettir bizde”

Kiygasa tarifi: K1” Ayni ulkum hamurunda oldugu gibi un, su, tuz ve eksi maya ile hamur yogururuz hamur
kabardiktan sonra elimizle yuvarlak sekil verip kizgin yagda pisiririz. Ulkum hamuruyla ayn1 hamurdan yapilir ancak

ulkumdan biraz daha biiyiik yuvarlak yapilarak kizgin yagda pisirilir.”
Bayrama Hazirhk Arife Giinii Yapilan Geleneksel Yemek Tarifleri Ile Tlgili Bulgular

Kirim tatarlar1 glinlimiizde bayramlarda genellikle klasik Tirk baklavasi yapmaktadir. Eski bayramlarda yapilan
ve gliniimiizde unutulmak tizere olan Tatar baklavasi, dikme baklava, katlama tatlis1 ve liziimli tatar siitlact

geleneksel tarifleri ve bazi gorselleri agagida verilmistir.

Tatar Baklavasi

Gorsel 5. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

K3:” Bayramlarda eskiden bir de bizim tatar baklavamiz vardi. Tatar baklavasinda yumurtali tereyagli bir hamur

yapiyoruz unla incecik bir yufka agtyoruz. I¢i bos bir sey koymuyoruz. Ve yufkay: oklavaya sartyoruz. Ve sonra
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yufkadan oklavayi ¢ikartiyoruz. Yufkanin en ucunu 1slatip suyla yapismasim sagliyoruz. Oklavadan ¢ikan yuflkay1
velev velev kesiyoruz. Sonra o velev kestiklerimiz tel tel oluyor. Sonra alip orta atesteki yagda kizartiyoruz. Kat kat
oluyor. Sonra ayr1 bir yerde serbet kaynatiyorsun. Icine kizarttiginiz ve biraz dinlenip soguyan yufkalarimizi
atiyoruz. Serbetten ¢ikarttigimiz tatar baklavasinin {izerine ceviz serpiyoruz yerken.” K5:” Birer su bardagi siv1 yag,
su, yogurtla, bir yemek kagig1 sirkeyle aldigi kadar unla hamur yogrulur. Hamur 14 esit bezeye ayrilir her bir beze,
bol unla ince yufka gibi agilir. Oklavaya sarilir, en son oklavanin ucu islatilir. Oklava yufkadan nazikge ¢ikarilir.
Yass1 bir form elde edilir. 1ki parmak genisliginde verev olarak yufka rulolar kesilir. Kesilen pargalar ortasindan
tutularak silkelenerek tepsiye dizilir. Bol yagda agir agir pisirilir. Kizan hamurla 5 dk. dinlendikten sonra dnceden

hazirlanmis ve kaynayan serbette 5 dk. Bekletilir ve servis tabagina alinir. Uzerine ceviz serpilerek yenir

Dikme Baklava Tarifi

Gorsel 6. Yazar tarafindan fotograflanmistir.

K4:” Oklavayla baklava yufkasini agip iistiine ceviz serpip oklavaya sartyorduk sonra oklavayi yufkadan ¢ekip
iki parmak kalinhiginda kesip kestigi yer iiste gelecek sekilde tepsiye diziyordu. Ustiine de serbet dokiiyorduk.
Eskiden baklava buydu simdiki baklava denilen tatliy1 sonradan 6rendik simdi onu yapiyoruz eski baklavay1 unuttuk
yapmiyoruz.” K5:” dikme baklava tek tek yufkalar1 acar isine ceviz serper oklavaya sarardik yufkayr sonra da
yufkadan oklavay1 ¢eker iki {i¢ parmak araliklarla dilimlerdik. Kesigimiz yerler iiste gelecek sekilde tepsiye dizer

lizerine tereyagi siirer firina verirdik. Pigince baklava sicak serbet 1lik olacak sekilde serbet dokerdik.

Katlama tathisi tarifi: K3:” Katlama tatlisi bildigimiz baklavadan biraz farkli bizim. Hamurunda, un, su, yag, az
tuz var hamuru yoguruyorsun. Sonra nektari kadar bezelere ayiriyorsunuz. Onu bir giizel nigastayla agiyorsunuz
oklavayla. Tek tek agilir. Yufkalar1 ¢cok hafif yagliyoruz. Agtigimiz yufkay1 4’e bolityoruz. Bir yufkadan 4 tane
katlama ¢ikar. Sonra iiggenleri zarf gibi katliyoruz. Sonra bun katlamalar1 kizgin yaga kizartiyoruz. i¢i bos ceviz yok.
Serbet yok {istiine toz ya da pudra sekeri serperiz. K6:” Bayramda ve nisan bohgasi giderken katlama borek yaparlardi
genelde. Katlama yufka zarf, bogca seklinde katlanir. Sonra yagda kizarip sapsar1 olunca kat kat, tel tel olur. Uzerine
de seker serperek yeriz katlamay1.” K10: ¢eyiz gormeye, hayirli olsuna giderken de gelin evine komsular katlama

tatlis1 yapardi eskiden.”

Uziimlii Tatar siitlac1 tarifi: K2:” Siit, seker bir tencerede kaynatilir. Ayri tencerede piringler haglanir. Sonra
haslana piringleri kaynayan sekerli siitiin i¢in doker kaynatiriz. Bir yemek kasigi nisastay1 biraz suyla agip onu da
koyulagsin biraz diye siite katariz biraz kaynatiriz. Sonra pismeye yakin icine kuru {iziimleri atariz. Sonra késelere
koyar soguturuz, soguk yeriz.” K10: “Siitlac1 {iziimlii sever tatarlar. Normal siitla¢ yapar gibi yapilir fark siitlacin

pismesine kaynamasina yakin i¢ine kuru {iziimleri yikar atar bir tagim daha kaynatiriz.”
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Lahana ve yaprak sarmast tarifi: K1:” Lahanalar1 ve yapraklar1 haslariz hafif. i¢ harci icin piring, sal¢a, maydanoz,
sogan, tuz, karabiber, kirmizibiber gibi istediginiz baharatlar konulabilir. I¢ harcina kiymada koyariz. Etli olur
sarmalarimiz. Bizim sarmalar biraz biiylik ve bol etli olur. Hatta eskiden simdiki gibi kiyma yoktu, ¢ift bicakla etten
kiyma yapilirdi evlerde. Sarmanin igine bu kiymadan konulurdu. Sonra yapraklarin i¢ine i¢ har¢ koyup sarmalar
sarilir tencereye intizamli dizilir. Sarmalarin iizerini hafif gegecek kadar sicak su konur. Kisik ateste kontrol ede ede
pisiririz yeriz.” K6: “eskiden sarmalarimiz i¢ine koydugumuz kiymay1 kendimiz etten yapardik. Annem eti kesme

tahtasinin {izerine koyar 2 bugagi yan yana getirip, karsilikli 6yle kiyar, etten kiyma yapar sarmaya koyardi.”
Hidirellez Yemegi ile ilgili Geleneksel Tarif Bulgular

Kirim tatarlarinin, Hidirellez giiniine 6zel yaptiklar1 Kalakay ekmeginin geleneksel tarifi ve gorseli asagida

verilmistir.

Kalakay ekmegi

Gorsel 7. Yazar tarafindan fotograflanmustir.

K1:” Hidirellezde yaptigimiz Kalakay adinda kekimsi bir ekmegimiz vardir. Karbonata yapilan bir hamuru
vardir. Aslinda kek gibi yapilir. Annem kuru iiziimlii yapardi.” K2:” Kalakay1 yapmak i¢in bir kabin igine bir kg
kadar un konur ortas1 agilir unu ve igine bir paket eritilmis margarin ya da tereyagi konur. Unla yag yavas yavas
ovulur ve unla yag birbirine yedirilir iyice. Sonra bir tath kasig1 karbonat, bir ¢ay bardagi yogurt, bir ¢ay kasigi tuz
ve biraz su ile ekmek hamuru kivaminda bir hamur yogrulur. Hamur 6nceden yaglanmis tepsiye bastirilarak
yerlestirilir. Uzerine yumurta saris1 siiriiliir. Bir cesit ¢orek olan kalakayin {izerine, firma verilmeden catal ve bicak
ile motifler yapilir. Daha sonra da eskiden kuzine firinlarda simdi de elektrikli firinlarda pisiririz. K3:” Corek veya
keke benzeyen Kalakayin ekmek hamurunu yogurduktan sonra ¢ok biiylik olmayan yuvarlak bir tepside iizerine
yumurta siirliyoruz. Catalla da dekor veriyoruz. Pisiriyoruz.” K10:” Kalakay eskiden kuyruk, i¢ yag eritilir yag
yapilirdi. Kalakayda bu yag kullanirdi ekmege kitirlik versin diye. Bir de yagm igindeki kikirdaklarda kalakay
ekmeginin i¢ine konulurdu eskiden. Ama simdi gengler koyun kokuyor diye bu yagi kullanmiyor. Ama asli hayvanin

kuyruk yagi, i¢ yagindan yapilan yag ve kikirdagi ile yapilirdi”
Tartisma

Aydingiin (2014), Kirim Tatar kiiltliriinde bayram arifesinde evde koku ¢ikarilmasinin énemli bir adet oldugunu
vurgulamistir. Tuncer ve Badem (2021)’e gore ise Tiirk mutfaginda hamur kizartmasi olarak bilinen pisi, Tatar
mutfaginda "kiygasa boregi" olarak adlandirilmakta; ayrica "kiyik" veya "ulkum boregi" isimleriyle de bilinmektedir.
Arastirma bulgularinda, Kandil giinlerinde de evde koku cikarma gelenegi tespit edilmis; buna ek olarak, kandil

giinlerinde evde koku ¢ikarma amaghh mayali hamurdan yapilan ulkum ve kiygasa tarifleri yazili hale getirilerek
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literatiire kazandirilmistir. Ayrica, kandil gilinii kizartilan bu hamurlarin tepsilerle kandil giinlerinde ¢ocuklara ve
komsulara dagitilmasi, "ulkum dagitma" gelenegi olarak tespit edilmistir ve bu gelenek Yalova’da hala

yasatilmaktadir.

Yolagan (2019)’ 1 Konya'daki Kirim Tatarlarini inceledigi yiiksek lisans tezinde, bayram kutlamalarinin arife
giinii evde koku ¢ikararak basladigi tespit edilmistir. Buna tespite ek olarak, Yalova’da yasayan Kirim Tatarlarinin
arife gilinlerinde gegmiste Kirim Tatar baklavasi, katlama tatlisi, dikme baklava ve lizimlii Tatar siitlac1 gibi
geleneksel tatlilar yaptiklar: belirlenmistir. Unutulmaya yiiz tutmus bu tatlilarin geleneksel tarifleri ve gorselleri, veri

toplama asamasinda tespit edilip kayit altina alinarak gastronomi literatiiriine kazandirilmaistir.

Altintag ve Tasc1 (2022), Eskisehir’de yasayan Kirim Tatar Tiirklerinin en eski geleneklerinden biri olan 'Tepres'
geleneginin, kendi gelenek ve goéreneklerini yeni nesillere aktarmak ve yasatmak amaciyla siirdiiriildiiglini tespit
etmistir. Bu calisma bulgulariyla da bu tespit desteklenmistir ve ek olarak baharin gelisini kutlamak amaciyla
uygulanan tepres geleneginin Yalova Kirim tatarlari tarafindan Hidirellez kutlamalari adi altinda devam ettirildigi de
tespit edilmistir. Ayrica Tepres geleneginde yenilen kalakay ekmeginin geleneksel tarifi, gorseli ve kalakay
tigirtmanin nasil uygulandigi konusunda detayli veriler elde edilmis bulgular kisminda sunulmustur ve literatiire
kazandirilmistir. Ayrica Konya’da yasayan Kirim Tatarlarinin 6rf, adet ve geleneklerini inceleyen Yolacan (2019);
kalakay ekmeginden ve gelenegi ile ilgili su tespitlerde bulunmustur; Kirim Tatarlar1 Hidirellez’de kalakaylar1 (bir
cesit kalin kdy ekmegi), tarlada yuvarlayarak bir ritiiel gergeklestirir. Bu ¢orek, genellikle yasca biiylik veya itibarli
biri tarafindan dik sekilde yuvarlanir. Eger ekmekler diiz bir sekilde yere diiserse, o yilin bolluk ve bereket iginde
gececegine inanilir. Ancak ekmekler ters diiserse, kitlik ve zorluklarin yaganacagi diisiiniiliir (Ersoy, 2008, s. 59). Bu
aragtirmada Yalova’da yasayan Kirim Tatarlarinin da halen Hidirellez’de kalakay ekmegini yaptigi ve kalakay
yuvarlama gelenegi siirdiirdiigii tespit edilmistir. Ayrica bunlara ek olarak kalakay ekmeginin regetesi ve gorseli

gastronomi literatiiriine kazandirilmstir.

Sabbah ve Yildinim (2017)’ a gore, Tatar toplumunda diiglin sahipleri, misafirleri en iyi sekilde agirlamak
amaciyla giinler 6ncesinden yemek hazirliklarina baslamaktadir. Akraba ve komsu kadinlar, bir araya gelerek biiyiik
kazanlarda pilav, kuru fasulye gibi yemekleri topluca hazirlamaktadirlar. Yalova Subasi’nda yasayan Kirim Tatarlari
iizerine yapilan bu arastirmada da diiglinlerde genellikle kuru fasulye ve pilav yapildig1 belirtilmistir. Ayrica diigiin
sahiplerinin misafirleri doyurmaya biiyiik 6nem verdigi ve diigiin siiresince kOy halkina ve misafirlere siirekli yemek
ikram edildigi vurgulanmistir. Demir ve Uysal (2020), kirim tatarlarinin diigiin adetlerini inceledigi aragtirmasinda
kirim tatar diigiinlerinin ii¢ giin siirdiiglinii persembe giinii diigliniin basladigini ve ilk giinii kahve dévme gelenegi
oldugundan bahsetmektedir. Bu aragtirmada da kahve dovme veya gelin kahvesi gelenegi ile karsilagilmistir. Ayrica
gelin kahvesi veya kahve dovme gelenegine ek olarak bu arastirmada ceyiz serme gelenegi de tespit edilmistir.
Yalova Kirim Tatarlari, giinlimiizde ¢eyiz serme ve gelin kahvesi igme gelenegini yasatamasalar da eskiden
diigiinden birka¢ giin once gelin ¢eyizinin serildigini ve yakin tanidiklan kisileri ¢eyiz gérmeye ve gelin kahvesi

icmeye cagirdiklarini yapilan goriismelerde tespit edilmistir.
Sonuc ve Oneriler

Yapilan goriismelere katilan kisiler cevaplarda “Eskiden...” kelimesini ¢ok kullanmistir. Eski geleneklerin artik
kalmadigini ya da azaldigini dile getirilmistir. Ne yazik ki, Tatar halkina ait 6zel giin yemeklerinin ve geleneklerin,

degisen yasam kosullar1 nedeniyle artik eskisi kadar yaygin uygulanmadigi sonucuna varilmistir. Diigiin 6ncesinde
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gerceklestirilen ¢eyiz serme, kahve dovme ve gelin kahvesi gibi geleneklerin, Yalova’da yasayan Kirim Tatarlar
arasinda eskisi kadar yaygin olmadig1 ve zamanla unutulma tehlikesiyle kars1 karsiya oldugu ifade edilebilir. Yine
bayram oncesi evde yasayan kiz cocuklarmin eline kina yakma bayram sabahina kinali ellerle kalkma gelenegi artik
Yalova Kinm Tatarlar1 tarafindan devam ettirilmemektedir. Tatar mutfaginin lezzet hafizasinda yer alan arife
giinlerinde bayrama 6zel yapilan Kirim tatar baklavasi, katlama tatlisi, lizimli siitlact da artitk Yalova Tatar
mutfaginda unutulmak {izere olan bir regetedir. Giiniimiizde Kirim Tatar baklavasinin yerine klasik Tiirk baklavasi
yapilmaktadir. Yalova’daki Kirim Tatarlar1 eski bayramlarda geleneksel Kirim Tatar baklavasi yaparken, gliniimiizde
Yalova ve Tiirk mutfagindan etkilenerek geleneksel Tiirk baklavasi hazirlamaktadirlar. Yine eskiden diigiine
komsular, akrabalar davet edilirken gelin telinden kii¢iik parcalar kopartilip kapr kapr dagitma gelenegi de artik
Yalova Kirim tatarlar1 tarafindan devam ettirilmemektedir. Komsular1 ve akrabalari gelin teliyle diigiine ¢cagirma
gelenegi unutulmus yerine giiniimiizde diigiin davetiyesi ile diigiin duyurma gelenegi gelmistir. Tatar diiglinlerinde
eskiden genellikle kuru fasulye, pilav gibi diiglin yemekleri yapilmakta ve diigiinlerde kazanlarla yemek yapmaktadir.
Glinlimiizde de diigiin sahibinin evinde kazanlar kaynatip yemek verme gelene§i de azalmakta yerine diiglin
salonlarinda yemekli diigiinler yapilmaktadir. Ancak diigiin giinii diigiine gelenleri doyurma a¢ birakmama gelenegi
halen devam etmektedir. Sonug olarak; calismadan elde edilen bulgular, Yalova'da yasayan Kirim Tatarlarinin yemek
etrafinda olusturduklar1 bir¢ok gelenegin giiniimiizde ¢ok az uygulandiginit ve bu geleneklerin yani sira birgok

lezzetin de siirdiiriilebilirligini saglayamayarak unutuldugunu goéstermektedir.

Arastirma, zaman ve eckonomik kisitlamalar nedeniyle yalmzca 10 katilimer ile Yalova ili sinirlarinda
gercgeklestirilmistir. Bu nedenle, gelecekte yapilacak galigsmalarda katilimci sayisinin artirilmasi ve Kirim Tatarlariin
yasadig1 Istanbul, Kocaeli, Sakarya, Eskisehir, Ankara, Balikesir, Canakkale ve Edirne illerinde Kirim Tatar mutfak
kiiltiirline ait 6zel giin yemekleri ve geleneklerin incelenmesi dnerilmektedir. Ayrica, bu iller arasinda Kirim Tatar
mutfak kiiltiirii ve yemek etrafinda gelisen gelenekler karsilasgtirmali bir sekilde ele alinarak, bolgesel farkliliklar ve

benzerlikler ortaya konulabilir.

Kirim mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini, etnik yemek tariflerinin ve geleneklerin korunmasini saglamak i¢in
ise;

e Kirnim tatar mutfak kiiltiirline ait unutulmak {izere olan yemek tarifleri, eski nesillerin bilgi ve
deneyimlerinden faydalanilarak dikkatlice yazilmali ve gorsellerle desteklenmelidir.

e Kirnim mutfak kiiltiiriine ait tarifler dijital platformlarda (web siteleri, sosyal medya, uygulamalar)
arsivlenerek genis bir kitleye ulasabilir.

e Kirim Tatar mutfak kiltiiriinde yer alan yemek recetelerinin, zaman iginde aslina uygun sekilde
korunabilmesi i¢in standardize edilmesi gerekmektedir.

e Unutulmak iizere olan yemek tarifleri ve 6zel giin yemeklerinin dgretildigi atolyeler diizenlenebilir. Gengler
ve yaslilar bu etkinlikte bir araya getirilebilir.

e  Kiurim mutfak kiiltiirii yemek festivalleri ve yemek yarigmalar1 diizenlenebilir.

e Yalova’ da yer alan restoran isletmelerinin meniilerinde Kirim Tatar yemeklerinin ve 6zellikle unutulmak
iizere olan yemeklerin yer almasi saglanabilir.

e Akademisyenler, devlet kurumlari unutulmaya yiiz tutmus geleneklerin ve tariflerin yeniden canlandirilmasi

i¢in projeler gelistirilebilir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlar1 makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri
herhangi bir ¢ikar ¢atismast bulunmamaktadir. Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin
gerekli olan etik kurul izin belgesi Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Etik Kurulu 12.07.2024 tarihi

ve E.133408 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Special Occasion Dishes and Traditions That Are About to Be Forgotten in Crimean Tatar Culinary Culture
Giilsiim YURTSEVEN
Yalova University, Yalova Vocational School, Yalova/Tiirkiye
Giilcin OZBAY
Sakarya University of Applied Sciences, Faculty of Tourism, Sakarya/Tiirkiye
Extended Summary

The Crimean Tatars first came to Tuzla Port by ferry from Kostence in 1935, then to Derince Port, and after
residing in 1zmit for a while, they settled in Yalova-Subasi town. This study aims to record the Hidirellez, iftar, sahur,
eve, holiday and wedding meals of the Crimean Tatars in Yalova and the traditions that are shaped around these
meals in order to prevent them from being forgotten. This research was conducted because the special day meals
specific to the Crimean Tatars living in Yalova and the traditions formed around these meals are not sufficiently
covered in the literature and are in danger of being forgotten. The main problem of the research is to seek answers to
the questions of what the meals prepared by the Crimean Tatars living in Yalova Subasi Town on special, religious
and seasonal days and the traditions that are shaped around these meals are and whether these traditions are still kept
alive today. The aim of this study is to address the seasonal special days (Hidirellez), religious days (Iftar, Sahur,
Ramadan and Eid al-Adha) and transitional period (wedding) dishes and traditions of the Crimean Tatars' culinary
culture and to record them in order to protect this cultural heritage that is about to be forgotten. The study was
prepared using the interview technique, which is a qualitative research method, and interviews were conducted with
10 Crimean Tatars of Crimean origin residing in Subasi, Yalova. Content analysis was conducted on the data obtained
from the study. When determining the participants, people who know the Crimean Tatar culinary culture well in
theory and practice were preferred. The participants were determined by receiving opinions from the headman of
Subasi and the Crimean Tatar representatives. In line with the findings of the study, the tradition of cooking and
distributing "Ulkum" specially made for the Kandil Day was also determined in this research. Data was obtained
about the tradition of distributing hot ulkum on a tray to the neighbors and children in the neighborhood after the
ulkum is cooked. In the research findings, the tradition of making scents at home on Kandil days was also identified,;
In addition, recipes for ulkum and kiygasa made from yeast dough for the purpose of creating a scent at home on
kandil days have been written down and added to the literature. In addition, the distribution of this dough fried on
kandil days to children and neighbors on trays on kandil days has been identified as the tradition of "distributing
ulkum™. Tatar wedding traditions such as laying out the dowry, bridal coffee and beating coffee have also been
examined and wedding meals have been detailed. Participants stated that meals at weddings generally consist of
beans with meat and rice. In addition, it has been determined that wedding hosts attach great importance to feeding
the guests and that food is constantly served to the villagers and guests during the wedding. In addition, traditions
such as beating coffee, bridal coffee, invitation to the wedding with tinsel and beating dowry are now forgotten
wedding traditions. Yalova Crimean Tatars, Although they do not keep the tradition of laying out the dowry and
drinking bridal coffee alive today, it was determined in the interviews that in the past, the bridal dowry was laid out
a few days before the wedding and they invited close acquaintances to see the dowry and drink bridal coffee.

However, the tradition that is kept alive at weddings today is the tradition of giving a wedding meal. Details about

2813



Yurtseven, G. & Ozbay, G. JOTAGS, 2024, 12(4)

iftar tables and the tradition of giving iftar were also obtained. Crimean Tatars living in Yalova usually prepare
pastries and soups for iftar tables. Sorpa, tarhana and ogmag soups are also frequently made as soups. Kobete and
sarburma borek are preferred as pastries. The study also reached the tradition of inviting relatives and neighbors to
iftar regarding iftar traditions. Within the scope of sahur traditions, it was determined that Subasi Crimean Tatars do
not feel full without pastries for sahur; traditional recipes of traditional pastry sahur dishes such as kobete, cantik,
sarburma and kuru yufka borek made in the past were written down. The data obtained regarding the sahur traditions
of the Crimean Tatars are the tradition of making pastries and eating sahur with the family. In addition, the
participants gave answers regarding the desserts that were made during the old holidays but are not made today and
are about to be forgotten. The forgotten holiday desserts obtained from these answers are; Tatar baklava, dikme
baklava, katlama, and grape Tatar rice pudding. The traditional recipes of Tatar baklava, katlama, grape Tatar rice
pudding, and dikme baklava that were made on the eve of the holiday in the past have also been written down. In
addition, it has been determined that the Tatar baklava has been replaced by the classic baklava during the holidays
today. Regarding the Crimean Eve day traditions; the tradition of preparing holiday treats, visiting cemeteries, and
the gathering of married children at their parents' homes have been determined. In addition to these, detailed
information has been obtained about the holiday celebration traditions. In the Tatars, as in many cultures, children,
neighbors and relatives go to the houses of their elders to celebrate the holiday. During the holiday celebration within
the family, the woman of the house kisses the hand of her husband, and the children kiss the hand of their father. In
addition, there is a tradition of having breakfast with the family on the morning of the holiday. Children go door to
door to celebrate the holiday and receive holiday gifts. Today, children who come to the door are given candy and
money, while in the past, various treats such as dried fruits were offered. The food of the Feast of Sacrifice and the
tradition of sharing the meat of the sacrifice were also examined within the scope of the research. As can be
understood from the data; Crimean Tatars make a meal of liver and roasted meat with the first meat from the sacrifice
on the feast of Sacrifice. The traditions of the Feast of Sacrifice are; Sharing the Meat of the Sacrifice. In Subasi
Crimean Tatars, the meat of the sacrifice is divided into three: one part is reserved for the household, another part is
used to cook for the guests who will come for the holiday, and another part is distributed to neighbors who could not
sacrifice the animal. According to the findings regarding Hidirellez-Tepres food and traditions, the most important
dishes made during this period are kalakay bread and sorpa soup. A tradition specific to Hidirellez, "Kalakay
Tigirtma" (rounding), includes an interesting ritual. According to the data obtained, in this practice, kalakay bread is
wrapped in stretch film and rolled in a green area, usually on grass or a fertile land. When the bread is rolled and
stopped, it is believed that if the upper surface remains upwards, that year will pass in abundance and prosperity.
However, if the lower surface of the bread remains upwards, it is thought that that year will not be productive. This
tradition symbolizes Hidirellez's relationship with abundance, prosperity and nature. In addition, the traditional
recipes of kalakay bread and sorpa soup and the application methods of Kalakay Tigirtma (rounding) traditions were
determined and introduced to the literature. In addition, the traditional recipe and visuality of kalakay bread were
also obtained from the participants. In conclusion, this study This study has examined the culinary culture and special
day traditions of the Crimean Tatars living in the Subasi Town of Yalova in detail. It has examined the special day
dishes of the Crimean Tatars in the Subasi Town of Yalova and the traditions related to these dishes. The study has
revealed the importance of pastries made at iftar and sahur, dishes and traditions at holidays and weddings. The

prominent findings include dessert recipes and traditions that are on the verge of being forgotten. The study
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emphasizes that this cultural heritage should be preserved and passed on to future generations. The data obtained
show that these traditions should be recorded and added to the literature in order to be kept alive. A comprehensive
effort is required to preserve, preserve and pass on the cultural heritage of the Crimean Tatars in Yalova to future
generations. This study has established the value of this heritage and has created a solid foundation for future research
and conservation efforts. The culinary culture and special day traditions of the Crimean Tatars living in the Subasi
Town of Yalova were examined in detail. The special day dishes of the Crimean Tatars in the Subasi Town of Yalova
and the traditions related to these dishes were examined. The study revealed the importance of pastries made at iftar
and sahur, dishes and traditions at holidays and weddings. The prominent findings include dessert recipes and
traditions that are on the verge of being forgotten. The study emphasizes that this cultural heritage should be preserved
and passed on to future generations. The data obtained show that these traditions should be recorded and added to
the literature in order to be kept alive. A comprehensive effort is required to preserve, preserve and pass on the
cultural heritage of the Crimean Tatars in Yalova to future generations. This study has established the value of this
heritage and has created a solid foundation for future research and conservation efforts. The culinary culture and
special day traditions of the Crimean Tatars living in the Subasi Town of Yalova were examined in detail. The special
day dishes of the Crimean Tatars in the Subasi Town of Yalova and the traditions related to these dishes were
examined. The study revealed the importance of pastries made at iftar and sahur, dishes and traditions at holidays
and weddings. The prominent findings include dessert recipes and traditions that are on the verge of being forgotten.
The study emphasizes that this cultural heritage should be preserved and passed on to future generations. The data
obtained show that these traditions should be recorded and added to the literature in order to be kept alive. A
comprehensive effort is required to preserve, preserve and pass on the cultural heritage of the Crimean Tatars in
Yalova to future generations. This study has established the value of this heritage and has created a solid foundation

for future research and conservation efforts.
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