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Ozet

Bu ¢alismanin temel amaci, Safranbolu yemek kiiltiiriintin bir pargasi olan dogum, 6liim, siinnet, Makale Bilgisi

evlilik gibi 6zel glinlerde yapilan téren yemeklerinin ve tdren yemegi gelenek ve kiiltiiriiniin Gelis Tarihi 10.12.2023
incelenmesidir. Nitel arastirma deseninin benimsendigi ¢alisma Safranbolu ve Safranbolu’nun Kabul Tarihi 26.03.202 4
koylerinde yasayan 14 kisi ile yliz yiize goriisme yontemi kullanilarak gerceklestirilmisgtir. e
Katilimcilara kartopu 6rnekleme yontemiyle ulagiimistir. Calismada veri toplama araci olarak yar1
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmig ve veriler “MAXQDA Analytics Pro 2020” nitel
analiz programindan yararlanilarak analiz edilmistir. Calismada; (1) Safranbolu mutfaginin asama Say1 Editorii
torenleri yemekleri, (2) Safranbolu mutfaginda ugurlama/karsilama torenleri yemekleri, (3) Sagbetullah MERIC
Safranbolu mutfaginin dini/6zel giin téren yemekleri, (4) 6zel giin yemeklerinde sofra adabi, (5)

ozel giin yemeklerinde kullanilan arag-gerecler ve (6) 6zel giin yemeklerinin yapilma durumu

olarak 6 ana tema ve 12 alt tema belirlenmistir. Calismada, birlik ve beraberligi pekistiren ve tim

toplumlar i¢in 6nemli olan 6zel giinler ile bu giinlerde yapilan téren yemeklerinin Safranbolu halki

icin de olduk¢a onemli oldugu sonucuna ulasilmistir. Safranbolu téren yemekleri kiiltiiriinde;

asama torenleri yemekleri, ugurlama/karsilama torenleri yemekleri ve dini/6zel gin téren

yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Toren yemeklerinin en dnemlileri arasinda piring ¢orbasi, sitlii

keskek (koylerde), yahni, biitiin et yemegi, bamya, cevizli ev baklavasi, deli oglan sarig1 (bir ¢esit

baklava), misir unu helvasi ve zerde bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiltird, Toren Yemek Kiltird, Toren Yemekleri, Safranbolu

Abstract

The main aim of this study is to examine the ceremonial dishes, traditions, and food culture that

are provided on special occasions, including births, deaths, circumcisions, and marriages, which

are an integral part of Safranbolu's rich culinary culture. The study, in which a qualitative research

design was adopted, was conducted using face-to-face interviews with 14 local people living in

Safranbolu and its villages. Snowball sampling was used to contact participants. A semi-structured

interview form was used to collect data for the study. The data was analyzed using the “MAXQDA

Analytics Pro 2020” qualitative analysis program. In the study, six main themes and twelve sub-

themes were identified: (1) stage ceremonial dishes; (2) farewell/welcoming ceremonial dishes;

(3) religious/special occasions ceremonial dishes; (4) table manners for special events; (5)

equipment and tools used in cooking special occasion dishes; and (6) preparation of special

occasion dishes. According to the study's findings, local people living in Safranbolu place a great

emphasis on ceremonial dishes prepared for ceremonies as well as special occasions that promote

togetherness and solidarity —a value that is important to all cultures. It has been identified that

the most prominent ceremonial dishes in Safranbolu are those associated with religious or special

occasion celebrations, farewell/welcoming ceremonies, and stage events. The most significant

dishes served during these ritual meals are rice soup, keskek (in the villages), stew, whole meat

dish (biitiin et), okra, homemade baklava with walnuts, deli oglan sar1g1 (a type of baklava), corn Sorumlu Yazar
flour halva, and zerde. Nuray TURKER
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Safranbolu nun Toren Yemekleri ve Toren Yemek Kiiltiiriiniin Incelenmesi

1. GIRiS

Toplumlarin ytizyillardir siire gelen deneyimleri ve birikimlerini gosteren yemekler, sadece
karin doyurmak icin degildir; bir toplumun yemekleri senliklerin, bayramlarm, anma ve
kutlamalarin, dini torenlerin, cenazelerin de vazgecilmez unsurlaridir (Black ve Green, 2003).
Kollektif bir kiiltiirtin olusmasinda oldukc¢a 6nemli bir yere sahip olan yemek, toplumsal birgok
olaymm da eslikgisidir. Yemek, toplumlar icin ¢nemli olan giinlerin paylasilmasinda ve resmi
gilinlerde ve kutlamalarda temel unsurlardan biridir (Goniilli, 2019).

Ttuirk kiilttirtinde ister dini ister toplumsal isterse kisisel torenlerde olsun yemek ve ziyafet ic
icedir. Turk insani, dogumdan ¢liime kadar gegen stirecteki 6zel giinlerde, dini bayramlarda ve
sosyal etkinliklerde yemek yapmaya ve birlikte yemeye 6nem verir. Dogum, evlilik, 6lim gibi 6zel
gilinler Tiirklerin geleneklerinde ve sosyal yasamlarinda ¢ok onemli bir yere sahiptir. Artun (2001),
bir insanin yasaminin {i¢ ana gegis doneminden olustugunu belirtmektedir. Bunlar dogum, evlilik
ve olumdur. Tirk kiilttirtinde bir birlik ve beraberlik araci olan diigtinler insanlar1 bir araya getirir.
Turk kulttirtinde evlilikler diigtin yemegi ile baslar. Evlenme gibi dogum da Tiirklerde yemek
esliginde kutlanir. Benzer sekilde cenazelerde de cenazeye katilanlara yemek verilir. Cenazelerde
yemek verme ve hayvan kesme gibi gelenekler eski Saka ve Hun Tiirklerine kadar uzanmaktadir
(Yesil, 2014).

Bu torenler sosyal baglar1 giiclendirmek, ortak degerleri paylasmak, insanlar1 bir araya
getirmek, yardimlasma ve dayanisma duygusunu pekistirmek, gelenekleri yasatarak gelecek
nesillere aktarmak gibi pek ¢ok sosyal islevi de yerine getirmektedir (Giizeler ve Ozbek, 2021). Bu
torenler toplumun kultiirtini ve yasam pratiklerini gelecege tasimasi ve bu degerlerin
strdurtlebilirligini saglamasi bakimindan ¢ok énemlidir. Ciinki, toren yemekleri bir toplumun
kokli geleneklerine dayanir ve toplumun kiiltiirel kimliginin semboliidiir. Bir toplumun 6zgiin
kilttirtint olusturan geleneksel torenler ve toren yemekleri bu kultiirti anlamak ve yemeklerini
deneyimlemek isteyen ziyaretcilerin ilgisini ¢ekerek turizmin gelismesine de katki saglar.

Bir UNESCO Diinya Miras kenti olan ve gecmisi binlerce yila uzanan Safranbolu’nun tarihi,
kilttirt, geleneksel konutlari, yemekleri ile ilgili olarak alan yazinda pek cok calisma olmasina
karsmn Safranbolu’nun toren yemekleri ile ilgili olarak yapilan ¢alismalar oldukca simirhidir. Bu
kapsamda Karabiik Valiligi (2015) tarafindan hazirlanan yayinda sadece Safranbolu yemek
kiltiirtine yer verilmistir. Barlas (1990) ise calismasinda Safranbolu’daki Hidrellez gelenegini
incelemistir. Yine Canbulat (2017) Safranbolu sehir yemeklerini incelemistir. Bu nedenle bu
calismada, Safranbolu’'nun ge¢misten giintimiize kadar stirdiiriilen zengin yemek kilttirtintin bir
parcas1 olan dogum, 6ltiim, stinnet, evlilik gibi 6zel giinlerde yapilan téren yemeklerinin, téren
yemegi gelenek ve kiltiirtintin incelenmesi amaglanmustir. Bu ¢alisma, Safranbolu geleneksel
yasaminda 6nemli bir yeri olan toren yemekleri ile ilgili literattirdeki boslugun doldurulmas, téren
yemekleri ve toren geleneginin kayit altna alinmasi ve toren yemek kiltiirtintin
strdurtlebilirliginin saglanmasi acisindan 6nem tasimaktadar.

2.  LITERATUR

2.1. Safranbolu ve Yemek Kiiltiirii

Karabiik iline bagli bir ilge olan ve adin1 ilcede eskiden beri yetistirilen “Safran” bitkisinden
alan Safranbolu 41-15 kuzey enlemi ile 32-41 dogu boylami arasinda konumlanmaktadir.
Karadeniz'in 90 km giineyinde bulunan ilgce 1013 km? ytiiz ¢lctime sahiptir. Ortalama rakim 450
metredir (Karabuk Valiligi, 2022). Safranbolu'nun 60 koéyii ve 21 mahallesi bulunmaktadir
(Safranbolu Kaymakamligi, 2023).

Safranbolu, tarihsel stirecte Hititler, Firigler, Persler, Helenler, Romalilar, Bizanslar,
Danismendliler, Cobanogullari, Anadolu Selquklu, Candarogullar1 ve Osmanli Imparatorlugu gibi
pek cok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Kent Roma ve Bizans Imparatorluklar1 dénemlerinde
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onemli bir Paflagonya yerlesimidir. Kentin 1196 yilinda Anadolu Selguklular tarafindan
fethedilmesiyle bolge Tiirklesmistir (Tungozgtir, 2002, Safranbolu Belediyesi, 2022). Bolgeye
Turkmen ve Yortikler (6zellikle Karakegili) yerlestirilmistir. Kentin yemek kiltiirtinde Ttirk ve
Osmanl saray mutfag: belirgin olsa da yemek kiiltiirti diger eski uygarliklarin izlerini de tasir.
Agirlhikli olarak Tiirkmen ve Yoriiklerin yasadigr Safranbolu’da Orta Asya yemek kiilttirtintin
izlerini de gérmek mtimkiindiir.

Kervan yollar1 tizerinde kurulmus olan Safranbolu en parlak donemini 17. ve 18. yiizyillarda
yasamustir. Bu donemde ‘break of the bulk point’ (yani kervan ytikiiniin tamaminin veya bir
kismmin bosaltildig1 ve/veya dagitildig: bir istasyon) olan Safranbolu 6nemli bir ticaret merkezi
haline gelmistir (Ttirker, 2023). Safranbolu geleneksel Tiirk-Osmanli sivil mimarisinin en gtizel
orneklerine ev sahipligi yapan bir kenttir. Kent kiltiirel mirasin1 ve cevresel dokusunu kaybetmemis
(Kogan ve Corbaci, 2012; Askin, 2014), bu eserler giintimiize kadar ulasabilmistir. Kentte 18. Ytizyil
sonu ve 19. Ytizyil basina tarihlenen yaklasik 1200’{i geleneksel konut olmak tizere 1300 civarinda
Korunmasi Gerekli Tasinmaz Kiiltiir Varlig olarak tescil edilmis yap1 bulunmaktadir. Bu say1 koyler
de dahil edildiginde 1490’a ulasmaktadir (Tturker, 2023). Safranbolu tarihi ve kiilttirel mirasinm
korumadaki ve stirdiirmedeki basaris1 nedeniyle 1994 yilinda UNESCO Diinya Miras Kenti olarak
ilan edilmistir.

Kentin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel zenginlik Safranbolu’da turizm endustrisinin
gelismesine yol agmistir. 1990’11 yillarda turizmin gelismeye basladig1 kent yilda ortalama bir milyon
yerli ve yabanci turistin ziyaret ettigi popiiler bir kiilttir turizmi destinasyonudur. 2023 yilinda
kentte konaklayan turist sayis1 220 bin kisi olup 780 bin kisi giintibirlik¢ilerden olusmaktadir
(Safranbolu Turizm Danisma Mudiirliigii, 2023)

Bolgede tarimsal faaliyetler icerisinde safran yetistiriciliginin yeri oldukca onemlidir. Basta
Asagigiiney, Yazikoy, Diizce, Davutobasi, Geren ve Yukar Ciftlik koyleri olmak tizere bircok kdyde
tiretimi yapilan Safranin tiretim alanlar1 yerel yonetimlerin destegi ve 6zel girisimcilerin gabasi ile
her gecen giin artmaktadir. Safranbolu Safran1 2010 yilinda Safranbolu Kaymakamligi, Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi girisimiyle Cografi Isaret almistir. Her y1l Ekim ayinin ikinci haftasindan sonra
toplanmaya baslanan safran 6nemli bir turistik tirtin haline gelmis olup yerel yonetimler tarafindan
geleneksel olarak 'Safran Hasad1 Senligi' diizenlenmektedir.

Safranbolu’nun sahip oldugu kiltiirel zenginlik yemek kiilttirtine de yansimstir. Sehrin
mutfaginda one ¢ikan yemek yoresel olarak peruhi olarak adlandirilan mantidir (Yerasimos, 2007).
Safranbolu yemek kiiltiirti icerisinde keskek nemli bir kiilttirel unsurdur (Deniz ve Yavas, 2020).
Safranbolu’nun en yaygin tatlilarindan biri “Cingen Baklavas1”dir. Bu baklava ozellikle kis icin
yapilan ancak zaman i¢inde parcalanan kirpik yufkalarin degerlendirilmesi amaciyla ortaya ¢itkan
bir tath cesididir (Perry, 1988; Zubaida ve Tapper, 2000).

Kirmiz1 et yore yemeklerinde sikca kullanilmaktadir (Faroghi, 1993). Ozellikle kirmiz1 etten
(erkeg etinden) yapilan “biitiin et” gibi tencere yemekleri, 6zel giinlerde yapilan kuyu kebab: 6ne
cikar. Kara lahana (mancar) ve 1spit basta olmak {izere, her tiirlii ot; ebegtimeci, 1sirgan, pazi,
hindiba, semizotu, kazayak, dil buran, kara kavruk, gelincik, madimak, coban ekmegi, teke sakals,
labada, yemlik, toklamag, v.b. otlar koy mutfaginda 6nemli bir yer tutar. Ayrica cincile, kanlica, ay1,
kosk, mese, gobelek, ici kizil, kayiskan, tellice, karakulak, mih tepesi, sarigiil, kog, kara gocen, kabak,
sagak, ctictile, bagri kisly, civi basi, hali sacagi, geyik gibi mantarlardan cok gesitli yemekler ve hamur
isleri (gozleme, borek v.b.) yapilir (Canbulat, 2017).

2.2. Safranbolu’da Toérenler ve Toren Yemekleri

Insanlarin hayatlarini etkileyen 6zel giin ve durumlarda verilen ziyafetler halk arasinda bir
rittiel haline gelmistir (Cifti, 2019). Islamiyet'ten onceki dénemden baslayarak giiniimiize kadar
ulasan toren yemekleri, tipik bir Tiirk adeti olup kusaktan kusaga aktarilarak birlik ve beraberlik
icinde yenmektedir (Araz, 1989a; Ersoy, 2002). Toren yemeklerini siradan 6giin yemeklerinden
aywran en onemli dzelliklerden biri yemeklerin durumlara 6zel olarak birlik ve beraberlik icinde
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hazirlanmas1 ve yenmesidir. Tiirk geleneksel yasaminda énemli olan torenleri; Dini bayram ve dzel
giinler (Ramazan ve Kurban Bayramlari, kandiller, Mevlit ve Asure Giinti), mevsimlik bayram ve dzel
giinler (nevruz, hidrellez, kog katimi, ¢igdem pilavi, kiraz bayrami, yogurt bayrami v.b.), evlenme
(soz kesme, nisan, kina gecesi, gelin hamami, nikah, duvak giinti, gerdek gecesi), siinnet, yagmur
duasi, dis bugday ve dogum gibi bashiklar altinda simiflandirmak miimkiindiir (Akman ve Mete, 1998:
23).

Ozel giinler ile ilgili yapilan kutlamalarda, cenaze gibi yas torenlerinde, dini kokenli
bayramlarda hazirlanan yiyecek ve igecekler, gelen misafirlere kendine 6zgii kurallara gore
sunulmaktadir (Demirgiil, 2018). Bu torenlerde sunulan yiyecekler yoreden yoreye kiilttirden
kilture farklilik gostermektedir. Safranbolu’da torenler ve toren yemekleri oldukga gesitli olup
Safranbolu ve koylerinde bu gelenek ve gorenekler halen stirdiirtilmektedir. Bu torenler ve ikram
edilen yiyecekler asagida verilmektedir.

Nisan, Diigiin ve Kina Gecesi: Safranbolu diuigtinlerinde pek ¢ok rittiel bulunmaktadir.
Duigtinde yapilacak gorba icin diigiin baslamadan 6nce koytin gengleri davul zurna esliginde
dibegin basina toplanir ellerindeki tokmaklarla keskek doverlerdi. Diigiin baslamadan ¢nce kdyiin
kadinlar1 toplanarak yufka ekmegi ve bu yufkalarm bir kismindan borek yaparlardi. Ayrica kadinlar
dugiinde sunulacak kara dolma (yaprak sarma) ile baklava gibi yiyecekleri yine birlikte
hazirlarlardi. Digtin gtinti gelen misafirlere keskek, kebap, yogurtlu kara dolma, diigtin boregi,
pilav, maniye salatas1 (domates), cacik, erik gallesi (hosaf), meyve, cerez, baklava gibi yemekler
ikram edilirdi. Bu yemekler biiyiik yer sofralarinda tahta kasik ve yuftka ekmegi ile yenirdi (Ataman,
1994).

Dogum: Safranbolu yoresinde ¢cocugun ilk disi ¢iktiginda evde ¢orek yapilirdi. Buna dis ¢oregi
denirdi (Acar, 2011). Kirk: ¢ikan ¢ocuk icin Allah’a siikretmek amaciyla mevlid okutulur ve gesitli
ikramlar yapilip serbet dagitilird: (Karabtik Valiligi, 2015:125).

Siinnet Torenleri: Cocuklar genellikle 9 yasinda yaz tatillerinde stinnet ettirilir, 6glen vakti
stinnet evinde davetlilere ziyafet verilirdi. Cocugun aglamamasi icin cocuk stinnet edildikten hemen
sonra ¢ocugun agzina “pelte sekeri” denilen lokum verilirdi (Acar, 2011).

Hac1 Ugurlama ve Karsilama: Hac1 yemegi kiilttirimiizdeki dini yemek torenlerinden biridir.
Hacilar, hacdan dondiiklerinde mevlit okutarak ese dosta ve komsularina yemek verirler. Bu
yemekte torene 6zel olarak pisirilen bir yemek yoktur. Genellikle diigtinde yapilan yemekler yapilir
(Acar, 2011).

Asker Ugurlama: Askere gitmeden 6nce gengler kendi aralarinda eglenirler. Askere gitmeden
bir gtin 6nce biittin hisim akraba ve komsular asker evinde toplanir. Gelenler askere gidecek olan
gence harclik verirler. Geng askerden dondiikten sonra konu komsu ve akrabalar gence “hos geldin”
demek icin gelirler ve hediye getirirler. Bu hediyeler genellikle baklava, borek, ic camasir1 gibi
yiyecek ve esyalardir (Acar, 2011).

Cenaze: Olii yemegi, eskiden beri Tiirklerin geleneksel adet ve inanglarindan birisidir. Bu
yemek hem Turk kokenli halklarda hem de Anadolu’da farkhi bicimlerde olsa da uygulanarak
glinimiuize kadar gelmistir. Bu yemek organizasyonu kimi yerde cenaze evinde cenaze sahipleri
tarafindan yapilirken, kimi yerlerde ise komsu ve akrabalarin cenaze evine yemek getirmeleri
seklinde gerceklesmektedir (Sagir, 2012). Safranbolu’da bir evde cenaze varsa genelde komsu ve
akrabalar cenaze evine yemek getirir. Oliimden sonraki ii¢ giin piring corbasi pisirilip misafirlere
ikram edilir (Karabtik Valiligi, 2015).

Hidirellez, Nevruz: Safranbolu’da Hidirellez'in ayr1 bir yeri vardir. Genellikle kadinlar
tarafindan kutlanan Hidrellez torenleri Ergiillii Baba Tiirbesinde, degirmen basinda, Kirkille’deki
1sitmalikta, Hidirhikta yapilirdi. Kadmlar Hidirellez'in kutlanacag alana genellikle sabah namazi
saatinde giderlerdi. Bunun nedeni; Hizir ile ilyas peygamberlerin sabah namazi ile 6gleden onceki
o arada bulusacaklarma inanmalaridir. Hidirellez kutlamalari genellikle cayirhikta, kutsal
subaslarinda veya degirmen oluklarinin ¢evresinde yapilir, kadinlar kendi aralarinda gesitli oyunlar
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oynayarak eglenirlerdi. Bu kutlamalarda yenen yemekler evdeki malzemelerden yapilir, carsidan
alman malzemelerle yemek yapilirsa ugursuzluk getirecegine inanilirdi. Genellikle Hidirellez
kutlamalarinda keskek ¢orbasi, dolma, cevizli ¢orek, pilav, yoresel mantarlardan yapilmis su boregi,
hosmerim, baklava yenirdi (Barlas, 1990).

Ramazan, Kandil: Safranbolu’da ramazanlarda en ©one ¢ikan unsur zengin sofralardi.
Ramazan’dan 6nce her evde buiytik hazirliklar yapilir, Ramazan boyunca zengin sofralar kurulur,
misafir davet edilirdi. Orug dua esliginde regel, pastirma, peynir gibi atistirmaliklarla agilir, eksili
kofte, etli paga, kuzu dolmasi, yahni, dolma, tatar boregi, etli pilav, kadayif, zerde gibi yemekler
ikram edilirdi (Ataman,1994).

Safranbolu’da kandillerde tatli dagitma adeti vardir. Kandillerde genellikle Lokma tatlis1 veya
Helva gibi tatlilar 6zellikle de misir veya bugday ununun kavrulup tatlandirilmasiyla hazirlanan
tathlar (hosmerim) dagitilir (Ataman,1994).

Bayram: Safranbolu’da pek cok yorede oldugu gibi Ramazan ve Kurban Bayramindan bir giin
once ‘ziyrat’ (ziyaret) denilen mezarlik ziyaretleri yapilir. Topluca kilinan namazdan sonra
mezarhiga gidilir, herkesin yaninda getirdigi helva mezarlikta okunan Kurandan sonra bir yerde
karistirthir ve kisi ya da hane sayisina gore yufkalarin igine konularak dagitilir (Acar, 2011).
Bayramda ise gelen misafirlere baklava, borek, seker ikram edilir. Kurban Bayrami'nda genellikle
kurban ilk gtin kesilir, koyler ya da mahalleler arasinda bayram boyunca sirayla yemekler hazirlanir
ve hep birlikte yenir (Acar, 2011). Bu adete kolanga denir.

Koylerde bayram sabahi siitlii gorba pisirilirdi. Evde bu siitlii ¢orbadan baska yemek
yenmezdi. Clinkt bir yandan bayram namazi kilinirken bir yandan bayram yerinde ‘kolanga’
sofralar1 hazirlanirdi. Bitiin evlerde pisen yemeklerden birer sahan bayram yerine getirilir ve hep
birlikte yenirdi (Ataman, 1994).

Yagmur Duasi: Safranbolu’da yagmur duasmna ¢ikilacagi zaman hocalar Yildiz Baba, Hasan
Dede ve Adsiz tiirbesi olmak tizere {i¢ veliyi ziyaret edip Hidirlikta 6zellikle Cuma gtinti yagmur
duas1 yaparlardi. Hep birlikte satin alman bir hayvan kurban edilip kan akitilir ve etinden keskek
pisirilip herkese ikram edilirdi (Barlas, 1996).

Asure: Tirk kilttirtintin 6nemli unsurlarindan biri olan Asure geleneginin kokeni, Hz.
Muhammed’in torunu Hz. Hiiseyin'in, Kerbela’da Muharrem ayinin 10. giinti sehit edilmesine
dayanmaktadir. Bu nedenle Asure Muharrem ayinin 10. gtinii yapilir ve konu komsuya dagitilir.
Asure, su, bugday, nohut, piring, fasulye, tiztim, seker, fistik, ceviz, incir, nar, tar¢in gibi 12 farkl
malzemenin birlikte pisirilmesi ile yapilir. Icine konan malzemeler yéreden yoreye, koyden koye
farklilik gosterir (Bas, 2004).

3. YONTEM

Safranbolu toren yemekleri ve toren yemek kilttirtintin incelendigi bu calisma nitel bir
arastirmadir. Arastirmada 13.04.2022 ile 22.04.2022 tarihleri arasinda Safranbolu ilcesinde ve
koylerinde yasayan 14 kisiden goriisme yontemiyle veri toplanmistir. Katiimcilara arastirmanin
problemine ve amacina uygun olarak asagidaki sorular yoneltilmistir;

1. Koytintizde 6zel giinlerde (stinnet, diigtin, kina gecesi, bayram, ramazan, cenaze, mevlit,
dogum, asker ve haci ugurlama) hangi téren yemekleri yapilmaktadir?

2. Bu ziyafetlere kimler davet edilir?

3. Yemekler nerede yenmektedir?

4. Bu yemeklerin 6zel giinlerin niteligine gore yendigi belirli bir giin var midir?

5. Bu yemekler etkinlige (Ornegin; diigiin, siinnet, asker ugurlama v.b.) goére farklilik
gostermekte midir?

6. Koytintizde 6zel giinlerde yapilan bu yemekleri kimler hazirlamaktadir?

7. Koytintizde yapilan bu 6zel giin yemeklerinin sunumunda, yenilmesinde belirli bir sira,
kural ve 6zel bir rittiel var midir?
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8. Bu yemekleri hazirlarken kullandigimiz 6zel arac-gerecler nelerdir? Yemekler yapilirken
kullandigimiz 6zel bir hazirlik safhas1 ve yontem var midir?

9. Bu yemeklerin yapilisini siz kimden 6grendiniz?

10. Bu yemekler koytintizde kag yildir yapilmaktadr? Bu gelenek devam ettirilebiliyor mu?
Yemeklerinizi gelecek kusaklara aktarabiliyor musunuz?

11. Bu geleneklerin devam etmesi i¢in sizce ne yapmak gerekir?

Bu calismada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis bir gériisme formu kullanilmustir.
Gortisme formunda yer alan sorular, ilgili alan yazindaki ¢alismalardan olusturulmus, sonrasinda
kapsam gecerliliginin saglanmasi i¢in Turizm Fakiilteleri Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimlerinde gorev yapan bes uzmana elektronik posta ile gonderilerek gortislerine
basvurulmustur. Geri bildirimlere gore gortisme formu revize edilmis ve son hali verilmistir. Soru
formunda katilmcinin demografik bilgilerine yonelik sorular ile toren yemeklerini ve toren
kilttirtinii belirlemeye yonelik 11 soru bulunmaktadir. Yiiz ytize olarak gerceklestirilen goriismeler
ortalama 40-95 dakika stirmiis, gortismeler katilimcinin izni alinarak kaydedilmistir. Gortismelerin
kaydedilmesini istemeyen katilimcilardan elde edilen bilgiler not edilmistir. Bu calismada
kullanilan veri toplama araci igin Karabiik Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Aragtirmalar1 Etik
Kurulunun 15.05.2022 tarih ve E-78977401-050.02.04-130210 sayili karari ile etik kurul onayi
alinmastir.

Arastirma ornekleminin belirlenmesinde kartopu 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Kartopu
ornekleme yonteminde, arastirmanin 6rneklemini temsil eden, ilgili konuda bilgisi olan en az bir
kisiyle iletisime gegcilerek goriisme yapilir. Sonrasinda ise katiimcinin yonlendirmesi ile diger
katilimcilara ulasilir. Boylece arastirmanin 6rneklem biiyiikligu belirlenir (Yazicioglu ve Erdogan,
2004; Grix, 2018). Nitel arastirmalarda 6rneklemin sayisal biiyiikliigtinden ziyade niteligi cok daha
onemlidir (Mertens, 2014; Baltaci, 2017). Bu ¢alisma kapsaminda gortisiilen katilimcilar 14 kisiden
olusmakta olup katilimci cevaplar: tekrarlamaya basladig1 noktada arastirma “doyum noktasi”na
ulastig1 icin gortismeler sonlandirilmistir (Yildirim ve Simsek, 2013; Creswell, 2020).

Arastirmada; gortismeler Safranbolu sehir merkezi ile Navsaklar, incegay, Akkisla, Catak,
Kiriklar, Ucboliik, Akoren, Yazikoy, Yoruk, Yukar: Ciftlik, Konar1 kdylerinde yasayan koy
sakinleriyle gerceklestirilmistir. Arastirma, zaman ve maddi kisitlar, bazi koylerde ntifus
kalmamasi, bazilarinda ise konu hakkinda yeterli bilgisi olan insan bulunamamas1 nedeniyle
Safranbolu’nun tiim koylerinde yiirtitiilememistir.

Nitel arastirmalarda, veriler analiz edilirken farkli asamalar kullamilmaktadir. Ancak tiim
yaklasimlarin odak noktas: verilerin betimlenmesi ve temalarin ortaya cikarilmasidir. Nitel
arastirmalarda betimsel analiz ve igerik analizi olarak iki temel veri analizi kullanilmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2016). Bu arastirmada katilimcilardan elde edilen veriler igerik analizi ile analiz
edilmistir.

Bu calismada verilerin analizinde “MAXQDA Analytics Pro 2020” nitel analiz programi
kullanilmistir. Verileri analiz etmek igin gortisme kayitlar: ilk 6nce Word belgesine aktarilmas,
ardindan Word belgesi bilgisayar ortamma aktarilarak okumas: yapilmistir. Sonrasinda,
okumalardan ve literatiirden yararlanilarak bir kod semas1 belirlenmis, bu kodlar bir araya
getirilerek kategoriler, birbiriyle iliskili ve anlamli olan kategoriler gruplanarak ana temalar
olusturulmustur. Boylece veri analizinde sistematik bir yol izlenmistir.

Nitel arastirmalarda gtivenirlik 6nemlidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Arastirmaci, veri analiz
stireciyle ilgili ayrintili bilgi vererek, katiimcilardan dogrudan alinti yaparak, kod kitab1 ya da
semast olusturup kodlama yaparak ve bu kodlamalarin en az iki farkli kodlayici tarafindan
yapilmasini saglayarak arastirmanin giivenirligini saglayabilir (Graneheim ve Lundman, 2004; Hall
ve Valentin, 2005; Elo vd., 2014). Bu calismada gtivenilirligi saglamak i¢in arastirmanin yontemi ve
stirecine iliskin detayl bilgiler verilmis ve katilimc ifadeleri dogrudan alintilarla sunulmustur.
Ayrica analiz siirecinin giivenirligini saglanmak icin Maxqda Analytics Pro 2020 programina
aktarilan metinler {izerinden kodlama yapilarak bir kod semas: olusturulmustur. Daha sonra
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alaninda uzman t¢ farkli kisiden verileri kodlamasi istenmistir. Kodlayicilardan elde edilen
sonuglar Maxquda programinda proje birlestir sekmesi kullanilarak birlestirilmistir. Ardindan
kodlayicilar aras1 uzlasma sekmesi tizerinden giivenilirlik ve gecerlilik ¢alismalar1 yapilmistir.

Kodlayicilar arasi uzlasma analiziyle alan uzmanlari ve arastirmacinin yaptigr kodlamalar
karsilastirilarak yapilan kodlamalar arasindaki iliski belirlenmistir. Kodlayicilar arasi uzlasma
analizi neticesinde kodlamalar arasindaki uyusmalar tespit edilmistir. Uyusma olmayan kodlar
tizerinde ise tartismalar yapilarak uzlasmaya varimistir. Kodlar tizerinde ortak bir goriis
saglandiktan sonra temalar ve ana temalar olusturulmustur. Bu sayede ¢alismanin giivenilirligi ve
gecerliligi pekistirilmistir.

4. BULGULAR

Safranbolu toren kiiltiirti ve toren yemek kultiirtintin incelendigi bu galismada elde edilen
bulgular betimsel olarak incelenmis ve MAXQDA Analytics Pro 2020 programu kullanilarak analiz
edilen veriler calismanin amacina uygun olarak gorsellestirilerek sunulmustur.

4.1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Arastirma kapsaminda gorusiilen 14 kisi K1, K2...... K14 seklinde kodlanmistir. Tablo 1’de
katilimcilara ait demografik bilgiler yer almaktadir. Arastirmaya 8 kadin ve 6 erkek katilmistir.
Katilimcilarin 7’si ev hanimi, 4’ii emekli, 1'i esnaf, 1'i devlet memuru ve 1’i ise ressamdir.
Katilimcilarin 8’1 ilkokul, 2'si ortaokul, 2’si lise, 1'i tiniversite mezunudur. Bir kisi ise okur-yazar
degildir. Arastirmaya katilanlarin ortalama yaslar1 69'dur. Bolgede ikamet stireleri ise ortalama 63
yildir.

Tablo 1. Katilimcilara {liskin Demografik Bilgiler

Katilimcilar Cinsiyeti Yas Egitim Durumu Meslegi Yasadig1 Yer Ik;llrﬁet
K1 Kadin 58 [kokul Ev Hanim Navsaklar 40
K2 Kadmn 59 Tlkokul Ev Hanimu Incecay 59
K3 Kadmn 82 Okur-yazar degil Ev Hanimu Akkigla 82
K4 Kadin 65 [lkokul Ev Hanum Catak 45
K5 Kadin 92 [kokul Ev Hanim Kiriklar 77
K6 Erkek 66 [Tkokul Ressam Ucbolitk 40
K7 Erkek 82 [kokul Emekli Akoren 82
K8 Kadmn 62 Tlkokul Ev Hanimu Yazikoy 62
K9 Kadin 63 Ortaokul Emekli Yoriik 63

K10 Erkek 51 Ortaokul Esnaf Yukar Ciftlik 51
K11 Erkek 72 Lise Emekli Konari 72
K12 Erkek 76 Lise Emekli Safranbolu 76
K13 Kadin 76 [Ikokul Ev Hanim Safranbolu 76
- . Fakiilte
K14 Erkek 63 Universite . Safranbolu 63
Sekreteri

4.2. Temalar ile Ilgili Aciklamalar

Arastirmada hem ampirik ¢alismadan elde edilen verilerden hem de alan yazindan (Yalgin-
Celik, 2010; Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017; Fidan ve Ozcan, 2019; Bektarim, 2020) yararlanilarak alt1
tane ana tema ve on iki tane alt tema belirlenmistir. Arastirmadan elde edilen ana ve alt temalar
Sekil 1’de, agiklamalar1 ise Tablo 2’'de verilmektedir. Bu ana ve alt temalar sunlardir;

1. Safranbolu Mutfaginin Asama Torenleri Yemekleri: Bu bashktaki alt temalar stinnet, cenaze,
diigiin ve dogum olarak belirlenmistir.
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2. Safranbolu Mutfaginda  Ugurlama/Karsilama  Torenleri Yemekleri: Hac
ugurlama/karsilama ve asker ugurlama/karsilama olmak {izere iki alt temadan
olusmaktadar.

3. Safranbolu Mutfaginda Dini Bayram ve Ozel Giin Yemekleri: Bu bagliktaki alt temalar;
kandil, ramazan, bayram, Hidirellez ve Nevruz, asure ve yagmur duasidir.

4. Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adab1
5. Ozel Giin Yemeklerinde Kullanilan Arac-Gerecler

6. Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumu.

MAXQDA 2020 [ x |

@ Kod Sistemi QS v @ P # 0D
am Kod Sistemi 249
g Safranbolu Mutfaginin Dini Bayram ve Ozel Gin Yemekleri 0

(G g Kandil 2

(@ g Bayram 14

(g Ramazan 12

(@ g Hidirellez ve Nevruz 14

(2 g Asure 9

@g Yagmur Duasi 8

@) Safranbolu Mutfaginin Asama Torenleri Yemekleri 0
@) Sannet 13

@1 Cenaze 13

@ Dagian 21

@ Dogum 13

(@4 Safranbolu Mutfaginda Ugrulama/Kargilama Yemekleri 0

(@ g Haci Ugurlama/Kargilama

(@ g Asker Ugurlama/Karsilama 4

(@4 Ozel Giin Yemeklerinde Sorfa Adabi 87
g Ozel Gun Yemeklerinde Kulanilan Arag-Geregler 13
(=g Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumu 19

Sekil 1. Temalar ve Kod Sayis1

Tablo 2'de ana temalar ve alt temalarin agiklamalar: yer almaktadir.

Tablo 2. Temalar ile flgili Aciklamalar

Ana Tema Alt Tema Acgiklama
Safranbolu Mutfaginda Dini Kandil Yore mutfaginda dini ve ozel
Bayram ve Ozel gin Bayram giinlerde yapilan yemekler ve
Yemekleri Ramazan geleneklerdir.

Hidirellez ve Nevruz

Yagmur Duasi

Asure
Safranbolu Mutfagimin Asama Stinnet Asama torenlerinde yapilan
Torenleri Yemekleri Cenaze yemekler ve geleneklerdir.

Dogum

Diigiin
Safranbolu Mutfaginda Asker Ugurlama/Karsilama Ugurlama ve karsilama torenlerinde
Ugurlama/Karsilama yapilan yemekler ve geleneklerdir.
Yemekleri Hac1 Ugurlama/Karsilama
Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Ozel giin ve torenlerde verilen
Adab1 - yemeklerin sofra dtizenini,

yemeklerin sunum sirasini,
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yemeklerin  yenildigi  yeri ve
yemekleri yapan Kkisileri ifade
etmektedir.

Ozel Giin  Yemeklerinde Ozel giin ve toren yemeklerinin
Kullanilan Arag-Geregler - hazirlanmasi ve sunumu asamasinda
kullanilan arag-gereclerdir.

Ozel Giin  Yemeklerinin Yorede ozel giin ve torenlerde
Yapilma Durumu yapilan yemeklerin  giintimiizde
yapilip yapilmadigin ortaya
koymaktadur.

Arastirmada ana ve alt temalar ile ilgili verileri analiz etmek icin betimsel analiz yapilmuis,

betimsel bulgular1 ortaya ¢ikarmak icin kelime bulutu, kod teori modeli ve kod-alt kod-boliimler
modeli kullanilmistar.

4.3. Betimsel Bulgular

Safranbolu mutfaginin 6zel giin ve toren yemekleri ile ilgili anahtar kelimelerin neler
oldugunu belirleyebilmek icin MAXQDA Analytics Pro 2020'nun MAXDicto modiiliinden
yararlanilarak kelime frekans analizi yapilmistir. Katiimcidan elde edilen tiim ifadelere sozctiksel
tarama yapilarak ifadelerdeki kelimeler listelenmistir. Analizler, Tiirk¢enin sondan eklemeli dil
yapisina sahip olmasi nedeniyle bazi kelimeler (yemek, yemekleri, toren, torenleri, bayram,
bayramlar, vb.) birlestirilmis, gruplandirilmis ve haric listesi (ile, ve, veya, ya da, lakin, bu, su,
etmek, v.b.) olusturularak yapilmistir. Arastirmada yer alan 2,557 kelime frekansindan 110 kelime
grubu elde edilmis, sonuglar kelime bulutu olarak Sekil 2'de verilmistir.

o - safranbolu _ >
wak E Sgx O20] Sem £
bamya £ ¢ s ESE SdolumE S =
kaimgE "5 S8 = 5 simit kirenﬂg:i =
silnnet £5 §"zS5= 8 5 wmurta € 5 5, kasik
kuthan = =S 5 EET =S =
= sofra damat eme .I.I-I;Wa gﬁ% -
mevits s cewz " sama pirek piring = annem S
£ g keskek yjurama jjme as61 © £ g Sorba
= gg;g tencere | - “yangil _ S © 5 bandinma
=.& 3 vagmur = iin i°z
SE babaanne erik £ g -

Sekil 2. Kelime Bulutu

Kelime bulutunda yer alan kelimeler, kelimenin frekans biiytikliigtiyle dogru orantilidir. Bir
baska ifade ile biiyiik puntolarla yazilan kelimelerin frekansi diger kelimelerin frekansindan daha
biiytiktiir. Kelime bulutunda 6n plana ¢ikan kelimeler 383 frekans ile yemek, 174 frekans ile koy, 139
frekans ile giin, 121 frekans ile diigiin, 95 frekans ile 6zel, 94 frekans ile bayram, 92 frekans ile stinnet,
85 frekans ile dogum, 80 frekans ile cenaze ve 70 frekans ile ramazandir. Kelime bulutu gorselinde
one ¢ikan kelimelerin yapilan arastirmanin temasi ile iligkili oldugu gortilmektedir.
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Kod teori modeli kullanilarak ana temalarinin kodlanma sikligi, Kod-alt kod-boltimler modeli
ile alt temalarin kodlanma siklig1 tespit edilmistir. Elde edilen bulgular Sekil 3 - Sekil 8'de

gosterilmektedir.

Batun koylere yagmur dum: ysgilacag) haber verilir Her
kiyden erkekler ve cocuklar tirbeye gelirdi. Moca da gelirdi
Diger kéylerden gelenlen qocuklu erkekl gruplar maniler
séyleyerek kargilamaya gider, hep birdikte turbeye gelinidi
Ko kesilirdi, etiyle etli kegkek, yahni ve kuru fasulye pisinilip
gelenlere ikram edilirds

Kandillerde lokma dokdlop dagmlr ya da
sUYd pig ( yufka ekmedi piginince icine sut
ve yad surup katlanur) yapderdi

% P
.
2
%,
cm) G
Yagrour Duasm (E) Kandil (2)
Koyl hep birlikte kéy meydaninda toplanip her 3 ¥
evden makzemeler getirilip iki kazanda tath ve ™ S A g com s, KOy10 aralannda para toplaywp bir kog alird. Torbelerimiz var kdye yakin
tuzlu asure yapdie. Tim kayli sahani ve & P R en namb olanena gidilis, dualar edilip kog kesilir, byok kazanlarda yahni
kapdeyla gelir, hep tirdikte yer, En sonunda Agure (9) ve Newruz (14) seldinde pigiriirdi, Bahcelerden taze fasulye toplanip plsiriliedd Ispst
kalan agure bakraglara konup eviere daditibe Dini Bayram ve Ozl Giin denilen bir ot vardir buralarda o otla dolma sarardik. Misr ununu suyla
Yomekleri (0) kanp 1spit yapraklanm haglayip yapragin iine yapugamiz haect koyup
sanp pisiririz. Bir de yumurta haglayip mevsimine gare olan yesilliklerde
yumurta salatasi yapardik. Yapilan yiyecekler hep bidikte yenirdi
Hidirellez gin0 yagmur duasi da yapilird:
Ramazan (12) Bayram (14) &
o 2
A Nom
o ey
&
s Q Asife ginis mecaga Qidip ciyrat yapiirds, Evierde ky helvass yapdip yulka ekmekier
Ramazaniarda her ev sirayla Direr gin iftar verirdi helvalar bir yerde toplamp mezarkga gelenlere ikram edilirdi Bayearmin g gind boyunca
Yapilan yemekler yine digonlerdeki ayni yemekl yemek verilirdi, Kdyumaz G¢ mahalleydi Her gon b mahallede yermek verlrdi. Verden
olurdu, $u anda yemek vermek isteyen kigi agg yemekler yine digindekilerte aynydi. Namazdan sonra camiden gikilmaz sozi gegen bir
tutuyor, batin koyli anonsla davet edilip koy (dadh denidiyor) diger kiylerden gelen kigilen o koydekilere taksim eder eviere gidilip
konaginda iftar verlyor yemek yenirdi. Yermek yendikten sonfa herkes ev ev gezip Layramlagird,. Her eve girilmiy

olurdu.

Sekil 3. Safranbolu Mutfaginin Dini Bayram ve Ozel Giin Yemekleri ile {lgili Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

Sekil 3 incelendiginde; Safranbolu mutfagmin dini bayram ve 6zel giin yemekleri ana
temasinda bayram, Hidrellez ve Nevruz, Ramazan, asure, yagmur duasi, kandil olmak tizere alt1 alt
temanin belirlendigi gortilmektedir. Bu alt temalardan bayram 14 kez, Hidirellez ve Nevruz 14 kez,
Ramazan 12 kez, asure 9 kez, yagmur duasi 8 kez, kandil ise 2 kez kodlanmistir. Ana temaya iliskin

katilima ifadeleri su sekildedir;

“...bayram namazindan sonra aile iginde bayramlasilir, daha sonra her 6¢len ve her aksam sirayla
ailenin en biiyiigtiniin evinde toplanilir, yemek yenirdi. Bayramlarda Safranbolu’daki her ailenin evinde
aynt yemekler olurdu. Bu yemekler oldukca sade, cok fazla bir katki olmayan lezzetli yemeklerdir. Corba
olarak piring corbast ile baglanir, daha sonra biitiin et yemegi gelirdi. Bu yemek ozellikle erke¢ etinin
kiirek kemiginden yapilirdr. Daha sonra koruklu bamya gelirdi ...” (K14)

“...bayramda verilen yemege kolanga denirdi. Ramazan Bayrami'nda bayramin birinci giinii, Kurban
Bayrami'nda ii¢ giin (ilk giinii harig) boyunca yemek verilirdi. Oglen namazindan sonra diger kdylerden
ve mahallelerden gelenler namazdan sonra muhtar tarafindan kolanga vereceklere taksim edilirdi.
Herkes bir evde bayram yemegi yerdi. Yapilan yemekler yine ayniydi. Kurban Bayrami’nda et kendi
suyunda iyice kizarana kadar pisirilirdi, buna kebap deriz, o ikram edilirdi...” (K7)

“...arife giinii ziyrat yapardik. Ogle namazindan sonra erkekler mezarhiga giderdi. Un helvast yapilir,
mezarliga gotiiriiliip dagitilirdr (unu iyice kavurup ovuyoruz, daha sonra yavas yavas kiwam alana
kadar soguk serbet ekliyoruz, icine iiziim veya ceviz ekleyip tepsiye basip dilimliyoruz veya elimizle
licgen seklini veriyoruz)...” (K3)

“...Nevruz'da biitiin civar kéylerden toplanip koyiimiizdeki kurt dede tiirbesine gelirler, cok kalabalik
olur. En az 10-15 kurban kesilip orada pisirilerek hep birlikte yenilirdi. Yine ayrica siitlii keskek corbast,
koy helvast (un tereyag: ve siitle kavrulup tizerine serbet dokiiliip tepsiye basilip dilimlenir) da ikram
edilirdi gelenlere...” (K4)

“...asure giinii herkes kendi evinde tuzlu asure yapip komsulara dagitirds...” (K5)

“.. . kandillerde caminin avlusunda kandil yemegi verilirdi. Erkekler ve cocuklar olurdu. Herkes evden
bir sahan tiziim pekmezi ya da ak pekmez (iiziim pekmeziyle yumurta beyazinmin iyice ¢irpilmasiyla
yapilir), yufka getirirdi, bir de misir unundan misir ekmegi yapilirds, arasina ceviz konularak pisirilirdi,
hep beraber yenirdi...” (K6)
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Dini ve 6zel giinlerde yapilan toren yemekleri ttim toplumlarin kiiltiirtinde 6nemli oldugu
gibi Safranbolu yemek kiiltiirtinde de oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Katilimc: ifadeleri de bu
durumu dogrulamaktadir. Ozellikle birlik ve beraberligin daha ¢ok hissedildigi Ramazan ayinda
kurulan sofralarin 6nemli bir yeri oldugu goriilmektedir. Iftarda verilen yemekler ile diigiinde
verilen yemekler hemen hemen aynidir. [ftarda verilen yemekler; stitlii keskek, piring ¢orbasi, yahni,
yaprak sarma, bamya yemegi, pilav, su boregi, baklava ve mevsime gore meyve kompostolarindan
olusmaktadir. Bayramlarda Akkisla ve Ugbéliik kdylerinde verilen, kdy sakinlerinin veya yakin
koylerde yasayanlarin (sadece erkekler) katildigi yemege “kolonga” denmektedir. Katilimcilar
bayramlarda, bayram boyunca her giin bayram keskeginin, kislar1 kuru kiymali tarhana gorbasinin,
mihlamanm (kuru kiymali ve 1spanakli yumurta), zeytinyagli dolmanm, su boreginin, baklavanin,
deli oglan sarigimin ve cok eskiden de samsa tatlisiin yapildigini siklikla vurgulamuslardir.

Safranbolu’da yagmur duasma ¢ikildiginda kog kesilmekte, etiyle etli keskek, yahni ve kuru
fasulye pisirilerek gelenlere dagitilmaktadir. Hidirellez ve Nevruz’'da ise kdylerde topluca yemekli
kutlama yapilmakta, kutlamalar genellikle koyde bulunan yatir ya da tiirbe gibi dini yapilara yakin
alanlarda yapilmaktadir. Hidrellez ve Nevruz kutlamalarinda keskek, fasulye, Hasu, yufka, dolma,
mevsim yesillikleri, salata, yumurta yenmektedir. Ayrica Hidirellez'de baz1 kdylerde para toplanip
diive ya da koyun kesilmekte, daha sonra pisirilerek herekse ikram edilmektedir. Bu ¢zel giinde
kurbanlarin kesilmesi, dualarin edilmesi Hidirellez'in yo6re halki acisindan 6nemini ortaya
koymaktadir.

Sinnette de yemek ikram edilirdi. Dugunde yapilan
yemekdenn aymlan olurdu. Sadece tath olarak baklava
yenne zerde olurdu, Zerde de kaseden az blylk taslara
konulur, (g dort kismin yiyecedi sekilde sofralara

Eskiden sutli kejkek corbas, Eti yaprak
sarma, kuru bamyadan bamya yemedi, etli
nohut, eder kisinin duruma fyiyse yahni,

piring pilavi, komposto, baklava yapdird: getirilirdi
4},”/ \»\‘\\“ ¥ Ik glin kina gecesi yapihirdi. Kina gecesi yemek verilmezdi, helva gibi
"6',,/ \,97" ikramiar venlirdi. Bu helva ya sekerden ya da dzim pekmezinden
o o yapilirdi. Kendi yetistirdigimiz mvisir degirmenlerde &3Gtulop bakir

Bebek dogdugunda yapilan dzel bir gey

yoktu, Bebegin kirks ¢iktiktan sonra mevlit

okutulup yemek veriliedi. Verilen yemekler

yine ayniydi. Gindmizde yemek venimiyor.
>

) kazanlarda tereyad ile misir unu kavrulur, pekmezle serbet
hazirlanip Gzerine ekienerek kivam alana kadar kanstinlir. top top
sekil verilip gelen konuklara ikram ediliedi.

”

}“b Siinnet (13) \\“v,\
“ e
c/lv \%o‘
N e
Vg, &
U Kodiu BGIam Auntysy
kot B g um (13) Safranbolu Mutfaginin Dagin (21) ~
- Awma Térenleri Digiin baglamadan once komsular birer tepsi koy
Bir evin gelini dogum yaptiginda mutlaka lohusa Yemekleri (0) Zéng ygpip c;fgun L-'.'n‘w Qotiirirdu. plugul';?llf;:"‘-d('h
serbeti ikram edilirdi. Bu serbet kirme: lohusa r gUn &nce gelen herkese yemek verilirdi, Yemekler

sUtll keskek corbas, yahni, dolma, kéy béredi, kuru
erikten, kalckaan hogaf, pilav, bakdavayd

sekerinden yapilirdi. Igine gul suyu da katilirdh
50 yillardan sonra gelene ev ¢oregi, simit,
baklava ikrami yapilmaya bagland

Cenaze (13 Ko,
;.\\“"‘(" (13) o, 8,
_7\\,\\‘ um Ay,
a0 ¥ Mgy
N
N
-

Eskiden cenaze clunca herkes cenaze evine
Cenazelerde onceden yemek verme adeti yoktu yemek getirirdi. Cenaze defnedikdikten sonra
Komsgular yemek pisinp cenaze evine goturirdu erkekler 8 <10 kigilik gruplar halinde koydeki
Simdi cenazelerde yemek veriliyor. eviere alinip yemek ikram edilirdi

Sekil 4. Safranbolu Mutfagimin Asama Toérenleri Yemekleri ile ilgili Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

Arastirmada; Safranbolu mutfaginin asama torenleri yemekleri ana temasina ait dort alt tema
belirlenmistir. Bunlar; diigiin, cenaze, stinnet ve dogumdur. Diigiin 21 kez, cenaze, stinnet ve dogum
13’er kez kodlanmistir. Asama torenleri ana temasma iliskin katilimci ifadeleri asagida
verilmektedir;

“...Diigiin 8 giin siirerdi, bu 8 giinde de yemek verilirdi. Ilki kéylii gecesiyle baslardi. Diigiin evi sahibi
diigiinde hizmet edecek genclere, kigilere eglence diizenler, yemek verirdi. Ertesi giin kiz evi erkek evine
gelir, baslik yazma olurdu. Ertesi giin, okunuk derler, civar koylerden komsular akrabalar gelir, koydeki
biitiin evler bahgeler agilir, 20-30 yerde masalar acilir, yemekler mezeler yenir, sabaha kadar eglence
olur, icki icilirdi. Ertesi giin gelin almaya gidilir, diigiin yapilir ve yemek verilirdi. Diigiin baglamadan
once corba ve pilav icin kéy meydamndaki dibekte koyiin gencleri davul egliginde keskek déverdi. Diigiin
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sahibi koyiin meydanina bir horoz getirirdi, koyiin gencleri horozun pesinden kosar, biri tutar, horoz
kesilip aksama yenirdi. Diigiin baslamadan dnce biitiin komgular diigiin evine dagdan birer yiik odun
getirir, yemekler bu odunla pisirilirdi. Diigiinden sonra semet (duvak) yapilir, gelenlere yine yemek
verilirdi. Yemek genellikle siitlii keskek corbas ile baslardi. Et yemegi yapilir (yahni), yemekler taze
fasulye, kuru fasulye, dolma, piring pilavi (iizerine et) veya ¢igirdik (keskekle yapilan bir pilav), kéy
boregi, baklava, iiziim hosafi, salata, mevsim meyvesi seklinde devam ederdi...” (K5)

“...cenazelerde mevlit okutulduktan sonra mutlaka yemek wverilirdi. Yine diigtinlerde yapilan
yemeklerin aynilart olurdu. Bir de kizamik sekerinden igine karanfil tarcin atilarak serbet yapilip mevlit
okunurken ikram edilirdi...” (K10)

“...siinnette de yemek ikram edilirdi. Diigiinde yapilan yemeklerin aynilar: olurdu. Sadece tatl: olarak
baklava yerine zerde olurdu. Zerde de kdseden az biiyiik taslara konulur, ti¢ dort kisinin yiyecegi sekilde
sofralara getirilirdi...” (K13)

“...dogumlarda sadece mevlit okutulurdu, yemek verme adeti yoktu...” (K8)

Safranbolu’da asama torenleri yemeklerinde diigiintin ayr1 bir onemi bulunmaktadir.
Duigtinler ortalama 5 ila 7 gtin stirmektedir. Diigiin baslamadan 6nce kadinlar toplanarak yufka, etli
dolma, su boregi, baklava, helva yapmakta, sonrasinda helva yufka ekmeginin arasina konularak
herkes dugiine davet edilmektedir. Diiglinlin {iciincti giinti gelenlere yemek verilmekte, bu
ziyafetlerde stitli keskek corbasi, et haslama (kebap), bamya, pilav (salma), koy boregi (icine
yumurta kiyma yufka pargalar1 konulur, sacin tersinde bol tereyag: ile piser), kiren suyu, kuru erik
ya da kizilciktan hosaf, baklava, misir helvasi veya koz boregi ikram edilmektedir. Arastirmada,
yore halkinin stinnet ve dogum ile ilgili gelenek ve goreneklerinin ¢ok fazla torensel olmadig:,
c¢ogunlukla mevlit okutuldugu, yemek verilecek ise genellikle diigiinde verilen yemeklerin
aynilarmin yapildig: belirlenmistir.

o)
Hacilar hem giderken hem geldiklerinde
0 mutlaka mevlit okutulur ve yemek verilirdi.
Asker ugurlamada pek fazla yemek verme Yapilan yemekler yine ayniydi.
«

adeti yoktu.
] a"@
% Safranbolu Mutfaginda &
%, Ugrulama/Kargilama \
2 / Yemekleri (0) &
( Haa Ugurlama/Kargilama (7)
Asker Ugurlama/Karsilama (4)
&
\\3& %,
Xy 9,
%0
N
® N
¥ (0]

%

Q
Q
Askere gidecek cocuk hisim akrabalanni ziyaret eder, gittigi

herkes mendile bir miktar para koyar, verirdi. Daha sonra asker

gidecegi glinlin bir glin dncesi isim akrabaya yemek verilirdi. Bu

Hacilar dondugunde mutlaka kurban kesilir etinden yemek
yapilip gelenler ikram edilirdi. Hac: geldiginde de verilen
yemekte yapilan yemekler digiin yemeklerinin aynisi
olurdu. Bir tek baklava yerine zerde yapilip ikram edilirdi.

yemekte de yapilan yemekler dagln yemeklerinin aynilan olurdu.
Sekil 5. Safranbolu Mutfaginda Ugurlama/Karsilama Yemekleri ile ilgili Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

Safranbolu yemek kiilttirtinde karsilama/ugurlama yemekleri ana temasmna iliskin haci
ugurlama/karsilama ve asker ugurlama/karsilama olmak tizere iki alt tema belirlenmistir.
Bunlardan haci ugurlama/karsilamanin 7 kez ve asker ugurlama/karsilamanin 4 kez kodlandig:
goriilmektedir. Ana temaya iliskin katilimci ifadeleri su sekildedir;

“...kisiler hacdan gelince mevlit okutulup yemek verilirdi. Verilen yemekler diigiin ile ayniydi. Ekstra
olarak zemzem ve hurma ikram edilirdi...” (K1)

“...askere gidecek cocuk hisim akrabalarimi ziyaret eder, gittigi evlerde herkes mendile bir miktar para
koyar, verirdi. Daha sonra asker gidecegi giiniin bir giin oncesi msim akrabaya yemek verilirdi. Burada
yapilan yemekler diigiin yemeklerinin aymlari olurdu...” (K13)
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Safranbolu’da ugurlama/karsilama yemekleri ile ilgili olarak hacca giderken ve hacdan
gelindiginde mevlit okutuldugu ve yemek verildigi, verilen yemeklerin de diigtin yemekleri ile ayn1
oldugu gortilmektedir.

A A
@) O

Y % . ..V" ‘T
Ozel bir kural diizen ritiiel yoktu. Ortak yapilan Bayramlarda hidirellezde caminin tizerinde koy

yemeklerde Hidirellez bayram yemegi gibi artan odasi vard: yemekler orada yenirdi. Diigiinlerde
yemekler gelemeyenlere yada durumu iyi ramazanda mevlitlerde ise davet sahibinin evinde
olmayanlara verilirdi. yenirdi.

Q A

Yemekler biitiin etkinliklerde Genellikle diigiin hariginde yapilan

lurd % $
SOUROU: % i torenlerimizde verilen yemklerin
" % b@‘? verilmesi ile ilgili belirli bir giin yoktur.
A [ < PN
‘ Q - 0’/0 . 2 P &
Annemizden, ananemizden, %; % g" N\
teyzemizden gittigimiz her yerden X 4y, Z ¥ A0° O
baka baka 6grendim W gy, sy i R\ i
9 Z Ol A4, W Lt Herkes davet edilirdi. Sadece cenazede ve yagmur
s Kodiu BOWU™ A duasinda sadece erkekler olur kadinlar
1 Kodlu Bélim Alintist d bulunmazdi. Hidirellezde de erkekler olmazdi
O (o
G _|
Dugiin stinnet gibi kalabalik toplantilarda 6ze| Giin Yemeklerinde Kodiy BGitim Aling,
e S/
asglar yapafdl. Bayram”ramva"zan gibi o;el Sorfa Adabi (87) g
gunlerde evin hanmimi buyigi yemekleri <\\\c,\ Py Q
yeperdi. o AW & %_ k°0'/u Yemekler genellikle bitiin 6zel
6\"%0 \\¢° 2 8oy, giinlerde ayniydi. Cesit ve say
o \3 2. Ay, olarak bir farklilik yoktu.
£ < sy
S <
& 2
Bir ayrim yoktu herkes gelirdi. S R4 A
Bayramlarda eskiden sadece =5 2; Genelliki < ilk ;I Baslaidi, Herhatich bi
cikebo: davetadilivdr ) enellikie yemege ilk yaslilar baglard:. Herhangi bir
: kuralimiz yoktu. Diigiin evinde helva yapilacag
Q lrl zaman gelen bitin komsular siit getirirdi.
Ozel bir giinti yoktu. Sadece dugiin Yapilan yemekler genel olarak
yemegi diglniin basladigi Uglincl gun ayniydi ok fazla farklihik olmazd.

verilirdi.
Sekil 6. Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adabr ile ilgili Kod Teori Modeli

Ozel giinlerde verilen yemeklerde sofra adabi ana temasi 87 kez kodlanmistir. Sofra adabi ana
temasina iliskin katilimci goruisleri asagida verilmektedir;

“... yapilan torenlere herkes davet edilirdi. Kadinlar ve erkekler ayri sofralarda otururdu. Bayram
yemeklerine sadece erkekler katilirdi. Genellikle yemege ilk yashlar baslardi. Yemekler genellikle biitiin
ozel gtinlerde ayniydi. Yemekler davet sahibinin evinde yenirdi. Ciinkii kéy konagimiz yok. Yemeklerin
verilme giiniiyle ilgili herhangi bir kural yoktu. Sadece diigiin yemegi diigiiniin basladig ticiincii giin
verilirdi. Yemek yapmay: annemiz, kayinvalidemiz, babaannemiz, aile biiyiiklerimizden dgrendik.
Diigiin gibi ¢ok sayida kisinin katildig1 ziyafetlerin yemeklerini genellikle koy as¢ist ya da biiyiiklerimiz
yapar...” (K9)

“...Herkes davet edilirdi. Cenazede, yagmur duasinda, ziyratta sadece erkekler olur, kadinlar
bulunmazdi. Hidirellez'de de erkekler olmazdi. Yemekler davet sahibinin evinde bahgesinde yenirdi.
Yapilan yemekler genellikle ayni olurdu. Sadece haci geldiginde baklava yerine zerde olurdu.
Cenazelerde de dzel bir yemek olmaz giinliik ne pisiyorsa o olurdu. Diigiin, siinnet gibi kalabalik
yemeklerde kadin ascilar tutulur, yemegi onlar yapardi. Ama diger 6zel giinlerde evin hanimi yapard:.
Sofralara haremlik selamlik seklinde oturulur, yemege ilk once ailenin ya da sofranin en biiyiigiiniin
baslamasi beklenirdi...” (K12)

Arastirma bulgulari; 6zel giin ve torenlerde yapilan yemeklerin sunumu ile ilgili belli bir sira,
kural, giin olmadigmi; yemekleri yapan kisilerin ¢ogunlukla daveti veren kisiler oldugunu; bu
kisilerin yemek yapmay1 anneanne, kayimnvalide, babaanne gibi aile buiyiiklerinden 6grendiklerini
gostermektedir. Diigiin, stinnet gibi toplu yemekler koytin ascis1 ya da kdydeki kadinlar tarafindan
imece usuliiyle hazirlanmaktadir. Yemekler genellikle daveti veren kisinin evinde, toplu torenlerde
koy meydaninda, koy odasinda, tiirbe ya da koy konagi olarak adlandirilan mekanlarda yenmekte,
diizenlenen torenlere herkes davet edilmekte, ancak kolanga, ziyrat ve yagmur duasina sadece
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erkekler katilmaktadir. Kadinlarin da katildig1 ziyafetlerde kadinlar ve erkekler igin ayr1 sofralar
kurulmaktadir.

Pilav tavasi, kuzu tenceresi, bamya tenceresi, kabak tenceresi, ¢
baklava sinisi, serbet siirahisi hepsi ayn aymmgdi. Pilav sabini, et
sahun, garba tasi hepsi birbirinden farkliydi. Butin kullanilan
tava, tencere ve sahanlar hep bakirdandi. Kugana dedigimiz
mihlama yaptiginiz Szel iki kulplu tavamiz vardi.

Yemekler sofrada ortaya konulup yenirdi. Balar tabaklarda,
taslarda, sinilerce gelirci. Bakir kazanlarda pigirilirdi. Tahta
kagiklaria yenirdi

o & Bakir kazanlarda, tencerelerde pisirilir, bakir tabaklarda taslarda

?'13_ Lo sahanlarda sinilerde tahta kagkla ortadan yenirdi, Asq kepge,
a %3 naf kevgir gibi kullanacad ekipmani yaminda getinrdi, Ozel olarak
Etlen dograyip dévdigimiz ahsaptan blylk kiindeler e > Keskedi kanstirmak igin kullandifimiz ueu diz ahsaptan bir alet
vardh, Helvay: kavururken kullandigimuz ahsaptan yapilma "3_ \‘? P “vardie, glidel deriz. Keskek pistikten sonra tencerelerin sanldign
sapi uzun dadul dedigimiz bir kepgemiz vardl. Pekmez - Ko @m\?"“ ortuye pod deriz. Kegkedi finna sirerken kullanchimiz ozel
yaparken Gziim gigneyip suyunun aktg ozel ahsaptan . sw“""*ﬂr. o ekipman|ar da vardir.
yapiima bir teknemiz vardir, cendere denz, {izel bir hazoirhk sy
yapmazdik. 1 Koy BAIGm Alnnss
odia Bakr AT Toren Yemeklerinde Genelde bakir tabak ve taslarda tahta kagikla
- Kullamlan Arag-Geregler ortadan yenirdi. Bakir tencere ve kazanlarda
Yemekler bly(ik bakir kazanlarda piser (13) "’Uuq_.qv piginilireli, Bir kural veya ozel bir sey yoktu
bakar tabak ve taslarda ertaya gelir ?\,‘ﬁ‘ 2 - i Ay,
ortadan yenirdi. " g Ly
Cl 3
o E *é
o2 z Yemekler biryiik bakir kazanlarda piger, bakor kaplarda
Yernekier, bilyak bakir -kazanlarﬁa yapili, bakir é servis edilirdi, Etin, pilavin, gorbamn servis edilecek kaplan,

tencereleri hep ozel o yemede dzgldin. Baklava borek

tabak ve taslarda servis edilir, ortadan yenirdi. i
sinileri ayriydi,

Porselen tabaklar cok sonradan ¢ikti. o o )
DuUgin baslamadan, dnce diigin sahibi

evdeki Bitin kabin kagigi kalaylatied,
Bakir kablar ve tahta kagiklar kulanird).

Sekil 7. Ozel Giin Yemeklerinde Kullanilan Ara¢-Geregler Kod Teori Modeli

Ozel giinlerde hazirlanan yemeklerin yapimmda kullanilan arag-geregler ana temasi 13 kez
kodlanmistir. Ana temaya iliskin katilimci goriisleri su sekildedir;

“...Yemekler, bakir kazanlarda, tencerelerde pisirilir, bakir tabaklarda, taslarda, sahanlarda, sinilerde
servis edilir, tahta kasikla ortadan yenirdi. As¢i kullanacagi kepge, kevgir gibi ekipmani gelirken yaninda
getirirdi. ....Keskek igin kullandimmiz 6zel ekipmanlar da var. Keskegi karistirmak icin kullandiimiz
ucu diiz ahsaptan bir alet vardir, giidel deriz. Keskek pistikten sonra tencerelerin sarildigi Ortiiye pog
deriz. Kegkegi firina stiverken kullandigimiz ozel ekipmanlar da vardir...” (K8)

“...Etleri dograyip dovdiigiimiiz ahsaptan biiyiik kiindeler vardi. Helvay: kavururken kullandigimiz
ahsaptan yapilma sapr uzun dadul dedigimiz bir kepcemiz vardi. Pekmez yaparken iiziimii ¢cigneyip
suyunun akittigimz ozel ahsaptan yapilma bir teknemiz vardir, cendere deriz. ” (K9)

Safranbolu’da yemekler genellikle bakir kazanlarda ya da tencerelerde pisirilmekte ve bakir
tas ya da sahanlarda servis edilmekteydi. Yemek yapimi ve sunumunda 6zel birtakim ekipmanlarin
da kullanildig: goriilmektedir. Ornegin; etlerin dogranip doviilmesi igin kullanilan ahsaptan yapilan
kiinde; helva kavururken kullanilan, ahsaptan yapilan ve bir cesit kepce olan dadul; pekmez

yapimminda kullanilan, ¢ignenen tiztimiin suyunun akitildigi cendere (bazi koylerde depme
denmektedir) gibi.
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Q

Sunetlerde yemek verilirdi, hala verilmeye devam ¢
ediyor. Ama su anda tavuk doner yapiliyor ya da yemek 90'lara kadar bu gelenekler yemekler yapild, ondan
sirketi hazir yemek getiriyor. Eskiden daha iyiydi. sonra giderek azaldy, su an higbiri yapiimiyor. Kéyde hig
> kimse kalmadigi i¢in genglerde artik koye gelmedigi igin
& ‘% yemekler dr_: yapiimadigindan aktanlamiyor.
Simdi kdy konag: yapildi orada muhtar Z <
9 ae 9 O
yemek getirtiyor misafiflere o yemek ikram "r:z ‘r\‘&
ediliyor. Kimse cenaze evine gelmiyor, - ’47 &
X Z <
od’ueo./ A )/", wb\\)
,’m’-!/
Balum Alinhs :
x . Kodlu T2 " Hala digunlerde, bayramlarda, hidirellezde bu
Kodlu Balm Alintisi @& :
) 5 Y Klerini yemekler, gelenek devam ettiriliyor. Su an koy
¥ rpniemexienivn konagimizda yapilip yeniliyor. Kdyde olanlar gelecek
Yemel yeme esm" glbf degil defrytt. mdi yemek Yapilma Durumu (19) kugaklara bu geleneklen devam ettirerek aktanyor.
sirketi veya donerci getirtilip yemek veriliyor. Bamya fhy
borek... bu yemeklen yapan yok. Bu yemekler yapip W 304,," .
yemek verme adeti kalktgi icinde gelecek kugaklara X ) § Yintss,
aktanlamiyor. Gengler de ok fazla ilglenmiyor zaten ‘66;0 =
W e
$°¢ ‘%" 4
> Maalesef devam ettirilemiyor. Su an ya donerci getiriliyor
o z ya da yemek sirketinden yemek geliyor. Herkes ayn
Herkes uzaklarda, kéyde duran yok Bayramlarda tabaktan yiyor. Yemek yapilsa da sadece ¢orba, ana yemek,
falan geliyoriar kaye, en azindan bu yemekleri ' pilav yapiliyor. Yemekler artik yapiimadig: i¢in de gelecek
bayramlarda yapip gelenedi devam ettirmek, Q kusaklara aktanlamiyor. Kdylerde kimse kalmadidi icinde
gostermek lazim. Genglerin ilgili olmasi lazim. Yapilabilecek pek fazla bir sey yok. higbir adetimiz devam ettirilemiyor.

Kéylerde kalan kimse yok artik,
bltin evler bos.

Sekil 8. Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumu ile ilgili Kod Teori Modeli

Sekil 8’deki kod teori modeli incelendiginde 6zel giin yemeklerinin yapilma durumuna iliskin

ana temanin 19 kez kodlandig1 goriilmektedir. Asagida ana temaya iliskin katilimci goriisleri
verilmektedir;

“...80’lere kadar Safranbolu’nun geleneksel yapisi bozulmamisti. Safranbolu’nun geleneksel yapisi
bozulup, kozmopolitlesme baslayinca bu yemekler yapilmamaya baslandi. Su an devam ettirilemiyor
maalesef. Zamana uyuyoruz artik, evlerde kazanlarla yemek pisirme, biiyiik sofralar kurma imkinumiz
yok, bu sebeple bu yemekler yapilamiyor. Daha pratik yemekler ikram ediliyor. Mecburen giiniimiiz
sartlarina ayak uydurdugumuz igin, giiniimiizde kimseye bir seyler begendiremedigimiz icin bu
yemekler gelecek kusaklara aktarilamyor...” (K12)

“...stinnetlerde yemek verilirdi, hala verilmeye devam ediyor. Ama su anda tavuk déner yapiliyor ya da
yemek sirketi hazir yemek getiriyor. Eskiden daha iyiydi. Yemek verme eskisi gibi degil, degisti. Simdi
yemek sirketi veya donerci getirtilip yemek veriliyor. Bamya, borek... bu yemekleri yapan yok. Bu
yemekleri yapip yemek verme adeti kalktig1 icin de gelecek kusaklara aktarilamiyor. Gengler de ¢ok fazla
ilgilenmiyor zaten. Herkes uzaklarda, koyde duran yok. Bayramlarda falan geliyorlar kéye, en azindan

bu yemekleri bayramlarda yapip gelenegi devam ettirmek, gostermek lazim. Genglerin ilgili olmast
lazim...” (K1)

“... Maalesef devam ettirilemiyor. Bu yemeklerin devam ettirilmesi icin yapilabilecek pek fazla bir sey
yok. Kdylerde kalan kimse yok, artik biitiin evler bos...” (K2)

Arastirma bulgulari, 6zel giin ve torenlerde yapilan yemeklerin (dugiin, bayram gibi)
ginumiuzde ozellikle koylerde artik eskisi kadar yapilmadigini ve devam ettirilemedigini
gostermektedir. Bunun temel nedenleri yogun ¢alisma hayati, koylerde ¢ok fazla kisinin kalmamasi,
genglerin geleneksel yemekleri yapmaya ilgisiz olmasidir. Bu durum, ozel giin ve toren
yemeklerinin stirdiiriilebilirligini ve gelecek kusaklara aktarilmasini olumsuz etkilemektedir.

5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Safranbolu’da 6zel giinlerde yapilan téren yemeklerinin, téren yemegi gelenek ve kiilttirtintin
incelenmesini amaclayan bu calisma; Safranbolu’da ve Safranbolu’nun Navsaklar, Yazikoy,
Ucboliik, ince(;ay, Akkisla, Catak, Kiriklar, Akoren, Yoruk, Yazikdy ve Yukargiftlik koylerinde
gerceklestirilmistir. 14 kisiyle yiiz yiize olarak yapilan gortismelerden elde edilen veriler MAXQDA
programi kullanilarak analiz edilmis ve elde edilen veriler alt1 temada gruplanmistir. Bunlardan ticti
torenler ve ritiiellerle ilgili olup téren yemekleri kiiltiirtinde ti¢ toren 6ne ¢tkmaktadir. Bunlar,
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1. Asama torenleri yemekleri;
2. Ugurlama/karsilama torenleri yemekleri ve
3. Dini/6zel giin toren yemekleridir.

Yalgin Celik (2010) de Mengen’'de yaptig1 arastirmada benzer sonuglara ulasmistir. Dini
bayram ve o6zel giin yemekleri, asama torenleri yemekleri ve kutlama/ugurlama/karsilama
torenleri yemekleri Mengen’de de ¢ne cikan 6zel giin ve toren yemekleridir. Artun’un (2001)
Adana’daki 6zel giin ve toren yemek kiiltiirti tizerine yaptig1 arastirmada da Adana’da yemek
ritielleri dort kategoride incelenmis, toren yemekleri “Gegis Donemine Ait Inanclar ve Mutfak
Kiiltiirti”, “Dini Bayramlar ve Bayram Torenlerinde Mutfak Kiiltiirii”, “Ozel Giinlere Ait Pratikler
ve Mutfak Kilturt” ve “Yagmur Yagdirma Torenleri ve Adak Yemekleri” basliklar: altinda
toplanmustir.

Safranbolu yemek kiiltiirtinde asama torenleri arasinda diigiin, cenaze, stinnet ve dogum ile
ilgili ritteller dnem kazanmistir. Bu durum, Safranbolu halkinin sevinglerini ve {ziinttilerini
paylasmaya ¢nem verdigini gostermektedir. Diiguin torenlerinde gelen misafirlere yemek ikram
edilmesi diizenlenen etkinliklerin ana unsurlarindan biridir. Ctinkti yemek, birlik ve beraberligin
onemli bir gostergesidir. Tiirk tarihi incelendiginde hem devlet yoneticilerinin hem de halkin
gerceklestirdigi diigtinlerde yemek verme adetinin oldugu goriilmektedir (Ceygun Sezgin ve Onur,
2017). Turk dugtinlerinde genellikle bereketi temsil eden yiyeceklerle yapilan yemekler yenmekte
olup bu durum gelin ve damadin evliliklerinin bereketli olmasi, sahip olunan bereketin, davetlilere
de yayilmasi amacini tasimaktadir (Cetin, 2008). Ttim Tiirklerde oldugu gibi Safranbolulular i¢in de
duigtinler, yeni bir ev ve aile kurma, soyun devami olarak goriildiigtinden oldukca 6nemlidir.

Safranbolu’da ugurlama/karsilama torenleri arasinda yer alan haci karsilama ve ugurlama
yemekleri de 6zellikle kirsal alanda 6nem arz etmektedir. Hac1 karsilama ve ugurlama gelenekleri
Bursa’da da ¢nemli olup haci adaylar1 evden ¢ikarken seker dagitilir, hamursuz denilen ekmek
yapilarak komsulara gonderilir. Hacilarin Mekke’ye vardiklar1 giin sehriye ¢orbasi yapilir. Hacca
gidenlerin gelecegi tarihe yakin gtinlerde (15 giin kala) akitma yapilarak komsulara dagitilir. Burada
hacilarin “rahat akip gelmeleri” amaglanir. Hacilar eve girmeden “esik kurbani” ad1 verilen kurban
kesilir, kurban etinden yemek yapilir, sofralar kurulur. Hac1 gormeye gelen konuklara ¢orba, pilav,
et kavurmasi, un helvasi gibi yemekler ikram edilir (Ttirkiye Kilttir Portali, 2023).

Safranbolu’da dini/6zel gin toren yemekleri arasinda Ramazan ve Kurban Bayrami’nda
yapilan kolanga yemekleri, Ramazan’da verilen iftarlar, arife giinti yapilan ziyrat torenleri,
Hidrellez ve Nevruz torenleri, asure giinii, yagmur duasi gibi torenler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
durum Safranbolu’da dini ve 6zel giinlerde yapilan térenlerin ve diizenlenen yemeklerin énemli bir
yere sahip oldugunu gostermektedir. Bu geleneksel torenler ve yemekler Anadolu’'nun pek cok
sehrinde verilmektedir. Ornegin; Mengen’deki “Imam Nobeti” gelenegi koydeki hanelerin sira ile
tim Ramazan ay1 boyunca iftar yemegi hazirlamalari, imam ve koylilerin, her aksam bir eve gelerek
toplu olarak yemek yemeleri adetidir (Yal¢in Celik, 2010). Bu giinlerde yenen yemekler birlik ve
beraberligi pekistirdigi, iliskileri gelistirdigi ve iletisimi arttirdig1 i¢in yore kultiirtinde énemli bir
yere sahiptir. Ormegin; Hidirellez giinii yore halki tarafindan getirilen yemekler kimin ne getirdigi
gozetilmeksizin kurulan sofralarda birlik i¢cinde yenilmektedir. Bu nedenle Hidirellez yore halk icin
birlik beraberlik bagini kuvvetlendiren birlestirici bir unsurdur.

Safranbolu’da yapilan toren yemekleri arasinda en 6ne ¢ikanlar siitlii keskek, piring ¢orbasi,
bamya yemegi, yaprak sarma, biitlin et, yahni, pilav, su boregi, baklava, delioglan sarig1 gibi
yemeklerdir. Genellikle diigtinlerde, stinnetlerde, iftarlarda ve bayramlarda aym yemekler
pisirilmektedir. Bayram yemeklerinin en 6nemlilerinden biri Yazikdy’de halen gelenegi stirdiirtilen
keskektir. Bir rittiel olan keskek geleneksel yontemlere gore hazirlandiktan sonra keskek firinlarinda
pisirilmektedir. Keskek arife giinii firinlara verilir ve Bayramin ilk giinti bayram namazindan sonra
ailenin erkekleri tarafindan firindan almip ailecek kahvaltida yenmek tizere eve getirilir. Bayram
keskegi gelenegi bir giin 6nceden firina verilerek bayram boyunca her giin ayni sekilde tekrarlanir.
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Safranbolu toren yemekleri kiilttirtinde sofra adabi, yemek yapiminda kullanilan arag-geregler
ve ozel giin yemeklerin stirdiirtilebilirligi de tnem tasimaktadir. Toren yemeklerinin sunumu ile
ilgili belli bir sira ve kural yoktur; yemek daveti herkese agiktir, yemekler cogunlukla daveti veren
kisi tarafindan yapilir, yemek yapma kiiltiirti siklikla aile biiytiklerinden 6grenilmistir. Bununla
birlikte diigtin, stinnet gibi ¢ok sayida kisinin katildig1 térenlerde kadin asc1 tutulur ya da koydeki
kadimnlar yemekleri imece usuliiyle hazirlarlar. Bu yemekler koylerde genellikle daveti veren kisinin
evinde, koy meydani, kdy odasi gibi yerler ile tiirbe yakinlarinda yenir. Yemeklerde kadin ve erkek
ayr1 sofralarda oturur.

Safranbolu’da yemek yapiminda yoresel olarak adlandirilan bazi arag geregler
kullanilmaktadir. Ornegin; etleri dogramada ve dovmede kullanilan “kiinde”, helva kavurmada
kullanilan “dadul”, bugday doévmek icin kullanilan “dibekler”, pekmez yapimmda kullanilan
“cendere” ya da “depme” gibi. Yemeklerin sunumunda; bakir sahan, tas ve tabaklar, mihlama icin
‘kusana’ denilen 6zel sahan, borek ve baklava yapimi icin ise bakir siniler (tepsi) kullanilmaktadir.

Safranbolu tdren kiiltiirii icerisinde yer alan bazi adet ve geleneklerin stirdiiriilebilirligi tehdit
altindadir. Toren kultiirti, gelenegi ve toren yemeklerinin bazilar1 unutulmaya ytiz tutmustur.
Ozellikle 1980'li yillardan baslayarak degisen yasam bicimi toren kiiltiirii geleneginin de
zayiflamasina neden olmus, toren yemekleri kismen de olsa geleneksel yapisini kaybetmistir.
Ornegin; eskiden pek cok koyde yapilan kolanga gibi térenler oldukga azalmistir, diigiin gibi
etkinliklerde verilen geleneksel yemekler yerini yemek sirketleri tarafindan hazirlanan siradan
yemeklere ve doner gibi yiyeceklere birakmustir.

Safranbolu’da toren yemekleri kiiltuirtiniin stirduirtilebilirliginin saglanmasi i¢in yoredeki bu
kilturel unsurlardan turizm amach olarak yararlanilmasi onemlidir. Safranbolu halihazirda yilda
bir milyon turisti agirlayan bir kilttir turizmi destinasyonudur. Son yillarda turistlerin yeni ve
otantik tecriibeler aradigi bilinmektedir. Toéren yemekleri, gastronomi turizminin gelismesi icin
onemli bir potansiyeldir. Bu nedenle turistlere bu tiir térenler organize edilerek sahnelenebilir ve bu
etkinliklerde bu yemekler turistlere sunulabilir. Boylece hem yerel ekonomiye katki saglanir hem de
bu yemeklerin geleneksel tarifleri ve pisirme teknikleri korunabilir. Yerel ekonomileri destekleyerek
ve geleneksel uygulamalara saygi gostererek toren yemekleri hem turizme hem de
sturdurtlebilirlife olumlu katkida bulunabilir. Ancak turistiklesme ve ticarilesme toren
yemeklerinin stirdiiriilebilirligi bakimimdan bir risktir.

Toren yemekleri kiilttirtintin stirdiiriilebilirliginde geleneksel pisirme yontemleri ve tariflerin
kayit altina alinmasi ve stirdiirtilebilirligin saglanmasi icin geng neslin tesvik edilmesi nemlidir. Bu
konuda stirdiirtilebilirlik egitimleri verilebilir. Ayrica yoresel tirtinler tireten esnafin desteklenmesi
amactyla malzemeler yerel esnaftan satin almabilir. Bu, bir taraftan yerel ekonomiyi desteklerken
diger yandan geleneksel zanaatkarligin korunmasina da yardimci olabilir.

Toren yemekleri, geleneksel tarim uygulamalari ve yerel ekosistemlerden ayr1 diistiniilemez.
Safranbolu toren yemekleri genellikle fasulye, bugday, piring, misir, bamya gibi geleneksel ve
strdurtlebilir bir sekilde yetistirilen gidalar1 icermektedir. Dolayisi ile Safranbolu halk: geleneksel
tarim uygulamalarmi stirdiirerek toren yemeklerinin de uzun vadeli surdurilebilirligini
saglayabilir.

6. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Arastirmanin bazi sinirliliklar: ve giicliikleri bulunmaktadir. Calismadan elde edilen bilgiler
Safranbolu ve koyleri ile sinirhidir. Farkli kent ve bolgelerde yapilan arastirmalardan farkli sonuglar
elde edilebilir. Arastirmada karsilasilan en 6nemli gtigliik Safranbolu yemek kiiltiirti hakkinda bilgi
sahibi olan belirli bir yasm tizerindeki kisilere ulasmada yasanmistir. Koylerin go¢ vermesi
nedeniyle kdyde ikamet eden kisi say1s1 azaldigimdan bircok koyde goriisme yapilacak yeterli bilgi
ve tecriibeye sahip kisi bulunamamistir. Bu durum kapsaml bilgiye ulasmay:1 gticlestirmistir.
Safranbolu toren yemekleri ile ilgili olarak alanyazmnda az sayida ¢calisma bulunmasi da arastirmanin
bir diger sinirhiligidar.
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