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OZET

ESKISEHIR’DE DUGUN YEMEKLERI VE DEGISIM SURECININ INCELENMESI

Yasar Mert DEMIRAL

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Kastm 2019

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Alev DUNDAR ARIKAN

Bu ¢alisma, 6zel giin yemekleri kapsaminda Eskisehir’in il¢elerinde sunulan diigiin
yemeklerinin, bu diigiin yemeklerine ait regetelerin ve diigiin yemeklerinin zaman
icerisinde yasadigr degisimin incelenerek ortaya konulmasi amaciyla yapilmistir.
Alanyazin incelendiginde, Eskisehir’in ilgelerinde yapilan diiglin yemekleri hakkinda
detayli bir ¢alismanin bulunmadigr gozlemlenmistir. Bu nedenle bu calisma, diigiin
yemeklerinin, bu diigiin yemeklerine ait regetelerin ve diigiin yemeklerinin zaman
icerisinde yasadigi degisimin ortaya c¢ikartilmas: acisindan oOnem tasimaktadir.
Arastirmanin evrenini Eskisehir'deki diigiin yemegi yapan kisiler olusturmaktadir.
Arastirma kapsaminda, yari1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmus ve diigiin
yemegi yapan kisilerden yiiz yiize goriisme yontemi ile veriler toplanmistir. 2019 yilinin
Temmuz ve Kasim aylar1 arasinda toplam 17 katilimer ile goriisiilmiis ve
katilimcilardan toplanan veriler, betimsel analiz ile incelenmistir. Inceleme sonucunda
Eskisehir’de sunulan diiglin yemekleri, bu diiglin yemeklerinin regeteleri ve zaman
icerisinde degisiklige ugrayip ugramadigi tespit edilmis, bu inceleme ve alanyazindan
elde edilen bilgiler tartisilarak bazi sonuglar ve Oneriler sunulmustur. Arastirmanin

sonuglarina bakildiginda diigiin yemegi geleneginin de ¢agin degisimi ile birlikte



degisime ugradigi, diiglin yemeklerinin artik eski donemlerdeki gibi yapilmadigi, hatta
yok olmaya yiiz tuttugu tespit edilmistir. Bu ¢alismanin Eskisehir’in ilgelerinde yapilan
diiglin yemekleri konusunda alanyazina katki saglamasi ve diigiin yemegi geleneginin

devamliliginin saglanmasinda yol gosterici olmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eskisehir Diigiin Yemekleri, Diigiin Yemeklerinin Degisim Siireci



ABSTRACT

WEDDING MEALS IN ESKISEHIR AND INVESTIGATION OF CHANGE
PROCESS OF THEM

Yasar Mert DEMIRAL

Department of Tourism Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, August 2018

Supervisor: Assoc. Prof. Alev DUNDAR ARIKAN

This study was conducted in order to examine the wedding meals presented in the
districts of Eskisehir, the recipes of these wedding meals and the changes in these
wedding meals. When the literature was examined, it was observed that there was no
detailed study about the wedding meals made in the districts of Eskisehir. Therefore,
this study is important in terms of revealing the changes in wedding meals, recipes of
these wedding meals and the changes in wedding meals over time. The population of
this study consists of people who make wedding dinner in Eskisehir. Within the scope
of the research, a semi-structured interview form was created and datas were collected
from face to face interviews. Between July and November 2019, a total of 17
participants were interviewed and the datas collected from the participants were
analyzed with descriptive analysis. After this examination, the wedding dinners
presented in Eskisehir, the recipes of these wedding dinners and their changes over time
were determined and the information obtained from this review and literature were
discussed and some results and suggestions were presented. According to the results of
the research, it was found that the tradition of the wedding dinner was also changed
with the change of the age, the wedding meals were no longer made as in the old times,
and even they disappeared. This study is expected to contribute to the literature on
wedding meals made in the districts of Eskisehir and to guide the continuity of the

wedding dinner tradition.

Anahtar Kelimeler: Eskisehir Wedding Meals, Change of Wedding Meals
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ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; ¢alismamin hazirhk, veri
toplama, analiz ve bilgilerin sunumu olmak iizere tiim agamalarinda bilimsel etik ilke ve
kurallara uygun davrandigimi; bu ¢aligma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler
i¢in kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu ¢alismanin
Anadolu Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit programi’’yla
tarandifini ve hicbir sekilde “intihal i¢ermedigini” beyan ederim. Herhangi bir
zamanda, calismamla ilgili yaptigim bu beyana aykiri bir durumun saptanmasi

durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.

Yasar Mert DEMIRAL
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1.GIRIS

Her toplum, kendine 6zgii bir bicimde &zel giinleri kutlamaktadir. Ozel giinler
kendi aralarinda toplumdan topluma farklilik gosterebildigi gibi, bu 6zel giinlerin
kutlanis bigimleri de degisiklik gostermektedir. Diigiinler de her toplumda farkl
Ozelliklere sahiptir. Tiirkiye’de de eski zamanlardan beri diigiinler yapilmakta olup Tiirk
geleneklerinden birisi haline gelmistir. Gegis donemleri denilen Onemli zaman
dilimlerinin i¢inde yer almakta olan Tiirk diiglinleri, belli basl ritiieller igermekte olup
bu ritiieller yoreden ydreye, ilden ile, hatta ilgceden ilgeye bile degisiklik gostermektedir.
Diigiinlerin igerisinde yer alan ritiiellerden birisi olan diiglin yemekleri de tipki

diigiinlerin yapis1 gibi mekanlar ve zaman degistikce degisiklik gostermektedir.

Eskigehir ilinde diiglin yemeklerini ve diigiin yemeklerinin degisim siirecini
inceleyen bu c¢alisma, 4 boliimden olugsmaktadir. Birinci boliim, ¢alisma hakkinda genel
hatlar1 ile 6n bilgileri igeren giris bolimiinden; ikinci boliim, veri elde etmek ve elde
edilen verileri yorumlamak igin se¢ilmis konular hakkinda literatiir taramasindan;
liclincli boliim, calisma esnasinda tercih edilmis yontemlerden; doérdiincii boliim, elde
edilmis verilerden ortaya ¢ikartilan bulgulardan; besinci boliim ise literatiir
taramasindan elde edilmis sonuglarin ve c¢alisma esnasinda elde edilmis bulgularin
yorumlanmasi, tartisilmasi ve sonuglandirilmasindan olusmaktadir. Caligmanin temelini

olusturan adimlar, alt basliklar halinde verilmistir.

1.1. Problem

Tiirkiye'de diiglinlerde yemek yapma, eskiden beri siire gelen bir eylem
olmustur. Bu ¢alisma kapsaminda Eskisehir'de yapilan diigiin yemeklerinin tarihsel
siirete ne gibi degisikliklere ugradig1 arastirilacaktir. Insanlarin daha ¢ok sehirlerde
yasadig1 giliniimiizde, kiiltiir kapsamina giren diigiin yemeklerinin varligini ve eski
niteliklerini  siirdiirtip siirdiiremediginin  6l¢iilmesi, Eskisehir ilinde yapilan bu

calismanin problemini olusturmaktadir.

1.2. Amacg
Arastirmada 6zel giin yemekleri kapsaminda Eskisehir’de sunulan diiglin

yemeklerinin, bu diigiin yemeklerine ait regetelerin ve diiglin yemeklerinin zaman

igerisinde yasadigi degisimin incelenerek ortaya konulmasi amaglanmaistir.



1.3. Onem

Bu calismada Eskisehir ilinde yapilan diigiin yemeklerinin tarihsel siireci
incelenecek olup kiiltiir kapsaminda degerlendirilebilecek diiglin yemeklerinin neler
oldugunu ortaya c¢ikartmak, tarihsel silire¢ igerisinde Eskisehir'de yapilan diigiin
yemeklerinin hangi yillar icerisinde ve nasil degisimlere ugradigini incelemek, bu
degisikliklerin sebebini ortaya ¢ikartmak hedeflenmistir. Kiltiirel agidan diigiin
yemeklerinin korunup korunmadigmi ortaya c¢ikartarak bu kiiltiiriin  korunmasina
yonelik sonu¢ ¢ikarimlart ve Onerilerde bulunmak, bu c¢alismanin Onemini

olusturmaktadir.

1.4. Stmirhliklar

Arasgtirma Eskisehir ilinde gergeklestirildigi icin bu ilde yapilan diiglin yemekleri
ile ilgili bilgileri i¢cermektedir. Dolayisiyla bu sehir ile sinirhidir. Ayrica ¢alismada
Eskisehir'de imkanlar dahilinde ulasilabilen diigiin yemegi yapan kisilerden veriler
toplanmistir. Bundan 6tiirii sonuglar, bu kisiler ile smirlidir. Aragtirma kapsaminda
goriisme yapilan kisiler, uzun siirecler sonucu tespit edilmis ve gorliisme yapilacak
kisiler spesifik ozellikler tasima zorunlulugunda oldugu i¢in ilce ve mahalle ayrimi
yapilmaksizin ulagilabilen tiim katilimcilar arastirmaya dahil edilmistir. Veri toplanan
kisiler igerisinde en eski donemde yemek yapan kisi 1960l yillarda yemek yapmuistir.
Dolayist ile arastirma, 19601 yillardan itibaren gecerli olup bu tarihlerden 6ncesini
kapsamamaktadir. Arastirma, Eskisehir’in tiim ilgelerini kapsamakta olup Gilinylizii
ilgesi haricinde tiim ilgelerdeki katilimcilarla goriisme yapilmistir. Giinylizii ilgesine,
gidilip katilimci bulunmaya c¢alisilmasina ragmen, arastirmaya katki yapabilecek
nitelikte hi¢bir katilimci bulunamamis ve ilge, bu sebeple arastirmaya dahil

edilememistir.

2. ALANYAZIN

Bu boliimde ¢alisma kapsaminda yapilan alan yazin taramasina dayali olarak
oncelikle Tirk mutfak kiiltliri hakkinda genel bilgilere yer verilmistir. Ardindan
Tiirkiye’de gecis donemleri anlatilip Tirkiye’de diigiin gelenekleri hakkinda bilgi
verilmistir. Caligmanin konusu Eskisehir’de yapilan diigiin yemeklerini igerdigi i¢in bu
yemeklerin yapiminda etkili olabilen tarihi, cografi ve etnik unsurlar1 agiklamak iizere
Eskigehir’in tarihi, cografi 6zellikleri ve ilgeleri, Eskisehir’de yasayan etnik topluluklar

hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra bu degiskenler ¢ercevesinde sekillenmis olan



Eskigehir mutfak kiltiirii aktarilip 6zellikle gegis donemleri ve gecis donemlerinde

sunulan yemekler hakkinda detayli bilgiler verilmistir.

2.1.Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirkiye, tarihsel ve cografi agidan bulundugu konum dolayisiyla bir ¢ok farkli
kiltlire ev sahipligi yapmaktadir. Gerek etnik kokenleri, gerek dini inanglar1 farkli olan
bir ¢cok toplulugun yasadig1 Tirkiye'de farkli kiiltiirlerin bir araya gelmesiyle olusan
zengin bir mutfak kiiltlirii de ortaya ¢ikmistir. Diinyanin yemek sistemleri ve cesitleri
bakimindan basta gelen li¢ mutfag: arasinda Cin ve Fransiz mutfaklar ile beraber Tiirk
mutfagi da vardir (Arli, 1981). Tarihsel ge¢misi olduk¢a uzun olan Tiirkler, mutfak
konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler ve bu zenginlik, kendisini bol g¢esitli

yemeklerde gostermektedir (Cigerim, 2001).

Tiirkiye’de yasayan insanlarin tiikettii yiyecek ve icecekler, bu yiyecek ve
iceceklerin korunmasi, hazirlanmasi, pigirilmesi; bu islemler i¢in gerekli olan arac-
gereclerin kullanimi, yemek yeme adabi ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar
ve inamglar Tiirk mutfagmin olugsmasini saglamaktadir (Durlu Ozkaya, 2009). Tarihsel
geemisi olduk¢a uzun olan Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler ve
bu zenginlik, kendisini bol c¢esitli yemeklerde gostermektedir (Cigerim, 2001).
Tiirkge'de “mutfak” sdzcligii, “et pisirilen yer” anlamina Arapga “matbah” sézciigiinden
gelmistir (Tez, 2012). Mutfak sozciigiliniin anlam kokeni bile Tiirk mutfaginin temelinin
ete dayandigina dair bir kanit niteligindedir. Tarihin baslangicindan beri Tiirklerin temel
gecim kaynagi hayvancilik olmus, bunun disinda hububatlar da Tiirk ekonomisinde
onemli bir yer edinmistir (Ogel, 1981). Et, gd¢ebe kiiltiiriin kendini bariz bir sekilde
gosterdigi Tiirk mutfagimin biiylik bir kismini olusturmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin

olusumunda etkili olan unsurlar;

"1- Orta Asya gdcebe kiiltiiriiniin etkileri: Ozellikle dar1 (bugday), et ve siit iiriinlerinin

kullanimina dayanmaktadir. Cin mutfagindan da baz1 6geler tasir.

2- Iran ve Arap etkisi: Islam diinyasinin iiyesi Osmanlilar, ayn1 cografyada

olduklarindan dolay1 bu iki bolge ile birbirlerini etkilemislerdir.
3- Yakin ¢evre kiiltiirlerden etkilenme

4- Fetihlerin etkisi



5- Evlilikler: Farkli kiiltiirden olan kisilerle yapilan evlilikler mutfak geleneklerini de
etkilemistir " (Bilgin, 2003).

Tiirk mutfak tarihi Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumhuriyet
mutfagl olarak donemden doneme biiyliyerek giiniimiize kadar ulasmistir (Arli ve
Glmiis, 2015). Yukaridaki tablo g6z Oniinde bulunduruldugunda Tiirk mutfak
kiltliriiniin baslangici, gogebe hayat tarzina dayanmaktadir. Orta Asya go¢ebe insaninin
et ve mayalanmis siit {irtinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak zengin
bir Tirk yemek kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur (Giiler, 2010). Tiirklerin
kokeninin ¢ok eskiye dayandigi bilinmekle beraber giiniimiize ulasan yazili belgeler ¢ok
kisithdir ve Tiirk mutfak kiiltiiriiyle ilgili elle tutulur en eski bilgiler Orta Asya
doneminden itibaren karsimiza ¢ikmaktadir. Tirk mutfagi genel olarak tarimsal ve
hayvansal {tirlinlere dayalidir. Tiim bunlarla birlikte gelenek gorenekler, din, gogler,
ekonomik kosullar ve tarihsel siirecte diger uygarliklarla gerceklestirilen etkilesimler
Tiirk mutfaginin  sekillenip giiniimiizdeki haline gelene kadarki cergevesini

olusturmustur (Ozdogan ve Isik, 2008).

Orta Asya Tirk mutfak kiiltiiri, gogebe bir yasam tarzi siirdiigii i¢cin tahmin
edilecegi lizere et ve hayvansal gidalara dayanmaktadir. Siirekli bulunduklar1 yerden
go¢ eden Orta Asya Tiirk devletleri, yerlesik diizen almadiklar i¢in fazla bir tarim
yapma egiliminde bulunmamis, hayvansal {iriinleri en ince ayrintisina kadar
kullanmislardir (Cetinkaya, 2018). Buna ragmen, Cin kaynaklar1 basta olmak tizere bir
cok kaynak incelendiginde Orta Asya Tiirkleri, heniiz Islamiyeti kabul etmemis
olmalarina ragmen domuz eti yememis, bizzat uzak durmuslardir (Kili¢ ve Albayrak,
2012). Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriine bakildiginda Hunlara dair bir ¢ok bilgi ile
karsilagilmaktadir. Besin maddelerini hayvanlar ve bitkiler olmak iizere iki temel
kaynaktan saglamakta olan Hunlarda hayvanlardan elde edilen besin maddeleri,
bitkilerden elde edilen besin maddelerine gore ¢ok biiyiik bir cogunluk olusturmaktaydi
(Balaban, 2006). Hunlar koyun, kog, ke¢i, erkeg, oglak, at, deve, tavuk gibi kendi
besledikleri hayvanlar ile beraber kus, geyik, tavsan ve balik gibi av hayvanlarini et
ihtiyaglarin1 karsilamak ic¢in kullanmakla beraber eti yalnizca sade olarak tiiketmez,
aynt zamanda Ozel olarak ayirdiklari hayvanlarini sonbaharda kesip etini bazi

baharatlarla karistirarak kurutmakta ve pastirma yaparak ilkbaharda tiiketirlerdi (Koca,



2016). Hunlarin 6nemli besin maddeleri arasinda kurutulmus gidalar da yer almakta ve
kis icin saklamak amaciyla kurutulan siit ve peynirden elde edilen "kurut" sikga
tiikketilmekteydi (Gomeg, 2006). Hayvansal lriinler kadar olmasa da yufka, ekmek ve
kavut gibi yiyeceklerin yapiminda kullanilan bugday, arpa, dar1 ve piring gibi tahillar;
patlican, fasulye, pancar, havug, kabak ve salgam gibi sebzeler; elma, seftali, kayisi,
erik ve liziim gibi meyveler de Hun mutfak kiiltiiriinde yer almaktaydi (Kafesoglu,
1988). Arkeolojik kazilar sonucunda ortaya ¢ikan Hun esyalari, Hunlarin kizartma,
kavurma, giineste pisirme, haslama gibi yiyecek hazirlama yontemleri kullandigini
gostermektedir (Saritas, 2010). Yine Saritag'a (2010) gore Hunlar, yemek hazirlamakta
ve tiiketmekte kullanmak tizere cogunluk olarak toprak kaplar kullanmakla beraber tas,

porselen ve bronzdan yapilmis kaplar da kullanmislardir.

Varligin1 Orta Asya'da siirdiirmiis bir diger Tiirk devleti olan Goktiirklerde de
temel ge¢im kaynagi hayvansal gidalar olmustur. Tipki Hunlarda oldugu gibi
Goktiirklerde de et ihtiyaglar1 kuzu, koyun, kog, keci, erkeg, oglak, at, deve, tavuk gibi
kendi besledikleri hayvanlar ve kus, geyik, tavsan, balik gibi av hayvanlarindan temin
edilmekteydi (Koca, 2002). Goktiirklerin de Hunlar gibi eti yalin haliyle kullanmakla
beraber, pastirma ve sucuk yapiminda da kullandiklar1 bilinmektedir (Vural, 2016).
Goktiirklerin sik tiikettikleri yiyeceklere bakildiginda Uditma, sogut, siizme(peynir ve
yogurt tiirleri), konak (kaymak), tutmag, pekmez, tiirmek (kofte ¢esidi), biikken (karpuz),
kagun (kavun), caksak, kak (meyve kurusu), batmul (karabiber), kuckindi(sogan), yiigiir
(dar1), komeg, biiske¢ (c¢orek), sincii (pide) gibi yiyecekler ile karsilasilmaktadir
(Gomeg, 20006).

Bir diger Orta Asya Tiirk devleti olan Uygurlara bakildiginda, et yemeyi
yasaklayan Budizm dinini sectiklerinde bile et yemeye devam etmis; hatta bu ylizden
Uygurlara yeryiiziinde ilk ve son olarak et yiyen yaylact Budistler denmistir. Uygurlarin
hayvansal iiriinlere olan diigkiinliikleri, Maniheizm dinini se¢gmelerinden sonra azalmis
ve et,siit, tereyagi Bogii Kagan tarafindan yasaklanmistir (Ogel, 1988). Bu durum,
Uygur Kitabeleri'nde bile daha dnceden et yiyen toplumun artik piring yiyecegi seklinde
anlatilmistir (Demirgiil, 2018). Daha sonradan yerlesik hayat tarzini benimseyen
Uygurlar, bitkisel iirlinleri en ¢ok kullanan Orta Asya Tiirk Devletlerinden biri olmus,

baklagil iiretimi, sarap gibi bir ¢ok konuda kendilerini gelistirmislerdir (Talas, 2005).



Demirgiil (2018), Orta Asya Tiirk devletlerinin beslenmesini su sekilde tablo haline

getirmistir:

Tablo 1. Orta Asya Tiirk devietlerinin beslenmeleri (Demirgiil, 2018)

Yiyecek-Igecek Tiirii

Yiyecek ve icecekler

Et ve Et Uriinleri

Koyun ve at eti (Aksoy, 1998; Kilig¢ ve Albayrak, 2012)

Tavsan ve geyik eti (Ogel, 1991; Talas, 2005; Roux, 2007; Kili¢ ve
Albayrak, 2012)

Konserve et, kavurma et ve sakatatlar (Baysal, 2002; Erdogan Aract,
2016)

Pastirma ve sucuk (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012)

Siit ve Siit Uriinleri

Kisrak siitii, yogurt, ayran, c¢okelek ve tereyagi (Cigerim, 2001;
Giler, 2010)

Kefir (Ertag ve Gezmen-Karadag, 2013)

Kes (Giler, 2010)

Kurut (Yilmaz, 2002; Giiler, 2010)

Tarhana (Belge, 2016)

Tahil ve Baklagiller

Arpa, bugday, yulaf ve dar1 (Ogel, 1991; Talas, 2005)

Bulgur, yarma ve keskek (Erdz, 1997; Bedirhan, 2009; Kili¢ ve
Albayrak, 2012)

Eriste (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012)

Manti (Algar, 1991; Giildemir, 2014; Belge, 2016)

Mercimek (Giiler, 2010)

Bezelye, bakla, kignis (Ocal, 1985; Talas, 2005)

Ekmekler

Somun, bazlama ve yufka (Eréz, 1977; Baysal, 1993; Bedirhan,
2009; Giiler, 2010; Kili¢ ve Albayrak, 2012)

Corbalar

Topik siingiik (paca gorbasi) (Ogel, 1991; Kili¢ ve Albayrak, 2012)
Tarhana c¢orbasi, yogurtlu ¢orba, mercimek c¢orbasi, un g¢orbast
(Giiler, 2010)

Umag (ogmag) ¢orbasi (Ogel, 1991; Kilig ve Albayrak, 2012)

Alkolsiiz Icecekler

Io (Kafesoglu, 1992; Kili¢ ve Albayrak, 2012)
Boza (Argilli, 2005; Giiler, 2010)

Alkollii Tcecekler

Kimiz (Baysal, 1993; Giiler, 2010)

Begni (Kafesoglu, 1993; Talas, 2005)

Tarasun (Gokalp, 1976; Kili¢ ve Albayrak, 2012)

Medus ve camum (Bedirhan, 2009; Giiler, 2010; Kili¢ ve Albayrak,
2012)

Meyveler

Uziim ve karpuz (Ocal, 1985; Talas, 2005)
Kiraz ve kayis1 (Kafesoglu, 1992; Kili¢c ve Albayrak, 2012)

Gocebe yasam

tarzin1 benimsemis olan Selguklular yar1 gogebe olarak

Anadolu’ya gelmis, ziraata ve tarima oldukga elverisli olan bu topraklarda zamanla

yerlesik hayata gegerek kendilerinden Onceki topluluklarin tecriibelerinden de

faydalanarak tarimla daha fazla ilgilenmeye bagslamislardir. Ancak Anadolu

Selguklularindan giliniimiize mutfaklariyla ilgili ¢ok sinirli bilgi ulagmistir (Sahin, 2008:

45). Selguklu mutfaginda Islamiyet'in etkisiyle beraber, geleneksel gida maddelerinin

kullanilmast ve israftan kacinilmasi sebebi ile olusan sadelik gbéze carpmaktadir




(Giirsoy, 2004: 94-112). Bununla birlikte, yerlesik hayati benimseyen Selguklular, bu
zamana kadar goc ettikleri yerlerdeki topluluklarin yemek kiiltiirlerinden etkilenmis,
tiim bu birikimin iizerine yerlesik hayatin avantajlar1 da eklenince Tiirk yemek kiiltiirii
Selguklu doneminde Tiirk mutfak kiltlirii ¢ok zenginlesmistir (Aydogdu ve Mizrak,
2017). Selguklularda tahil olarak bugday, arpa, yulaf, ¢avdar, piring ve dar1 gibi
tiriinlerin liretimi yapilmakta, elde edilen bu hububatlar ekmek, yufka, pilav, ¢orek,
borek, lavag gibi gidalarin yapiminda kullanilmakta ve tahillarin yani sira mercimek,
kabak, biber, patlican, havug, kereviz, pirasa ve salatalik gibi sebzeler yetistirilerek tirit,
borani, hutab/hotab gibi sarimsak, tuz ve nane ile tatlandirilan yemeklerin yapiminda
kullanilmaktaydi (Sahin, 2008: 38). Kasgarli Mahmut'un eseri Divan-ii Lugati't -
Tiirk'te Selguklularin etli yemekler disinda tutmag, yutka, ¢orek, katmer, ekmek, helva,
kimiz ve ayran gibi gidalar tiikettikleri goriilmektedir (Giirsoy, 2004: 89). Selguklularda
yapilan en meshur yemekler ise; tutmag (bugday unu ve et ile yapilir), kalye (patlican,
kabak ve kiyma ile yapilan sebze yemegi), tirit (et suyuna dogranmig ekmek as1), pilav,
corbalar (en onemlisi tarhana), kebaplar (sis kebap), yahni, kelle-paga, borani (1spanak
ve piring ile yapilir), bulamag (un, seker ve yag ile pisirilir), herise (keskek), pastirma,

balik ve av yemekleri olarak siralanabilmektedir (Kizildemir, vd., 2014).

Osmanli mutfagi denilince yemek sanati, yemek kiiltiirii, sofra zenginligi ve
yemek cesitliligi akla gelmektedir (Haydaroglu, 2003). Osmanli saray mutfag: siirekli
yenilik arayan, ¢cok zengin ve lezzetli yiyecekler iceren bir mutfaktir. Bunun sebebi ise,
Osmanli’da padisah ve cevresinin bir sofra etrafinda toplanip eglenmeyi sosyal bir
aktivite haline getirmesidir. Ayrica Osmanli aile yapisit beslenmeyi giiclenmenin bir
unsuru olarak gordiikleri igin yiyecek ve iceceklere degisik bir fonksiyon
kazandirmistir. (Toygar, 1981) . Osmanh Imparatorlugu, bir ¢ok millete ev sahipligi
yapan genis bir devletti. Igerisinde bulunan milletlerin kiiltiirleri harmanlandiginda
ortaya ¢ok kapsamli bir kiiltiir birikimi ¢ikmaktadir. Kiiltliriin igerisinde bulunan
Ogelerden olan mutfak kiiltiirii de bu dogrultuda ¢ok genis bir yelpaze cergevesinde
degerlendirilmektedir. Osmanli Imparatorlugu, ¢ok genis bir cografyada varligini
sirdiirdiigii i¢in gida maddeleri de ¢ok fazlaydi. Misir'in ¢6l ikliminde {iretilen gida
maddelerine ulasim imkani bulundugu gibi Akdeniz Bdlgesi'nin 1liman ikliminde

yetisen gida tiriinleri de Osmanli mutfaginda yerini bulmaktaydi.



Osmanli mutfaginin olusumunda, Orta Asya’daki et ve siit iirlinlerine dayali
mutfak, Arap ve Iran kiiltiirlerinin etkisi, Anadolu’da yetisen iiriinler ve bu toprakta
yasayan yerli kiiltiirlerin etkisi (Roma ve Bizans gibi) ve Islam kiiltiiriiniin etkisi biiyiik
rol oynamaktadir (Bilgin, 2008). Osmanli yemek kiiltiirii, insanlarin sosyal statiisiine
gore degismekte, saraydaki yemek kiltiirii ile halkin yemek kiiltiirii farkliliklar

gostermektedir.

Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir
(Gtiler, 2008). Osmanli saray mutfagi, birbirine benzer gida tiriinlerinden olusan tek tip
yemeklerden ziyade hayvansal gidalar, sebzeler, meyveler, tahillar gibi farkli gida
iriinlerinin dengeli bir sekilde ¢cokca kullanilmasindan olusan ¢ok zengin bir mutfaktir
(Giildemir, 2016). Saray mutfagi kadar gosterigli olmasa da halk mutfag: da cesitleri ve
lezzetleri bakimindan zengindir. Bu zenginligin bir sebebi de gelen misafirlere sunulan
yemekleri begendirme hevesi ile harcanan c¢abadir (Gtiler, 2010). Osmanli’da
yemeklerde daha ¢ok koyun ve kuzu eti tiiketilirken, sigir eti pastirma yapiminda

kullanilmakta iken esek, katir ve at eti yasakt1 (Tez, 2012: 60).

Osmanl1 yemek kiiltiiriinii incelemek icin Istanbul'a gelen Yunan kraliyet ascist
Friedrich Unger, 1838'de yayinladigi Doguda Tatlicilik adl1 eserinde Tiirk yemek listesi

ad1 altinda 23 yemekten olusan bir menii sunmustur (Giirsoy, 2004):
"1)Acem Pilavi

2)Kuzu Kebabi

3)Elmasiye

4)Etli borek yaninda salata, havyar, kabuksuz badem, turp, zeytinli salata
5)Siitlii Ekmek

6)Dolma

7)Enginar Yahnisi

8)Yaprak Sarma

9)Baklava

10)Yumurta Dolmasi



11)Peynirli Borek

12)Siitten pisirilerek iizerine tereyagi dokiilen tavuk gogsii
13)Elma Kompostosu

14)Siizme Asure

15)Tandir Kebabi

16)Tencere Kebabi (tencere ya da tavada kizartilan tavuk)
17)Stitli As (siit, piring, sekerden yapilirdi)

18)Dudu Dolmasi (piring, yumurta ve tereyagi ile yapilirdi)
19)Terbiyeli Corba (icine yumarta ve limon konulan etli ¢corba)
20)Elma Dolmasi (elmalarin igi etle doldurulur, karanfil ile kokulandirilir)
21)Pilav Peltesi

22)Kayis1 Hosafi

23)Cesitli Serbet ve Tatlilar"

Osmanli mutfaginin gelisimi, Gilirsoy'un (2004) ve Samanci'nin (2008)

¢ikarimlarindan derlenerek Tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo 2. Osmanli mutfak kiiltiiriiniin donemsel olarak gelisimi

Istanbul'un fethi sonrasi deniz iiriinleri ve sebzeler gelene kadar Selguklu ve Beylikler
14. - 15. yy. donemi sadeligi ve israftan kagma amacgh kisithilik vardi ve bu donemde Iran
yemeklerinin ¢gogunlukta oldugu goriilmektedir.

Osmanli Devleti ¢ok genislemis ve bu durum mutfaga da yansimigtir. Trakya, Kirim,
16. - 17.yy. Bursa, Balikesir, Izmir ve Manisa’dan tahil iiriinleri; Misir ve Filibe(Bulgaristan)'den
piring, Bursa gibi Istanbul'a yakin sehirlerden ise sebze ve meyve tedarik edilmistir.

18. vy. Gerileme donemine giren Osmanli imparatorlugu mutfagi dénemin aksine en zirve
noktaya ulagmistir.

19. yiizyilin ikinci yarisindan sonra yabanci konuklar agirlanirken uygulanan alafranga
mutfak zaman i¢inde Istanbul seckin mutfagini etkilemistir. Yabanci konuklar igin

19. vy. hazirlanan Fransiz yemeklerinden bazilar1 Osmanli mutfagina eklenerek alafranga
yemekler olarak yemek kitaplarina girmis ve bazilar1 da zamanla alaturka ve alafranga
Ozellikler tasiyan yeni yemeklerin olusumuna sebep olmustur.

Cumhuriyet dénemi mutfagini, Istanbul mutfag: ve Anadolu mutfag: olarak ele
almak yerinde olacaktir (Kizildemir, vd., 2014). Istanbul mutfagmnin temel dzellikleri

olarak, sofraya gelen yemekler hem doyurucu hem de hafiftir, ayrica géz zevkine de




hitap eder. Biiyiik bir ticari merkez olmasindan dolay1 Istanbul’da ¢ok gesitli gida

iiriinleri bulunmaktadir (Unsal, 2011). Cumhuriyet dénemi mutfak

Ozellikleri Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

kiltirinin

1- Genel olarak tarim ve hayvansal iiriinlere dayanir.

2- Her bolge/yore kendine has yemek cesitliligine ve kiiltiire sahiptir.

3- Bu dénemde yemek kiiltiirii sosyal yapiya gore de farkliliklar gosterebilir.

4- Ozel giinler ve toren gibi yemek organizasyonlarinda yemekler degisiklikler
Gosterebilir.

5- Cumhuriyet donemindeki yemek cesitliligini gelenekler, gorenekler ve dini
inanglar etkilemektedir.

6- Cumhuriyet donemi Tiirk mutfaginda yemek aligkanliklar1 6nemli bir yere
sahiptir.

7- Ekmek tiiketimi 6ncelerden fazla olmasina ragmen giinden giine tiiketiminin
azaldig1 soylenebilir.

8- Tereyagy, i¢ yagi, kuyruk yaginin yerini genel olarak zeytinyagi ve aygigek
yaglari almig olup 6nemli miktarda tiiketilmektedir.

9- Yemek cesitliligi fazla olmasina ragmen hamur isleri tiiketim olarak basta gelir.

10- Piring kadar bulgurun tiikketimi de fazladir.

11- Yogurtun 6nemi fazladir.

12- Cesitli kebaplar olmasinin yani sira sulu et yemekleri de mevcuttur.

13- Sogan yemeklerin hazirlanmasinda 6nemli yere sahip oldugu gibi ayn1 zamanda
salata cesitlerinde de kullanilmaktadir.

14- Sebze cesitliligi olmasina ragmen, yemek hazirlanmasinda etle birlikte sogan,
salca veya domates kullanildig1 goriilmektedir.

15- Yemeklerde baharat, maydanoz, dereotu ve nane gibi iiriinler kullanimi yaygindir.

16- Eski Tiirk mutfaginda yemeklerin siislenmesi 6nemli degilken bu déonemde
yemek/tabak siisleme yayginlasmaya baslamustir.

17- 10-15 1l 6ncesinde sos kullanimi fazla olmamasina ragmen yine bu déonemde
soslar yayginlagmaya basladig1 goriilmektedir.

18- Tatlilarda tatlandirici olarak genellikle seker ve tiirevleri kullanilmaktadir.

19- Eski Tiirk mutfaginda tiim aile fertlerinin birlikte yeme aligkanligi bu donemde
biraz daha azalmistir.

20- Son yillarda gida sanayinin gelismesi neticesinde dondurulmus besinler, yar1 ve
tam hazir besinler de mutfaklarda yerini aldig1 gézlemlenmektedir.

Cumhuriyeti Donemi yemekleri, Anadolu’da daha dnce yasamis tiim topluluk ve

devletlerin mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmasi ve etkilesimi ile olusan yemeklerdir

(Akm, vd., 2015). Genel olarak Tiirk yemeklerinin nitelikleri Tablo 4’te 6zet seklinde

verilmistir (Tezcan, 1981):
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Tablo 4. Tiirk Yemeklerinin Nitelikleri

1- Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi, Tiirk yemeklerini etkilemistir.

2- Yemekler tilkemizin cografi bolgelerine gore cesitlilik gdstermektedir.

3- Ailelerin sosyo-ekonomik diizeylerine gore yemeklerde genellikle bir farklilagma goriiliir.

4- Yemek ¢esitleri bakimindan baska kiiltiirlerden etkilenme ve onlari etkileme s6z konusudur.

5- Dinsel yapimiz ve normlarimiz, degerlerimiz mutfagimizi etkilemistir.

6- Beslenme aligkanliklarinda bir 6l¢iide cinsel farklilagsma da goriiliir.

Tirk mutfaginda kullanilan araclar yapildiklar1 maddeye gore ele
aliabilmektedir. Tahtadan yapilanlar; hamur tahtasi, oklava, merdane, sofra alti, tahta
kasiklar. Bakirdan yapilanlar; siniler, taslar, su masrapalari, tepsiler, kepceler,
tencereler, tavalar, siizgecler, satirlar, sefer taslari, sahanlar, siit bakraglari. Piringten
yapilanlar; havan, kahve degirmeni vb. Topraktan yapilanlar; giivegler, testiler, kiipler,
taslar vb. Porselenler; yemek takimlari, kahve takimlart vb. Camlar; su takimlari, serbet
takimlari, cay takimlari, tatli takimlart vb. Digerleri; gesitli tatli kaliplar, sirkelik,

tuzluk, kebap sisleri, tas ve demir havanlar vb. (Halic1, 2009: 29).

Tiirkiye’nin farkli yorelerinde ylizlerce ¢esit yemek yapilmakta ve bu
yemeklerin de ¢ok c¢esitli pisirme teknikleri bulunmaktadir. Bu durum Tiirklerdeki
kiiltiir zenginliginin bir gdstergesi ve sonucudur (Arli, 1981). Tiirk Mutfagi’nda pisirme
yontemleri kendi iclerinde de boliimlere ayrilabilen dort temel baghik altinda

incelenebilir. Bunlar;

1-Suda pisirme; haslamalar, su buharinda pisirme

2-Yagda kizartma; tavalar (az yagda), derin kizartma (¢ok yagda)
3- Kuru hararette; firinda, sacda, kézleme ve 1zgara

4- Yag ve su karisimi; yahni, basti, oturtma vb. (Halici, 2009: 36).

Tiirk mutfak kiiltiirii, M.O 200’li yillardan 21.yy’a kadar uzanip, Asya ve
Anadolu topraklarinin zengin iirlin cesitliligiyle ve tarihsel silire¢ icerisinde diger
kiiltiirlerin etkisi ile sekillenerek gliniimiize kadar ulagsmistir. Her kiiltiiriin kendine has
ozellikleri oldugu gibi, Tiirk mutfak kiiltiiriniin de kendine has bir takim 6zellikleri
bulunmaktadir. Kokli bir tarihe dayanan bu kiiltiiriin  6zellikleri, Tablo 5’te

listelenmistir.
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Tablo 5. Tiirk Mutfaginin Ana Ozellikleri (Arly, 1981)

1- Tiirk beslenmesinde ana yiyecek maddesi ekmektir.

2- Tiirk mutfaginda yemek ¢esitleri ¢ok olup bunlardan hamur isleri bagta gelir.

3- Cok taninmus ¢esitler kebaplar olmakla birlikte et yemeklerinden yahni denen sulu ¢esitler
cogunluktadir.

4- Pek ¢ok sebze ¢esidi vardir. Sebzelerin etle birlikte soganli, domatesli ya da salgali pigirilmesi
yaygindir.

5- Cogunlukla yemeklere konan sogan, kiyma, et, salga ve hatta sebzeler su konmadan 6nce yagda
kavrulur.

6- Sebzeler suda haglanip etin yaninda garnitiir olarak pek kullanilmaz.

7- Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak yemeklere katildig1 gibi
¢ig olarak da pek ¢ok salatanin malzemesi arasinda yer alir.

8- Kendi kendine yetisen ot, mantar ve kdklerden 6zellikle kirsal yorelerde genis dlgiide yararlanilir.

9- Tiirk mutfaginda yaga ¢ok dnem verilir. Siitten elde edilen yaglarla i¢ ya da kuyruk yagi hemen her
yorede kullanilir.

10- Zeytinyag1 cogunlukla Bat1 Anadolu mutfaginda goriiliir.

11- Koftelerde, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda bulgurun yeri 6nemlidir.

12- Tirk mutfaginda yemeklerin meyve ya da meyve kurusuyla tatlandirildigina, ¢cogu kez bu meyvelerin
yagla pisirilip yemek olarak tiiketildigine tanik olunur.

13- Yemeklerde genellikle cok miktarda baharat kullanilir. Ancak baharat ¢esitlerinin sayist azdir. En ¢ok
kullanilan baharat kirmizi biberdir. Sebzelerden sivri biber yesil, kirmizi, taze ve kuru halde acilik
kazandirmak amaciyla yemeklere katilmaktadir.

14- Maydanoz, dereotu gibi besin degeri yiiksek olan otlar da pek ¢ok yemekte kullanilir. Salata, ¢orba ve
yemeklerde yas ve kuru nane tiiketilir.

15- Yogurdun Tiirk sofrasindaki yeri cok 6nemlidir. Yemeklerin cogu iizerine sarimsakli ya da sade
yogurt dokiilerek tiikketilmektedir.

16- Tiirk yemeklerinin ¢ogunda lezzetli olmalarina giivenilerek goriiniis tizerinde pek durulmaz. Bagka bir
deyisle siislemeye deger verilmez.

17- Hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla sofrada sonradan sos sevisi yoktur. En yaygin
sos, pisirirken kullanilan, yagda kavrulmus domatestir.

18- Yemeklerin az tuzlu pigirilmesi s6z konusu degildir.

19- Tatlilarda tatlandirici olarak pekmez de kullanilir.

Tablo 5’te cogunlukla sehirlerde benimsenmis genel 6zellikler verilmis olmakla
birlikte, kirsal yerlerde yoresel oOzellikler de ortaya c¢ikmaktadir. Bu ydresel halk

mutfaginin 6zellikleri ise Tablo 6’daki gibi siralanabilir.

Tablo 6. Geleneksel Halk Mutfagi / Yoresel Tiirk Mutfagi Ozellikleri (Toygar, 1981)

1- Yemek ¢esidi ¢ok fazla olup, bunlardan hamurlu yemekler ¢ogunluktadir.

2- Et, sade olarak kullanilmas1 yaninda ¢ogunlukla bulgur, piring, sebze ile karisarak cesitli yemekleri
meydana getirmektedir.

3- Ozellikle bahar ve yaz aylarinda kirlarda kendi biten ot ve kdklerden mevsimine gore genis 6lciide
faydalanilmaktadir.

4- Bulgur yurdumuzun hemen her yerinde ¢esitli yemeklerde en ¢ok kullanilan malzeme olarak kargimiza
cikmakta, Karadeniz bolgesi illerinde bulgurun yerini misirin aldifi goriilmektedir.

5- Kis yemeklerinde sebze ve meyve kurutmalar1 yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.

6- Lezzet, besleyicilik kadar “doymak” da 6nemli bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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2.2. Tiirk Mutfaginda Gecis Donemleri ve Diigiin Gelenekleri

Ozel giinler genelde bireye ve aileye 6zgii olanlar ve toplumsal yasamla ilgili
olanlar olarak ikiye ayrilmaktadir. Aileye 6zgii olan 6zel giinler; dogum, s6z kesimi,
nisan ve diigiin, slinnet, dis ¢ikarma, 6liim ve bir arzunun yerine getirilmesi i¢in adanan
adaklardir. Toplumsal 6zel giinler ise; dini bayramlar, Hidirellez ve Kandillerdir

(Baysal, 1993: 81).

Yiizyilllarin birikimini ve g¢esitliligini tasiyan yemek kiiltiirii sadece karin
doyurmak degil, ayn1 zamanda térenlerin, eglencelerin, festivallerin, dini merasimlerin,
diigiinlerin, o6liimlerin ve pek cok toplumsal olayin vazgegilmez Ogelerinden birisi
olmustur (Sezgin ve Onur, 2017). Ozel giinlerde verilen yemekler, Tiirklerin Islamiyeti
kabul etmeden onceki donemlerden bu zamana kadar yasattiklari ve geleneksel bir
bicimde devam ettirerek, toplu halde yedikleri yemeklerdir (Celik, 2010). Ziyafet
sofralarinin ilki Orhun Yazitlari’nda goriilen “yug” adi verilen 6lii asidir. On birinci
yiizyilda ise bayramlarda veya Hanlarin diigiinlerinde “Keng¢ Liyu” adin1 alan otuz arsin
yiiksekliginde ve minare bigiminde, halk tarafindan yagma edilmesi i¢in bir sofra
hazirlandig1 goriiliir (Halic1, 1989: 24). Toplu olarak yemek yeme gelenegi giiniimiizde
hala devam etmektedir. Toplu olarak yenilen yemeklerde, yemek yeme ve ziyafet
verme, misafir agirlama ve komsuluk iliskisi i¢ ige gegmis durumdadir. Bu sebeple de
0zel giin yemekleri analiz edildiginde, bir bélgenin kiiltiirtine dair 6nemli bilgiler
bulmak miimkiindiir (Celik, 2010).

Tirk toplumunun geg¢misinden gilinlimiize kadar yapmaya devam ettigi
eglencelerden en onemli ve kapsamli olam ise diigiin torenleridir (Yilar, 2011). Tiirk
halki i¢in diigiin kavrami, kurallar1 toplum tarafindan belirlenerek kesinlestirilmis kutsal
bir torendir (Sezgin ve Onur, 2017). Digiin torenlerinde yemek verme gelenegi
Anadolu’nun hemen hemen her yoresinde halen goriilen bir gelenektir (Berber, 2009).
Genel olarak diigiinlerde; yiikslik veya diiglin ¢orbasi gibi corbalarla baslayan yemek,
keskek, nohutlu pilav, etli biber dolmasi, etli nohut, tavuklu piring pilav ve cacik gibi
yemeklerin ikrami ile devam etmekte, yemek sonunda evde hazirlanan baklava, un veya
irmik helvasi gibi tatlilarla son bulmaktadir (Sezgin ve Onur, 2017). Genel olarak bu
yemekler tercih edilmesine ragmen cografi bolgelere, sehirlere ve hatta ilgelere kadar

verilen diigiin yemekleri ve yapilislar1 degisebilmektedir. Ornegin;
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Gaziantep’te diiglinlerde oOzellikle lebeniye (diigiin c¢orbasi), lahmacun, dograma,

kabaklama, taze fasulye ve dolma yapilmaktadir (Ozg¢orekei Gol, 2003: 663).

Elazi1g’da diigiin glinleri kazanlarla yemek yapilir. Bu yemekler; kavurma, pilav, dolma,

su boregi, zerde vb. yiyeceklerdir (Senocak, 2002).

Mengen halk mutfaginda, genelde nisan, diiglin ve 6lii yemekleri i¢in degismeyen bir
menii vardir. Corba (toygarli, keskek ya da mercimek), et kavurma (tas kebabi ya da etli
patates), pilav (sade tereyagli, sehriyeli ya da i¢ pilav), sebze yemegi (mevsimine gore
taze fasulye, patlican ya da kurutulmus bamya), borek, salata, hosaf, tatli (nisan ve

diigiin i¢in baklava, 6lii igin helva ya da lokma) (Celik, 2010).

Eski Istanbul’da nisan, nikah ve diigiinlerde serbet, kahve ve lokum ikramlar1 yapilirdi.
Diigiin hamamlarinda serbet, varliga gére de yemek ikram edilebilirdi. Diigiinler
yemekli olurdu. Gelin ve damat bu yemeklerden yerdi ve ayrica odalarina da bir tepsi

yemek konulurdu. Ertesi giin “Paga Giinii” merasimi yapilirdi (Halici, 2009: 34).

S6z kesme, nisan ve diigiinlerde yemeklerin yaninda tatli ikram etmek 6nemlidir. Tath
yemenin evliligi etkileyerek her seyin yolunda gitmesini saglayacagina inanilir

(Akcicek, 2003: 974).

2.2.1.Nisan

Nisan ve yiiziik takma gelenegi, eski donemlerden beri uygulanan bir gelenektir.
Eski Tiirklerde evlenmeyi diisiinen c¢iftlerin, birbirlerine yliziik takarak ve mendil
vererek nisanli sayildigi bilinmektedir (Inan, 2000: 166). Evlenmek isteyen kisilerin,
sectikleri kizin agik bagina mendil biraktiklari, kiz bu mendili kabul ederse rizalik nisani
sayildig1 aciklanmaktadir (Inan, 1998: 348-349). Ayrica nisan torenlerinde karsilasilan
yiizilk takma olaymin kokenin, eski Tiirklerdeki saman anlayisina dayandigi
diisiiniilmektedir. Hz. Peygamber’in evlenecek kisilere, geline en azindan demirden bir
yiiziik takma Onerisi ise halkin goziinde kabul gormiis ve bu durum ile torene biiyiik

dini 6nem atfedilmistir (Inan, 2000: 183).

Dede Korkut Hikayelerinde “kiigiik diigiin” olarak gecen nisan, evlenme i¢in bir
s0z anlami tagimaktadir. Bu durum, Tiirk Medeni Kanunu’nun 118. maddesinde yer
alan; nisanlanmanin gayesini ortaya koyan ‘“Nisanlanma, evlenme vaadiyle olur”

maddesi ile de desteklenir niteliktedir. (Erisim tarihi 19.08.2019)
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Evlenme siirecinde nisan, s6z kesiminin akabinde gerceklestirilen ritiieldir. S6z
kesimiyle birlikte taraflarin anlagmasinin saglanmasindan sonra evlilik yolundaki
kapsamli ilk adim olan nisan, evliligin ya da kiz ve erkegin birlikteliklerinin nisani
olarak, evlilik kurumunun adimlarindan biridir. Diiglin 6ncesi siirecin son adimi olan

nisanlanma siirecinin bozulmasi “yiiziik atma” yoluyla gerceklesmektedir.

Nisanlilik siiresinin kesin bir kurali yoktur. Bu siire, daha ¢ok iki tarafin aldigi
kararlara bagli olarak sekillenmektedir. Kimi 6zel durumlarda (askerlik, egitim,
gurbetten doniis, hastalik, 6lim vb.) siire uzatilabilir. Siirenin uzatilmasinda ya da
kisaltilmasinda her iki tarafin hazirlanmasi ve kimi ekonomik etkenler de rol
oynamaktadir. Kentlerde nisanlilarin birlikte ¢ikmalari, gezmeleri olagan karsilanirken,
geleneksel kesimde nisanlilarin birbirlerini gérmeleri, konusmalar1 ve bir arada
bulunmalar1 ¢ogu zaman aile iiyelerinin izinleri ya da yanlarinda bulunmalariyla

olabilmektedir (Ornek, 1995: 194).

Taraflarin orf ve adetlerine, anlagsmalarina, yasadiklar1 bolgeye ve aile yapilarina
gore nisan torenleri farklilik gostermektedir. Genellikle yakin ¢evrenin davet edildigi ve
ev igerisinde yemeklerin sunuldugu, aile biiyiiklerinden birinin de yliziik taktig
organizasyon olarak ele alinabilmektedir. Bunun yaninda daha kapsamli bir
organizasyon olarak nigan torenleri mevlitle ya da calgili da olabilmektedir. Koy
meydanlarinda yapilan nisan eglencelerinde ise kiz tarafi tiim davetlilere yemek

vermektedir (Altun, 2004: 257).

2.2.2. Kina gecesi

Kina yakma gelenegi hem Islamiyet’le hem de eski Tiirk inanciyla yakindan
alakalidir. Rivayete gore, Hz. Muhammet’in ser¢e parmagmma kina yaktig
sOylenmektedir (Simsek 2003: 24). Tiirk halk kiltlirtinde kina yakilan gelinin, damada;
kocun, Allah’a; askerin, orduya adanmis olmasini simgelemektedir (Kalafat 2001: 27).
Kima gecesi gelenegi, esas diiglin kutlamasindan Once, taraflarin ayri ayr1 yaptiklari
eglence bicimidir. Erkek evinden gelen kinanin, kiz evinde gelinin arkadaglariyla
beraber yakilmasi eylemidir. Ayni zamanda kiz evinde hazirlanan kina, sagdic

tarafindan damadin eline yakilmaktadir.

Kina gilinlinde 6nce yikanma ya da hamam gelenegi kina yakma gelenegi gibi

kotiiliiklerden korunma diisiincesi ile ortaya ¢ikmistir. Anadolu diiglinlerinde nikahin
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akabinde de yikanma islemi gergeklestirilir. Bu islem arinma islemidir. Islam’in geregi
olarak dini torenlerden once yikanma islemiyle ayni amaci tasimaktadir (Kosay, 1944:
76). Kina yakilirken gelin ve damadin avucuna konan para, kismet amaghdir ve omiir
boyu kotiiliiklerden koruyacagina inanilir. Kina yakilirken gelinin basina al yazma

ortiilmesi, kotiiliikk ve nazardan korumak amaglidir (Artun 2005: 160).

Kina gecesinde tiirkiiler, maniler egliginde genellikle kizin ve annesinin
aglamasi saglanmaktadir. Gelini konu alan bir gelenek de “bas 6vme”, “gelin Gvme”
olarak adlandirilan tek nikdhli ve mutlu evlilie sahip bir kadin tarafindan geline
tiirkiiler sdylemektedir (Ornek, 2014: 270). Bu siirecte gelinin aglamas1 beklenmektedir.
Kina gecesinde sodylenen tiirkiiler de gelinin duygusallagsmasini saglayan igerige
sahiptir. Kina gecesi hiiznlin yogun yasandigi bir giindiir. Kizin evden ayrilisi,

biiyiidiigii eve ve ailesine karsi son vedalagsmasidir. Bunun yaninda gelinin gézyaslarin

bereketi artiracagi diisiincesinin de bu noktada etkili oldugu diistiniilmektedir.

Koylerde kizin evli ya da bekar arkadaslarima kiz evinde “kina yemegi”
verilmekte, yemekten sonra eglence baslamaktadir. Kina gecesine 0zgii eglenceler
yapilmakta, oyunlar oynanmakta, sarkilar tiirkiiler séylenmekte ve kizin ellerine kina
yakilmaktadir. Baba evinden ayrilmasinin verdigi hiiziinle kiz ve annesi aglamakta,
kizin aglamas1 ve aglatilmasi bir gelenek olarak giiniimiizde de yasamaktadir (Tezcan,

1998: 222).

2.2.3.Diigiin

Bireylerin hayatinda yeni bir baslangi¢ olarak goriilen evlilik, bir erkek ve bir
kadinin bir araya gelerek kendilerine yeni bir hayat kurma islemidir. Kiz ve erkegin
baba ocagindan ayrilarak yeni bir evde aile meydana getirmesiyle sonuglanmaktadir.
Evlilik siireci, Tirklerde mitolojik olarak da etkinlik gostermektedir. Erkek ve kiz
ailelerinin evleri birer ocak olarak goriilmekte ve evlilik sonrasinda yeni bir ocak

meydana gelmektedir (Ergun, 2010: 275).

Evlilik i¢in téren diizenlemek ise, ¢ok eski donemlere dayanmaktadir. Orhun
Yazitlari’nda evlilik merasiminin bulundugu goriilmektedir. Eski Tiirk geleneginden
giiniimiize kadar degigsmeyen bir husus, misafirperverliktir. Diigiinlerde misafirler en iyi
sekilde agirlanmali, ikram ve hiirmetten kaginilmamalidir. Burada taraflarin akrabalik

iliskileri gelismekte ve birliktelik olusmaktadir. Ayn1 zamanda diigiin torenleri, uzak
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akrabalarin ya da sik gorlisemeyen tanidiklarin da bulugma yerleridir. Bu baglamda
diigiinlerin, akrabalik ve dostluk iligkilerinin tazelenmesine olanak saglayan olaylar
olarak islevsel tarafi bulunmaktadir. Bununla birlikte 6zellikle evlenecek olan taraf ve
ailelerinin kiis olduklar1 yakinlarinin da diigline davet edilmesi, bu eglence ortaminda
barismak i¢in adim atilmasina vesile olmaktadir. Kiis olan tarafin diigiine gelmesi, bu
atilan adima karsilik verdigi anlamina gelmektedir. Dolayisiyla, insanlari bir araya
getiren, bireyler arasindaki sosyal baglar1 giliclendiren, ortakligi pekistiren, kisilerin
birbirlerine ve topluma kars1 nasil hareket etmeleri gerektigini gosteren, insanlar1 sahip
olduklar1 mirasin bilincine vardirarak, gelenek goreneklerini, inanclari, deger
yargilarii, torelerini canlandiran, eglendiren ve mutluluk veren fonksiyonlar: ile
“diigiin”, Tiirk kiiltiiriiniin en énemli ve temel unsurlarmdan biridir (Ogiit Eker, 2000:
92). Aksoy’a gore (2007), bir toplumun diiglin ve evlilik gelenegine bakarak, hangi
sosyo-kiiltiirel kimlige sahip oldugu genellikle sdylenebilir

Geleneksel toplumlarda daha sik goriiliiyor olsa da diigiinlerde yardimlasma,
beraberinde is boliimiinii de getirmektedir. Ekonomik ve beseri anlamda zorlu bir siire¢
olmasi sebebi ile yakin akrabalarin ve komsularin ekonomik ve is boliimii anlaminda
destekleri bulunmaktadir. Ozellikle davetlilerin yemesi i¢in hazirlanacak olan yemekler
icin komsuluk 6nemli bir iligkidir. Tiirk geleneginde, diigiin yapan evin ihtiyaci olan
bardak, c¢anak ve is gilicii komsuculuk yoluyla saglanmaktadir. Yakin komsuculuk
iliskilerinde ailecek bir tanisma olmasi dolayisiyla diigiinii komsular da sahiplenmekte
ve ev sahibi gibi hareket etmektedirler. Yatili olan misafirin yatmasi i¢in yer vermeye

kadar ilerleyebilen bir iligki 6rglisii mevcuttur

2.2.4.0liim
Cenaze torenleri, ylizyillar boyunca onemli degisiklere ugramis olup ve degismeyen
kurallara bagh kalmamistir. Cenaze torenleri, sosyal sinifa, kiiltiire, dinsel etkiye ve

kisilerin arzularina gore degismistir (Roux, 2011).

2.2.5. Diigiin ve ozel giin yemekleri

Tiirkler bilinen en eski ¢aglardan beri, dogum ve 6liim aras1 ge¢is donemi olarak kabul
edilen 06zel zaman dilimlerinde (siinnet, nisan, diigiin, olim vb.) kutlamalar
diizenlemisler, yemek yapmislar ve bunlart toplu olarak yemislerdir. (Araz, 1998: 31-

35; Ersoy, 2002: 228).
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Osmanli Imparatorlugu déneminde de gerek ozel giinlerde gerekse diger giinlerde
diizenli olarak toplu yemekler yenmistir. Kislalarda, tekke ve dergahlarda, loncalarda,
medreselerde, kervansaraylarda ve sarayda toplu yemeklerin yendigi (Doganbey 1989:
127; Ersoy 2002: 228) ve bu yemeklerin Tiirk mutfaginin tanimlanmasinda bir alt

boliim olusturdugu bilinmektedir

Osmanlt doneminde siinnet ve evlenmeler genellikle saray tarafindan
gerceklesmis olup, 2. Murat donemine kadar miitevazi kutlamalar gergeklesmis ve 2.
Murat doneminden sonra biiyiikk senlik ve kutlamalar bas gostermistir (Siiriiciioglu,
1999). Saray mutfaginin gosterisli yemekleri, kendini diiginlerde de gostermis ve

padisahlar tarafindan biiylik ziyafetler verilmistir.

Herhangi bir yerde tiiketilen gida maddeleri, cografi konum, iklim, bitki ortiisii,
yer sekilleri, ekonomi, dini inanglar, gelenek-gorenekler gibi etkenlerle
sekillenmektedir. Buna istinaden, yapilan yemeklerde yukarida sayilan etkenlerden
dogan gida maddeleri ile yapilmaktadir. Bunlara birtakim ornekler verilecek olursa;
deniz olmayan bir yerlesim yerinde deniz mahsulleri tiiketiminin ¢ok olmayacagi,
Miisliman bireylerin ¢ogunlukta oldugu bir yerde domuz etinin tercih edilmeyecegi
veya ekonomik refahi diisiik bir yerde iiretimi ve tiiketimi pahaliya mal olan {iriinlerin
sofralarda sik yer alamayacag1 gibi diiz mantik tiikketim sekillerinden bahsedilebilir. Her
ne kadar giinlimiiz yasantisinda ulasim ve teknolojinin gelismesinden Otiirii istenilen
iriinlere ulasmak kolaylagsmis olsa da genel hatlariyla incelendiginde yemek kiiltiirii
yukarida sayilan cografi ve Kkiiltiirel etkenlerden beslenmektedir. Bu dogrultuda
diistintildiiglinde genel yemek tiiketiminin diigiin yemeklerine de yansimakta oldugu da

belirginlesmektedir.

Diigiin yemeklerini tilkemizin farkli il ve ilgelerinden 6rnekledigimizde bir¢ok
benzer yemege rastlasak da yukarida bahsedilen etkenlerin diigiin yemeklerine
yansimasim belirgin bir sekilde goriilmektedir. Ulkemizin farkli il ve ilgelerindeki

diiglin yemeklerinden 6rneklere Tablo 7°de yer verilmistir:
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Tablo 7. Tiirkiye de diigiinlerde yapilan yemek érnekleri

Tokat Diigiin yemeklerinde ¢orba, etli yemekler (kuru fasulye veya nohut), keskek, dolma,
pilav, cacik ve icecek ikram edilir ve genellikle sofralarda alkol yer almaz (Sagur,
2012).

Antakya Diigiinlerde kuru fasulye, taze fasulye, asur, piring pilavi, dolma, sarma, kebap, oruk
yapilir ve diigiinler genellikle alkollii olmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2004)

Adana Diigiinler, diiglin ekmegi, yiiksiik corbasi, eksili kofte, davul asi, gelin tatar1 gibi
yemekler ikram edilerek yapilir (Artun, 2002).

Bursa Ekonomik sinifa gore degiskenlik gostermekle beraber diigiinlerde genel olarak diigiin
corbasi, et yemegi, siitkeri, pilav, zerde yapilmaktadir (Akkor, 2011).

Gaziantep Diigiinlerde dograma, kamigh yahni, kabaklama, pilav, dolma, lahmacun, elma as1, 6z
corbasi, elma tavasi, kiymali patates, kuru fasulye, sehriyeli pilav gibi yiyecekler
ikram edilmektedir (Tokuz, 2002).

Isparta Diigiin yemekleri corba, etli kuru fasulye ya da nohut, kabune pilavi, irmik helvasi
seklinde siralanabilmektedir (Isparta Valiligi, 2014).

Sivas Diigiinlerde ikram olarak alatli pilav, {iziim hosafi, ¢ars1 ekmegi, etli bulgur pilavi,
yahni verildigi goriilmektedir (Uger ve Peksen, 2001)

Antalya Diigiin yemekleri, terbiyeli piring ¢orbasi, etli fasulye, etli patates, etli pilav, irmik
helvasi ve zerde gibi yemeklerden olugsmaktadir (Halici, 1983).

Burdur Piringli ¢cekme corba, kazan eti, kuru fasulye, taze fasulye, yaprak sarma, bulgur pilavi,
su boregi, kabak helvasi, baklava, irmik helvasi gibi yemekler diigiinlerde yer
almaktadir (Halic1, 1983).

Kahramanmarag | Diigiinlerde ¢ig kofte, yogurtlu dovme ¢orbasi, can erigi sulusu, sehriyeli bulgur pilavi,
etli pilav, lahmacun, ¢arsi tatlis1 verilmektedir (Halici, 1983).

Aydm Diigiinlerde hamur ¢orbasi, enginar, kabak kistirmasi, bakla, yuvarlama, pasa boregi,
keskek, zerde, pilav gibi yemekler ikram edilmektedir (Halic1, 1981).

Denizli Diigiinlerde sehriye gorbasi, kizarmis etli nohut, keskek, zeytinyagh fasulye, kuzu etli
pilav, baklava yapilmaktadir (Halic1, 1981).

[zmir Diigiinlerde Etli nohut, etli pilav, keskek, zerde gibi yemekler yer izmir almaktadir
(Halic1, 1981).

Kiitahya Yogurtlu ¢evirme corbasi, giiveg, zerdeli pilav, hosaf, su boregi, firinda kuzu eti,
cevizli ¢corek, baklava gibi yemekler, diigiinlerde ikram edilmektedir (Halic1,1981).

Mugla Diigiin yemekleri i¢ pilavl et, keskek, patlican, bamya, pilav, zerde, tepsi boregi,
tavuk dolmasi, baklava seklinde siralanabilir (Halic1, 1981).

2.3.Eskisehir Tarihi
M.O. 2000 yillarinda kurulan Hitit Kralligi, M.O. yaklasik 1200 yillarinda

Avrupa’dan Anadolu’ya inen akinci kavimleri tarafindan yikilip, Hint-Avrupa kokenli
bir kavim olan Frigler Eskisehir’in de siirlari icerisinde bulundugu bir devler kurarlar
(Albek, 1991). Ilk ve orta ¢aglarda isminin Midas ve Dorlion oldugu bilinmekte olan
Eskisehir, M.O. 334 yilinda Biiyiik Iskender’in Anadolu’ya girmesi iizerine Frigler’den
Biiyiik Iskender’in himayesi altma girmistir (Global Medya Hizmetleri ve Halkla
Iliskiler Ltd.Sti, 1996). M.O. 25 yilina kadar Biiyiik Iskender’in elinde bulunan
Eskigehir, bu tarihten itibaren Romalilarin eline ge¢mis, M.S. 395 yilinda Roma
Imparatorlugu’nun ikiye ayrilmasi iizerine Bizans imparatorlugu olarak da bilinen Dogu
Roma Imparatorlugunun sinirlari igerisinde kalmistir (Eskisehir Valiligi, 1998). Bizans

Imparatorlugu’nun Araplarla yaptigi savaslar sirasinda sehir &nemli bir iis gdrevi
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gormiis fakat 8. yy. baslarinda Araplar Eskisehir’i ele gecirmistir. Kisa siire Araplarin
elinde kalan Eskisehir tekrar Bizans Imparatorlugu’na ge¢mis, 1147 yilinda Selguklu
Sultan1 2. Mesud tarafindan fethedilerek ele gecirilmis ve 1196 yilindan itibaren
Eskigehir tiimiiyle Tiirk hakimiyetine girmistir (Eskisehir Valiligi, 1998).

13. yy. ortalarinda Selguklu Sultanligi’nin zayifladigi donemlerde Eskisehir,
Sultan Giyasettin 2. Mesut tarafindan beylerinden Ertugrul Bey’ verilmis, daha
sonradan da Ertugrul Bey’in oglu, Osmanli Devleti’nin kurucusu olan oglu Osman
Bey’in yonetimine girerek Bizans ile yapilan savaglarda onemli bir {is olmustur.
Osmanli himayesinde olan Eskisehir, Fatih donemi ilk zamanlarina kadar Ankara
Beyligine bagli bir sancakken, 1451-1831 yillar1 arasinda Kiitahya Beylerbeyligi’ne,
1841°de Bursa eyaletine baglanmistir. 2. Mesrutiyet’in ilaninin ardindan bagimsiz bir
sancak olan Eskisehir, i¢erisine kurulan demiryollar1 ve fabrikalardan Gtiirii gelismis bir

sehre doniismiistiir.

Milli Miicadele yillarinda stratejik olarak savasin gidisatin1 belirleyecek bir
noktada olmasindan 6tiirli Eskisehir’in, diigman isgalinden kurtarilmasi zorunlu bir hale
gelmis, Ali Fuat Pagsa komutasindaki Mahmut Bey tarafindan kurtarilmis ve Bati
Cephesi Komutanligi’nin karargah yeri olarak belirlenmistir. Yakin gevresinde Inonii,
Sakarya ve Kiitahya muharebeleri gergeklesmis fakat sehir icinde bir muharebe
yasanmamistir. Tirk birliklerinin Sakarya Nehri’nin dogusuna ¢ekilmesinin ardinda
tekrar Yunan iggalcilerin eline ge¢cmis, 2 Eyliil 1922 tarihinde kars1 taarruza baslanmasi

ile diisman iggalinden kurtulmustur.

2.4. Eskisehir Cografyasi

Eskisehir, 1925 yilinda il halini almis, 2 adet merkez ilge ile birlikte toplamda 14
ilgeye, 13.652 km? yiizOl¢timiine ve 871187 kisilik niifusa sahip bir biiyliksehirdir
(Eskigehir Valiligi, 2019, http://www.eskisehir.gov.tr/ilcelerimiz).

I¢ Anadolu Bélgesi’nin Yukar1 Sakarya Béliimii’niin kuzey batisinda bulunan
Eskisehir, giineyinde Afyon, giiney dogusunda Konya, dogu ve kuzeyinde Ankara,
kuzeyinde Bolu, kuzey batisinda Bilecik ve batisinda Kiitahya ile gevrili olup 29°58
ve32°04 Dogu Boylami, 39°06 ve 40°09 Kuzey Enlemi iizerinde yer almaktadir (Albek,
1991).
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Ege, Marmara ve I¢ Anadolu bélgeleri arasinda bir gecis noktasinda bulunan
Eskisehir’de I¢ Anadolu ve Ege’ye 6zgii iklim ozellikleri goriilse de, sehirde genel
anlamiyla sert bir karasal iklim yasanmaktadir. Kislarin sert, soguk ve siireklilik
gosterdigi Eskisehir’de yazlar kurak ve sicak gegmektedir. Gece ve giindiiz arasindaki
sicaklik farki ¢cok fazladir (Erdogan, 2002).

Eskisehir’in topografik yapisim1 Sakarya ve Porsuk havzalarindaki diizliikler ve
bular1 cevreleyen daglar olustururken ovalardan daglara dogru ¢esitli yiikseltilerde
uzanan platolar bulunmaktadir. Akarsularin havzalarin {ist kesimlerinden tasidiklar
maddeler alcak kesimlere yigilarak c¢ok genis diizlikkler olusturmuslardir. Kisacasi
Eskisehir’de ovalar, ovalarin g¢evrelerini kusatan daglar ve platolardan olusan pir

topografya goriilmektedir (Global Medya Hizmetleri ve Halkla Iligkiler Ltd.Sti, 1996).

Ic Anadolu stepleri, Kuzey Anadolu ve Bati Anadolu ormanlar1 Eskisehir’in
genel bitki Ortlistinii olustururken, Siindiken daglarinin Porsuk vadisine bakan giiney
yamaglarinin 1000 metreye kadar olan kisimlari tamamen c¢iplak arazidir ve 1000

metreden sonra mese caliliklari baslar (Albek, 1991).

Eskigehir’de 1933 yilinda Seker Fabrikasi’nin kurulmasinin ardindan pancar
iiretimi baglamis ve liretilen pancarin tiimii bu fabrikada islenmektedir. Seker pancarinin
yani sira bugday, arpa, ¢avdar, yulaf, misir ve ay¢icegi iiretiminin yapildig:1 Eskisehir’de
bazi il¢elerde meyve-sebze liretimi ve bagcilik da yapilmaktadir. Eskisehir’de yapilan
hayvancilik faaliyetleri incelendiginde ise sigir, merinos koyunu ve tiftik kegisi

tiretiminin fazla oldugu goéze ¢arpmaktadir.

2.5. Eskisehir Tlceleri

Cumbhuriyetin ilanindan sonra, sancak ve mutasarrifliklarin il yapilmalarinin
tizerine, 1923 yilinda il olan Eskisehir’in 1926 yilinda Sivrihisar, Mihaligcik ve
Seyitgazi olmak fizere ii¢ ilgesi bulunmakla beraber, 28.06.1954 tarihinde 6321 sayil
kanunla Cifteler, Mahmudiye; 27.06.1957 tarihinde 7033 sayili kanunla Saricakaya;
19.06.1987 tarihinde 3392 sayili kanunla Alpu, Beylikova, Inénii; 9.05.1990 tarih ve
3544 sayili kanunla Giinyiizi, Han ve Mihalgazi ilge haline getirilmistir (Eskisehir
Valiligi, 2019, http://www.eskisehir.gov.tr). 22 Mart 2008 tarihli resmi gazetede
yayimlanan 5747 sayili yasa ile merkez il¢e kaldirilarak Odunpazari1 ve Tepebasi adiyla
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2 yeni ilge kurulmus, boylece Eskisehir’in toplam ilge sayisi 14 olmustur (Odunpazari

Kaymakamligi, 2019, http://www.odunpazari.gov.tr).

2.5.1. Alpu

Alpu, batisinda il merkezi, kuzeybatisinda Saricakaya, dogusunda Beylikova,
kuzeydogusunda Mihalig¢ik, glineyinde Mahmudiye ilgeleri ile Ankara Nallihan ilgesi
siirlarinin ¢evreledigi Alpu ovast lizerinde bulunan, halkinin ge¢imini agirlikli olarak
tarim, hayvanciliktan sagladigi, sehir merkezine 40 km uzaklikta olan bir Eskisehir
ilgesidir (Erdogan, 2002). Boz ve Giinay Aktas'a (2015) gore Alpu halkini, Manav,
Yoriik, Tirkmen, Muhacir, Kirim Tatar1, Nogay Tatari, Terekeme, Abaza, Kabardey,
Pomak, Roman, Arap ve Kiirt etnik kokenlerinden insanlar olusturmaktadir. Alpu
halkinin etnik kokenleri incelendiginde etnik koken olarak en c¢ok niifusa sahip etnik

kokenler sirasi ile Manavlar, Pomaklar, Tirkmenlerdir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).

2.5.2. Beylikova

Beylikova, dogusunda ve kuzeyinde Mihaligcik, giineyinde Sivrihisar ve
Mahmudiye, batisinda Alpu’nun cevreledigi, halkin tarim ve hayvancilikla ge¢imini
stirdlirdiigli, topraklarinin biiyiik bir kisminda seker pancari ekili olan bir Eskisehir
ilgesidir (Erdogan, 2002). Boz ve Giinay Aktas’a (2015) gore Beylikova ilgesinde
Manavlar, Yoriikler, Muhacirler, Kirim Tatarlari, Kazan Tatarlar1, Karagaylar,
Cerkezler, Kabardeyler, Bosnaklar, Arnavutlar, Pomaklar, Romanlar, Kiirtler, Rizeliler,
Samsunlular, Konyalilar yasamaktadir. Tlgede niifus olarak en kalabalik etnik kokenden
insanlar ise sirastyla Manavlar, Muhacirler ve Pomaklardir (Boz ve Giinay Aktas,
2015).

2.5.3. Cifteler

Dogusunda Sivrihisar, batisinda Seyitgazi, glineybatisinda Han, kuzeyinde
Mahmudiye ve giineyinde Afyon bulunan Cifteler, Sakarya Nehri’nin dogdugu yer olan
Sakaribasi’nin 2 km giineyinde yer almaktadir. ilge halkinin temel gecim kaynaklari
tarim ve hayvancilik olsa da ilgede bulunan Su Uriinleri Istasyonu sayesinde aynali
sazan, alabalik ve Pekin 6rdegi iiretimi de mevcuttur (Erdogan, 2002). Il¢e niifusunu
Manavlar, Yoriikler, Tiirkmenler, Muhacirler, Kirim Tatarlari, Kazan Tatarlari,
Karagaylar, Gacallar, Citaklar, Sapsiglar, Romanlar, Kiirtler ve Afyonlular olusturmakla
beraber il¢ede niifus olarak en kalabalik etnik kokenler sirasi ile Tiirkmenler, Y Oriikler,

Mubhacirler, Manavlar ve Kirim Tatarlaridir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).
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2.5.4. Giinyiizii

Glinyiizli, dogusunda Ankara, batisinda Sivrihisar, giineyinde Konya bulunan,
halkin gecim kaynagi tarim ve hayvancilik olsa da Kayakent, Kuzudren, Kavacik ve
Gecek koylerinde kok boya kilim dokumaciligi yapilan bir Eskisehir ilgesidir (Erdogan,
2002). Erdogan ve Giinay Aktas’a (2015) gore, ilgenin niifusunu Manavlar, Yoriikler,
Muhacirler, Kirim Tatarlar1 ve Kiirtler olusturmaktadir. ilcede en fazla niifusa sahip
etnik topluluklar Manavlar ve Y6riiklerdir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).

2.5.5. Han

Dogusunda Cifteler, kuzeyinde ve batisinda Seyitgazi, giineyinde Afyon bulunan
Han il¢esi admi, IV. Murat donemi vezir-i azami Hiisrev Pasa tarafindan sefere
giderken geg¢is noktasi oldugu i¢in yaptirilan kervansaray, cami, hamam ve ¢cesmelerden
almig ve Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde de buranin énemli bir konaklama noktasi
oldugu belirtilmistir. Ilce halkinin temel ge¢im kaynag tarim ve hayvanciliktir
(Erdogan, 2002). Boz ve Gilinay Aktas’in (2015) calismasinda ilgede yasayan halkin
Manavlar, Yorikler, Muhacirler, Karagaylar, Bjeduhlar ve Sapsiglardan olustugu
belirtilmis ve ilgedeki niifusun ¢ok biiyiik bir bolimiinii olusturan Manavlar haricinde
ilcede niifus olarak kalabalik bulunan diger iki toplulugun ise Yoriikler ve Karagaylar

oldugu vurgulanmstir.

2.5.6. inonii

Inénii ilgesinin dogusunda Eskisehir il merkezi; giineyinde Kiitahya,
giineybatisinda, batisinda ve kuzeyinde Bilecik bulunmaktadir. Ilgenin temel gegim
kaynagi tarim ve hayvancilik olmakla birlikte ilgede iiretilen yogurt ve kaymak
meshurdur (Erdogan, 2002). Boz ve Glinay Aktas’in (2015) calismasinda, il¢e niifusunu
olusturan topluluklarin Manavlar, Yoriikler, Tirkmenler, Muhacirler, Kirim Tatarlari,
Cerkezler, Abazalar, Kirtler, Dadaslar, Zonguldaklilar oldugu, en kalabalik
topluluklarin ise sirasiyla Manavlar, Dadaslar, Muhacirler ve Yoriikler oldugu

belirtilmistir.

2.5.7. Mahmudiye
Mahmudiye, Eskisehir il Merkezine 51 km uzaklikta ve sehrin giineydogusunda
bulunan; ilge halkinin agirlikli olarak bugday, kuru yonca, misir gibi tarimsal iiriinlerle
gecimini sagladigy; Ikinci gelir kaynagi olarak hayvancilik yapildigi, at yetistiriciliginin
de faaliyet goOsterdigi bir ilgedir (Mahmudiye Kaymakamhgi, 2019,
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http://www.mahmudiye.gov.tr ve Mahmudiye Belediyesi, 2019,
http://www.mahmudiye.bel.tr). ilgenin etnik niifusunu Manavlar, Yériikler, Tiirkmenler,
Muhacirler, Kirim Tatarlari, Cerkezler, Romanlar, Araplar, Kiirtler. Trabzonlular,
Rizeliler, Samsunlular olusturmakla beraber ilgede en yogun niifusa sahip etnik

kokenler sirast ile Tiirkmenler, Muhacirler ve Kiirtlerdir (Boz ve Giinay Aktag, 2015).

2.5.8. Mihalgazi

Dogusunda Saricakaya, bati ve kuzeyinde Bilecik, giineyinde Eskisehir il
merkezi bulunan Mihalgazi il¢esinde halkin temel gecim kaynagi yazlik ve kislik sebze
iireticiligi, seracilik ve meyve iireticiligidir (Erdogan, 2002). Ilgenin etnik niifusunun
neredeyse tamamin1 Manavlar, ¢ok kiiciik bir kismini Kiirtler olustururken, ilgede bu iki
etnik koken disinda bagka bir etnik kdkenden vatandas bulunmamaktadir (Boz ve

Gilinay Aktas, 2015).

2.5.9. Mihahc¢qik

Kuzeyde ve doguda Ankara, batida Beylikova ve Alpu, giineyde Sivrihisar ile
cevrili olan; halkinin temel ge¢im kaynagi tarim ve hayvancilik olan Mihaliggik ilgesi,
hem Frig yerlesim izlerini barindirmast hem de halk ozant Yunus Emre’nin dogdugu
yer olarak kabul edilmesi sebebi ile turistik acidan 6nem tagimaktadir (Erdogan, 2002).
Ilce niifusunu, Manavlar, Yériikler, Muhacirler, Kirim Tatarlari, Muhacirler, Bosnaklar,
Kiirtler ve Bolulular olusturmakla beraber, ilcede en ¢ok niifusa sahip olan Manavlar,
diger etnik koken niifuslarinin tamaminin toplaminin yaklasik olarak 40 kat

bliytikliiglinde niifusa sahiptir (Boz ve Gilinay Aktas, 2015).

2.5.10. Odunpazari

Eskisehir’in il merkezinde bulunan eski bir semti olan Odunpazari, Eskisehir’in
1993 yilinda biiyiiksehir olmasi ve il merkezinin 2 ayri ilge olacak sekilde ikiye
ayrilmasmin ardindan ilge olmustur (Eskisehir Biiyliik Sehir Belediyesi, 2019,
http://www.eskisehir.bel.tr). Giin gectikge turistik degeri artan Eskisehir’in en ¢ok turist
ceken yerlerinden birisidir (Odunpazari Belediyesi, 2019,
http://www.odunpazari.bel.tr). Pek ¢ok etnik niifusa ev sahipligi yapan Odunpazari’nda,
niifusun ¢ogunlugunu sirastyla Manavlar, Muhacirler, Tiirkmenler, Yoriikler ve Kiirtler

olusturmaktadir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).
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2.5.11. Saricakaya

Dogusunda Ankara, batisinda Mihalgazi, kuzeyinde Bolu, kuzey batisinda
Bilecik, giineyinde Eskisehir il merkezi bulunan Saricakaya, iklim olarak Akdeniz
iklimine benzer Ozellikler tasimasindan o6tiirii halkin temel ge¢im kaynaklari sebze
tireticiligi, meyve {ireticiligi ve seraciliktir; ayrica ilgede ipekbocegi yetistiriciligi ve
maden suyu iiretimi yapilmaktadir (Erdogan, 2002). Ilge niifusunun tamamima yakinin

Manavlar olusturmaktadir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).

2.5.12. Seyitgazi

Kuzeyinde Eskisehir il merkezi, kuzeydogusunda Mahmudiye, batisinda
Kiitahya, giineyinde Afyon, dogusunda Han ve Cifteler bulunan Seyitgazi Hitit ve Frig
yerlesimine sahne olmasi ve Seyyid Battal Gazi Tiirbesi’ni bulundurmasi sebebiyle
turistik ¢ekicilige sahip bir ilgedir; ilgenin temel gecim kaynagi tarim ve hayvanciliktir
(Erdogan, 2002). Ilgede en fazla niifusa sirasiyla Manavlar, Yoriikler ve Muhacirler

sahiptir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).

2.5.13. Sivrihisar

Dogusunda Giinyiizii ve Ankara, batisinda Cifteler ve Mahmudiye, kuzeyinde
Beylikova ve Mihaliggik, giineyinde Konya ve Afyon bulunan Sivrihisar Eskigehir’in en
eskiye dayanan yerlesimlerinden birisidir; ilgenin temel ge¢im kaynagi tarim ve
hayvanciliktir (Erdogan, 2002). Ilgenin niifus yogunlugunun biiyiik cogunlugunu
sirastyla Manavlar ve Araplar olusturmaktadir (Boz ve Giinay Aktas, 2015).

2.5.14. Tepebasi

2008 yilinda ilge statiisii elde eden Tepebasi, 359.303 niifuslu, 1.373,40 km?
yiizolglimiine sahip ve 91 mahalleden olusan merkez ilgelerden ikincisidir. Tepebasi
ilcesi, Bozdag ve Siindiken Daglar ile Kiitahya Yiikseltisi arasinda kalan Porsuk
ovasinin ortasindan gegen ve Sakarya Nehri’nin en dnemli kollarindan biri olan Porsuk
Cayr’nin iki yakasina kurulmus Eskisehir kent merkezinin kuzey, kuzey-batisinda

bulunmaktadir. (Tepebas1 Kaymakamligi, 2019, http://www.tepebasi.gov.tr).

2.6.Eskisehir’de Yasayan Etnik Topluluklar
Gog, uluslararasi (dis gog) ve tilke ici (i¢ gog) olmak iizere iki sekilde meydana

gelen, ekonomik, sosyal, siyasal ve gegici nedenlerle ortaya g¢ikan, bir iiretim faktorii

olan emegin, cografi olarak, bir yerden baska bir yere hareketidir (Celik, 2005).
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Ulkemiz tarih boyunca bircok savasa, afete ve miibadeleye tanik olmus ve tiim bu
olaylar bircok gb¢ yasanmasina sebep olmustur. Farkli sebeplerden iilke icindeki bir
yerden yine lilke i¢indeki baska bir yere gdc¢ etmis insanlar oldugu gibi iilkemize
disaridan gelmis veya iilkemizden disariya gitmis insanlar da bulunmaktadir. Zaman
icerisinde yasanan bu gocler, iilkemizin igerisinde farkli cografyalarda farkli etnik
kokenli gruplarin olugsmasinda oldugu gibi Eskisehir’de de farkli etnik kokenlerden

bircok insan yagamaktadir.

Boz ve Giinay Aktas (2015), yaptiklar1 calismada Eskisehir’de yasayan etnik
kokenleri Tablo 8’de yer aldig1 gibi belirtmislerdir.

Tablo 8. Eskisehir’'de Yasayan Etnik Topluluklar (Boz ve Giinay Aktas, 2015)

Manavlar
Asil etnik yapiy teskil edenler Y oriikler
Tiirkmenler
Tiirkler
Tiirk kokenliler Tiirk kokenli olmayanlar

Muhacirler Cerkezler

Kirim Tatarlari Abazalar

Kazan Tatarlar1 Besleneyler

Dis Gog yoluyla gelenler Nogay Tatarlar1 Bjeduhlar
Karacgaylar Kabardeyler

Terekemeler Sapsiglar

Acemler Bosnaklar

Gacallar Arnavutlar

Citaklar Pomaklar

Torbesler

Romanlar

Araplar

Kiirtler Goyniikliler

Dadaslar Afyonlular
i¢ go¢ yoluyla gelenler Trabzonlular Kirsehirliler
Rizeliler Konyalilar

Giresunlular Adanalilar
Artvinliler Samsunlular

Bolulular Zonguldaklilar

2.7. Eskisehir Yoresel Mutfak Kiiltiiri

Geleneksel Eskisehir mutfaginda zeytinyagli yemeklere pek rastlanmamaktadir.
Zeytinyag1 yerine yemeklerde; hashas yagi, kuyruk yagi, susam yagi ve tereyagi
kullanilmaktadir (Albek, 1991). Sakarya Nehri ve Porsuk Cay1 balik yoniinden zengin
olsa da halk genellikle koyun eti tercih etmektedir (Global Medya Hizmetleri, 1996:
96). Eskisehir yoresinde yapilan gorbalar, Toyga Corbasi, Ugmag Corbasi, Tarhana
Corbasidir. Eskisehir yoresinde yapilan etli yemekler; Biitlin Et Haslama, Hiisniibey
Kebabi, Etli Dolma, Giliveg, Mumbar, Ciger Sarma ve Pacadir. Eskisehir yoresinde
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yapilan yumurtali yemekler; Kaygana, Cilbir ve Pasadir (Albek, 1991). Eskisehir

mutfaginda hamur isleri ¢ok onemli bir yer tutar. Sebit, bazlama, gémme, gozleme,

kiilge, pide, manti, tutmag¢ ve hashaslhi en c¢ok goriilen hamur islerindendir (Albek,

1991). Eskisechir yoresinde kis hazirliklarina ¢ok 6nem verilir. Bu hazirliklar igin, goce

tarhanasi, eriste, tursu, recel gibi yiyecekler yapilmaktadir (Albek, 1991: 221).

Eskisehir’in yoresel yemekleri, Tablo 9’da yer almistir.

Tablo 9. Eskisehir'in Yoresel Yemekleri (Albek, 1991; Global Medya Hizmetleri, 1996, Kogkar, 1999;
Kilig vd., 2003; Kiligal, 2004)

- = =
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Toyga Corbas1 | Biitiin Et Haglama | Kaygana Borani Bazlama Diigiin As1 Pigmaniye
Ugmag/ Omag | Hiisniibey Kebabi Cilbir Ispanak Sebit Kapama Hosmerim

Corbasi Kavurmasi
Tarhana Etli Dolma Pasa/Pasa Asma Gomme Goce As1 Kirma
Corbasi Yaprag ile Helvasi
Dolma
Bit-bit1 /P1t P1t Gliveg Ekmek Kabak Gozleme Yarma As1 Gaziler
Corbasi Ugmasi Yemegi Helvasi
Arabast Mumbar Menemen Patlican Mercimekl | Mercimekli Hadise/
Yemekleri i Manti Bulgur As1 Haside
Bamya Corbasi Ciger Sarma Siitli Fasulye Tutmag Keskek Irmik
Yumurta Yemegi Helvasi
Eriste Corbasi Paca Yogurtlu Bakla Pide Siitlii Bulgur Muska
Yumurta Yemegi As1 Baklavasi
Yayla Corbasi Bulgur Dolmast Barbunya Kiilge Sebzeli Pilav Lokma
Yemegi
Dene Corbasi Cullu Kofte Bezelye Korebe/ Piryan/ Cevizli
Yemegi Kobete/ Piryon Pekmez
Gobete Diirmesi
Diig Koftesi Ziral Kofte Patates Cigborek Kuskus Okiiz
Yemegi Uniigii/
Bogazi
Yesil — Kirmuzi | Etli Kuru Fasulye Tiirla Kalakay Misir Pilavi Biilbiil
Mercimek Yuvast/
Corbasi Biizme Tathi
Bulgur Corbasi Etli Mant1 Sogan Agz1 Acik Serbetli
Yemegi Corek
Diigiin Corbasi Pacal1 Tirit Pirasa Yagl Tikfinile
Yemegi Corek
Gordos Sorba / Sulu Kofte Karnabahar Revani
Patates Corbasi Yemegi
Iskembe Biber Yogurt
Corbasi Dolmasi Tatlis1
Tulumba
Tatlist
Incir Tatlis1
Balkabag1
Tatlist

27




2.8. Eskisehir Mutfaginda Gecis Donemleri

Insan hayatinda kisileri ve toplumlar1 déniistiren ve yeni bir yasama kapi
aralayan donemler vardir. Bu donemler tekrarlari olmamalar1 gibi bazi Ozelliklere
sahiptir ve toplum tarafindan 6nemsenmektedir. Dogumlar, evlilikler, siinnet, 6liim gibi
durumlar ge¢is donemi olarak kabul edilmektedir. Gegis donemlerinin her biri kiiltiirel,

dini inan¢ ve degerler c¢evresinde somut olmayan kiiltiirel mirasin igerisinde kabul

edilebilir.

Eskigehir’de o6zel gilinler i¢in cevizli ¢orek, kikirdakli hamursuz ve lokma
yapildigi bilinmektedir (Albek, 1991). Geleneksel olarak, diigiinlerde, siinnetlerde ve
Hac doniislerinde pilav dokiiliir. Kutlama giinii 6ncesi koyun kesilir ve parcalanir. Bu
koyun etinin haslandig1 sularla pilavlar dokiiliir. Diigiinlerde pilav dokmek disinda
yapilan yemekler “El Yemegi” seklinde anilir ve ¢orbalar, biitiin et haglama, bamya, tel
kadayif ya da kaymakli baklavadan olusur (Albek, 1991). Eskisehir’in geg¢is donemi
adetleri ve bu donem giinlerinde sunulan yemekler detayli olarak asagida

anlatilmaktadir.

2.8.1. Dogum

Dogumdan oOnce erkek annesi tarafindan “tuglu” adi verilen kadife salincak
hazirlanir. Bu salincak, derinligi olmayan dikdortgen seklindeki kadifeden yapilir
(Albek, 1991). Dogumdan sonra lohusa Once yer yatagina yatirilir, sonra karyolaya
gecirilir. Lohusaya ve karyolasina kirmiz1 kurdele takilir. Lohusa kadina “Al Basmas1”
adi verilen hastalik olmamasi amaci ile kirmizi renk tercih edilmektedir (Kogkar, 1999).
Ziyarete gelenlere kirmizi lohusa serbeti ikram edilir. Dogumdan sonraki kirkincr giin
kaynamis suya altin batirarak, bu su ile cocuk ve anne yikanir. Bu isleme “Kirklama”

ad1 verilmektedir (Kogkar, 1999).

2.8.2. Oliim

Oliim térenlerinde islam Dini’nin gerekleri yerine getirilmektedir (Kogkar,
1999). Cenaze kadin ise, evde kadinlar tarafindan yikanir ve avuglar i¢ine kina konulur.
Mezarliktan donenlere c¢ay, pide ve lokma ikram edilir (Albek, 1991; Kockar, 1999).
Aksam cenaze sahibi evde yemek verir. Cenaze evinde 7 glin boyunca Kuran okunur, 7.
Giinde ise Mevliit okunur. Bu siirede komsular cenaze evine yemek getirir. Kirkinci giin

hashasli ve cevizli ¢orek yapilir. Bu ¢orekler komsulara ve tanidiklara gonderilir. Elli
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ikinci glin evde ya da camide mevliit okutulur (Albek, 1991). Mevliit okutma her sene

“Sene-i Devriye” ismi ile tekrarlanmaktadir (Kogkar, 1999).

2.8.3. Siinnet

Eskisehir yoresinde siinnetler genellikle yaz aylarinda ya da yaz sonunda
yapilmaktadir (Albek, 1991; Kogkar, 1999). Siinnet giliniinden bir giin 6nce ¢ocugun
kiiclik parmagina kina yakilmaktadir. Cocuga siinnet kiyafeti tizerine kirmizi pelerin ya
da kurdele takilmaktadir. Siinnet diiglini i¢in zeybekler getirilmektedir. Siinnet
¢ocugunun ata bindirilmesi gelenegi vardir ve bu esnada ¢ocugun gdgsiine gatal altin
takilir. Cocuk at ile Seyh Edebali ve Seyh Sehabettin Tiirbelerini ziyarete gidilir (Albek,
1991). Bu esnada siinnet evinde de mevliit okutulur. Cocuk tiirbeden doniince genellikle
aile biiyligii olan biiyiikbaba ¢ocuga ev, arsa, diikkkan gibi mal bagisladigini sdyleyerek
s0z verir ve ¢ocuk eve almir. Slinnet ¢ocugunun yatagi siislenir. Gelenler, yatagin
tizerindeki yastiga altin ve para igneler. Stinnet gilinii bah¢eye yemek kazanlari kurulur
ve pilav dokiiliir. Gelen misafirlere ve yoksul kisilere bu pilavdan ve toyga corbasi

ikram edilir (Albek, 1991; Kogkar, 1999).

2.8.4. Evlenme (kiz isteme, nisan, kina, diigiin)

Genellikle goriicli usulii olan evlenme adetleri erkek tarafindan hatirli kisilerin
kiz tarafina gitmeleri ile baglamaktadir (Albek, 1991). Eger sonug olumlu ise kiz tarafi,
erkek tarafina siirahi ile tar¢inli karanfilli serbet yollar. Serbeti alan erkek tarafi ise bu

serbeti cevrelerine dagitir.

Nisan zamani erkek tarafindan gelin evine “diiri” yollanmaktadir. Bunun i¢inde
gelin i¢in ¢amasirlar, kumas ve siislii mendiller bulunmaktadir (Albek, 1991). Bunun
yan sira erkek tarafindan kiz tarafina “davet harc1” isminde, i¢inde bulgur, nohut, yag,
seker, un ve koyun bulunan yiyecekleri gonderir (Kockar, 1999). Kiz evi davet yemegi
olarak, nohutlu bulgur pilavi, un helvasi ve yufka ekmegi yapar (Kockar, 1999).
Eskiden nisan merasimi yalnizca kadinlar arasinda yapilmakta iken simdi erkeklerin de
bulundugu kalabalik bir ¢evrede ger¢ceklesmektedir (Albek, 1991). Nisandan sonra kiz
evinden erkek evine bir bohc¢a ve tepsi tepsi baklavalar yollanmaktadir. Ayn1 zamanda

damadin nisan yiiziigii de bu bohg¢ada bulunmaktadir.

Kina gecesi diigiinden once gergeklestirilen, tiirkiilerle geline kina yakilmasi ve

bu esnada gelinin ve annesinin aglamasi ile bilinir (Kogkar, 1999). Kinay1 evlilik hayati
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iyi giden bir kadinin yakmas1 uygun goriilmektedir (Kockar, 1999). Erkek tarafindan kiz

evine ¢erezler gonderilmektedir.

Diigiinler, “okumak™ ad1 verilen, kadinlarin diiglin daveti ile dolagmalar1 ile
baslamaktadir. Ceyizler kiz evinden erkek evine tasinmakta ve tiim geyizler gelen
misafirler icin sergilenmektedir. Ayrica “Gelin Hamamlar” Eskisehir ydresinin
degismez bir parcasidir (Albek, 1991). Digiin giinii aksam iizeri gelenlere yemek
verilir. Bu yemekler sirasi ile; toyga corbasi, parga et, pilav (nohutlu ve etli), giillag ya
da baklava, bamya ve hosaf veya tiziimdiir. Ayrica diiglin giinii “glivey yemegi” ad1
verilen tavuk ve baklavadan olusan sofra gelin odasina hazirlanir (Albek, 1991).
Kiligal’a gore (2004) Eskisehir’deki diigiinlerde bamya g¢orbasi, tabak eti ve tursu,
kabartma piring pilavi, un helvasi veya met helvasi ve karanfilli iizim hosafi ikram
edilmektedir. Damat evinde yapilan “sergi pilavi” adi verilen pilav nohutlu olup, bakir
kaplar ile yufka ekmeginin iizerinde ikram edilmektedir. Bu pilav gelini karsilama
esnasinda verilmektedir (Kiligal, 2004).  Gergeklestirilen alanyazin taramasinda
Eskisehir’in il¢elerinde yapilan diigiin yemekleri hakkinda ayrintili bilgi iceren sadece
bir kaynaga rastlanabilmistir. Ulasilan diger kaynaklarda diigiin yemeklerinden hig
bahsedilmemis, genel olarak bahsedilmis ve ilgelere gore dagilimina yer verilmemistir.
Bu sebeple asagida Kili¢ ve meslektaglarmin (2003: 444-465) calismalarina gore
Eskisehir’in ilgelerinde diigiinlerde yapilan yemekler daha Kkolay anlasilabilmesi

acisindan tablolastirilmis ve Tablo 10°da verilmistir:
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Tablo 10. Eskisehir’in Diigiin Yemekleri

ilceler Corbalar Etler Pilavlar Yemekler Soguklar Tath
Alpu Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Hazir Helva
Yogurt Et Kavurmasi Sehriyeli Piring Pilavi Nohut Salata
Taze Tarhana Etli Piring Pilavi Taze Fasulye Ayran
Kiymali Sehriye Patates
Kirmizi Mercimek Patlican Oturtma
Yaprak Sarmast
Patates Kizartma
Beylikova Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Hazir Helva
Yayla Et Kavurmasi Nohutlu Piring Pilavi Taze Fasulye Ayran
Yogurt Sehriyeli Piring Pilavi Patates
Krymali Sehriye Etli Piring Pilavi Patlican Yemegi
Kuru Bamya Biber Dolmasi
Yaprak Sarmasi
Cifteler Toyga Et Kavurmasi Piring Pilavi Nohut Hosaf/Komposto Hazir Helva
Yayla Nohutlu Piring Pilavi Yaprak Sarmas1 | Salata Un Helvasi
Diigiin Sehriyeli Piring Pilavi Biber Dolmasi
Kiymali Sehriye Etli Piring Pilavi Lahana Sarmasi
Kirmizi Mercimek
Kuru Bamya
Giinyiizii Krymal1 Sehriye Et Kavurmasi Piring Pilavi Yaprak Sarmast | Hosaf/Komposto Hazir Helva
Kuru Bamya
Han Yogurt Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Hazir Helva
Bulgur Dolmas1 | Salata
Inénii Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Un Helvasi
Yayla Et Kavurmasi Sehriyeli Piring Pilavi Nohut
Yogurt Bulgur Pilavi Taze Fasulye
Kirmizi Mercimek
Mahmudiye | Yogurt Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Hazir Helva
Kiymali Sehriye Et Kavurmasi Nohutlu Piring Pilavi Biber Dolmasi Salata
Kirmizi Mercimek Yaprak Sarmast | Ayran
Cacik
Mihalgazi Kirmizi Mercimek Et Kavurmasi Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto
Mihaliggik Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto Baklava
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Tablo 10. (Devam) Eskisehir’in Diigiin Yemekleri

Yayla Et Kavurmast Piring Pilavi (Yufka | Nohut Salata
Yogurt Ustii) Taze Fasulye Ayran
Diigiin Sehriyeli Piring Pilavi Patates
Taze Tarhana Patlican Yemegi
Kiymali Sehriye Yaprak Sarmasi
Kirmizi Mercimek Kuru Bamya Biber Dolmasi
Lahana Sarmasi
Odunpazar: | Toyga Cokel/Sulu Et/Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto | Hazir Helva
Yayla Et Kavurmasi Nohutlu Piring Pilavi Nohut Salata Un Helvasi
Yogurt Sehriyeli Piring Pilavi Taze Fasulye Yogurt
Diigiin Etli Piring Pilavi Yaprak Sarmast Ayran
Krymal1 Sehriye Biber Dolmasi Serbet
Kirmizi Mercimek
Saricakaya | Yayla Et Kavurmasi Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto | Hazir Helva
Yogurt Sehriyeli Piring Pilavi Salata
Kirmizi Mercimek Tursu
Seyitgazi Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto | Hazir Helva
Yayla Et Kavurmast Nohutlu Piring Pilavi Nohut Salata Puding
Yogurt Sehriyeli Piring Pilavi Taze Fasulye Yogurt Un Helvasi
Taze Tarhana Biber Dolmasi Ayran
Krymal1 Sehriye Tiirli Cacik
Kirmizi Mercimek iskembe Yaprak Sarmasi
Lahana Sarmast
Patates Kizartma
Sivrihisar Kiymali Sehriye Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto | Tulumba
Kirmizi1 Mercimek Kuru Bamya | Et Kavurmasi Sehriyeli Piring Pilavi Taze Fasulye Salata Hazir Helva
Etli Piring Pilavi Patlican Oturtma | Ayran Un Helvasi
Bulgur Pilavi Yaprak Sarmasi rmik Helvasi
Biber Dolmasi
Lahana Sarmasi
Tepebast Toyga Cokel/Sulu Et/ Yahni | Piring Pilavi Kuru Fasulye Hosaf/Komposto | Hazir Helva
Yayla Kirmizi Et Kavurmasi Nohutlu Piring Pilavi Nohut Salata Un Helvasi
Yogurt Mercimek Sehriyeli Piring Pilavi Taze Fasulye Yogurt
Diigiin Etli Piring Pilavi Yaprak Sarmasi Ayran
Kiymali Sehriye Biber Dolmasi Serbet
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3.YONTEM
Arastirmanin  bu bolimiinde arastirmanin  yontemi olusturan unsurlar;

arastirmanin modeli, arastirmanin evreni ve orneklemi, veri toplama araci ve verilerin

toplanmasi, verilerin analizi, verilerin gegerlik ve giivenirligi anlatilmigtir.

3.1. Arastirma Modeli

Eskisehir'deki diiglin yemeklerinin belirlenmesi ve recetelerinin ortaya
¢ikartilmas1 amaciyla yapilan bu ¢alismada, nitel arastirma yontemi uygulanmustir. Nitel
arastirma, olaylarin ve olgularin ortaya ¢ikis sikligini sorgulamak yerine etkinliklerin,
iligkilerin, durumlarin  veya materyallerin niteligini incelemeye odaklanan
aragtirmalardir (Biytikoztirk vd., 2016:244). Bu calismada da Eskisehir'deki diigiin
yemeklerinin belirlenmesi ve regetelerinin ortaya cikartilmasi amaci ile nitel arastirma

yontemi se¢ilmistir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi
Evren, gozlem alanma giren bireylerin olusturdugu topluluktur (Toy ve
Tosunoglu, 2007). Arastirmanin evrenini Eskisehir'deki diigiin yemegi yapan kisiler

olusturmaktadir.

Orneklem, arastirma evreni icerisinden amaca uygun herhangi bir ydntemle
secilen ve evreni temsil etme yetenegine sahip birimler veya elemanlar kiimesidir (Toy
ve Tosunoglu, 2007). Bu ¢aligmaya uygun orneklem yontemi olarak, Eskisehir'deki
diigiin yemegi yapan kisilere ulasilacagi i¢cin amacl (yargisal) 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir. Amagli 6rneklem yontemi, ¢alismanin amaci baglaminda bilgi agisindan
zengin oldugu disliniildiigli durumlarin secilmesidir (Biiyiikoztiirk, 2012). Amach
ornekleme, bilginin avantajli bir sekilde elde edilmesini saglayan veya en iyi durumda
bulunan birimlerin segilmesini igeren bir drnekleme tiiriidiir (Sekaran, 2003). Olasilikli
olmayan bir Ornekleme yontemi olan amagli O6rnekleme, birimlerin secilmesinde
olasilikli se¢im kurallar1 veya formiil kullanim1 gerektirmez ve arastirmaci,

ornekleminde yer alacak birimleri kendisi seger (Yildirim ve Simsek, 2005).

Arastirma kapsaminda Eskisehir'de diiglin yemegi yapan kisiler amaclh dérneklem
kapsaminda arastirilmis ve ge¢mis zamanlarda diigiin yemegi yapmis veya hala daha
yapmakta olan 17 kisiye ulasilarak goriisme yapilmasi planlanmistir. Ancak, goriigsme

yapilmas1 planlanan 17 kisiden 2sinin artik hayatta olmadigi 6grenilmistir. Hayatta
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olmayan kisilerin ¢ocuklarina ulasilarak ebeveynlerinin isi ile alakali bilgi sahibi olanlar
saptanarak aragtirmaya hayatta olmayan her kisi yerine bir kisi eklenecek sekilde dahil
edilmisler ve ilk etapta bulunmus olan 17 kisilik katilimci sayis1 tekrar saglanmis, bu

kisilerle goriisme yapilmistir.

Bu c¢alismada, Eskisehir'de diiglin yemegi yapan kisiler aragtirma kapsamina
alimmistir.  Eskisehir'de diiglin yemegi yapan kisilerin arastirmanin evrenini
olusturmasinin sebebi, dogrudan bu eylemi gergeklestirmis kisiler olmalar1 ve istisnasiz,

detayli veri toplama ihtimalinin diger ihtimallere oranla daha yiiksek olmasidir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Goriisme, en az iki kisi arasinda gergeklestirilen, belirli bir arastirma konusu ile
ilgili bilgi saglayan, cevabi aranan sorular kapsamindaki alakali kisilerden veri toplama
seklidir (Biiyiikoztiirk vd., 2016). Arastirmada bu veri toplama yontemi, Eskisehir'deki
diigiin yemeklerinin belirlenmesi ve regetelerinin ortaya ¢ikartilmasini saglamak iizere
Eskisehir'de diigiin yemegi yapan kisiler ile gergeklestirilmistir. Amag¢ dogrultusunda,
arastirmaya kaynak niteliginde bulunan ¢alismalarin smirliligindan dolay1 ve kisileri
yonlendirmeden kendi fikirlerini rahatca ifade edebilmelerine firsat taniyacagindan

dolayi, yari yapilandirilmis soru formlart kullanilmistir.

Aragtirma, 2019 yili Temmuz ve Kasim aylar icerisinde, Eskisehir'deki diigiin
yemegi yapan Kkisiler ile yiiz yiize gorlismeler yapilarak gergeklestirilmistir. Veri
toplama siirecinin baslangicinda, Eskisehir’in tiim ilgelerine gidilip belediye ve
mubhtarliklarla fikir aligverisi yapilmais, ilge veya kdyde diigiin yemegi yapan kisiler olup
olmadig1 sorulmustur. Ardindan elde edilen bilgiler 1s181nda gdriisme yapilacak kisiler
belirlenmis ve arastirmaya katilim saglayacak kisilerin belirledigi yerlere gidilerek
arastirmact tarafindan goriismeler gergeklestirilmistir. Bazi ilgelerde birden fazla
katilime1 bulunmus olmakla birlikte Glinyiizii ilgesinde diigiin yemegi yapmakta olan
herhangi bir katilimeci bulunamamistir. Goriismeye baslamadan oOnce, katilimcilara
goriigmenin amaci, isleyisi ve siireci dogrultusunda bilgiler verilmistir. Goriismeler,
katilimcilarin onayr alinarak ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Ortalama
goriisme siiresi 10 dakika olmakla birlikte, en kisa goriisme 6 dakika, en uzun goriisme
16 dakika siirmiistiir. Goriisme sirasinda yapilandirilmamis soru formundaki sorular
katilimcilara yoneltilerek sesli kayit altina alinmisg ve goriisme sonunda "Gegmiste

yaptiginiz veya hala yapmakta oldugunuz diigiin yemeklerinin tariflerini verir misiniz?"
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sorusuna yonelik cevaplar, regeteleri anlatmanin uzun siirecegini diislinen
katilimcilardan yazili olarak, sézel olarak ifade edebilecegini belirten katilimcilardan

sOzel olarak olmak lizere sesli veya yazili kayit altina alinmastir.

3.4. Verilerin Analizi
Eskisehir'de diigiin yemegi yapan 15 kisi ve bahsi gecen eylemi gergeklestiren

fakat hayatta olmayan 2 kisinin bilgilerini aktardig1 yakinlar1 ile yapilan goériismelerin
ardindan ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis cevaplar, arastirmaci tarafindan manuel
olarak desifre edilerek kagida dokiilmiistiir. Katilimcilar analiz asamasinda kolaylik
olusturmasi i¢in K1, K2 seklinde 1'den 17'ye kadar kodlanmistir. Goriismelerden elde
edilen veriler, betimsel analiz kullanilarak ¢oziimlenmistir. Betimsel analiz, elde edilen
verilerin daha onceden belirlenen basliklar altinda 6zetlenip yorumlanacagi, verilerin
aragtirma sorularina gore siniflandirilabilecegi gibi, veri toplama asamalarinda elde
edilen 6n bilgiler 15181inda da diizenlenebilecegi bir veri analizi yontemidir (Altunisik
vd., 2007). Yildinm ve Simsek'e (2005) gore, betimsel analiz dort adimdan

olusmaktadir:

e Betimsel analiz i¢in ¢er¢eve olusturma,
e Olusturulan gcergceveye gore verilerin iglenmesi,
e Bulgularin ortaya konulmasi,

e Bulgularin yorumlanmasi,

Bu ¢alismada, arastirma sirasinda yapilan goriismelerden saglanan veriler de bu
adimlara gore analiz edilmis, gorlisme sorular1 tema olarak belirlenmistir. Calismada
betimsel analizin kullanilmasinin sebebi, farkli yerler hakkinda bilgi verecek olan
katilimcilarin cevaplarinin degiskenlik gosterecek olmasi varsayimi sonucu yorumlama
yapmanin arastirmaciya kolaylik saglayacak olmasi ve betimsel analiz kapsaminda

sonu¢ kisminda dogru yorum yapma ihtimalinin yiiksek olmasidir.

3.5.Verilerin Gegerlik ve Giivenirligi
Bilimsel bir aragtirmada verilerin inandiriciligt 6nemli bir yer tutmaktadir.

Yildinm ve Simsek’e (2013) gore, gecerlik ve giivenirlik, arastirmalarin
inandiriciligmin  saglanmasinda kullanilan 6nemli iki Olgiittiir. Nitel arastirmalarda
gecerlik, aragtirmacinin belirledigi kategorilerin ve yorumlarin, gergeklesen dogrularla
Ortliglip gercegi yansitmasi; glivenirlik ise, ¢alisilan ortamda meydana gelen her seyin

veri olarak kaydedilmesidir (Biiylikoztiirk, Kilig Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve
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Demirel, 2016). Kozak’a gore (2014), arastirmanin kiminle yapildigi, kag¢ kisi ile
yapildigi, ka¢ soru ile yapildigi, nerede yapildigi ve ne zaman yapildigi, nitel

arastirmalarda giivenilirligin saglanmasindaki temel kriterler arasinda gelmektedir.

Bu calismada gegerlik ve giivenirligi saglamak amaciyla; arastirmaya uygun
yontem ve Orneklem segilmis, alanyazindan referans alinarak sorular olusturulmus, en
gercekei veriyi elde edebilmek i¢in diigiin yemegi yapan kisiler tercih edilmis, arastirma
esnasinda gastronomi hakkinda iki, nitel aragtirmalar hakkinda bir kisi olmak iizere
uzmanlardan goriis alinip gerekli diizenlemeler yapilmis ve goriismeler sesli kayit altina
alimmustir. Giivenirligin saglanmasi ic¢in katilimcilarla yapilan goriismelerin detaylari

Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11. Goriisme detaylar

Katilimc1 Goriiysme Tarihi Goriisme Siiresi
K1 21.07.2019 09:56
K2 21.07.2019 14:39
K3 21.07.2019 11:15
K4 21.07.2019 12:36
K5 21.07.2019 08:14
K6 21.07.2019 10:43
K7 21.07.2019 10:26
K8 22.07.2019 08:52
K9 22.07.2019 09:23
K10 22.07.2019 11:34
K11 22.07.2019 15:47
K12 22.07.2019 12:38
K13 29.10.2019 09:11
K14 04.11.2019 06:12
K15 05.11.2019 09:05
K16 08.11.2019 17:29
K17 14.11.2019 10:46
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4 BULGULAR
Arastirma kapsaminda Eskisehir'de diigliin yemegi yapmis veya hala yapmakta

olan kisiler ile yapilan goriismeler neticesinde katilimcilarin ortaya koymus oldugu
gorlsler, ¢alismanin bulgularin1 olusturmaktadir. Yapilan goriismelerde katilimcilara

yoneltilen sorular ve bu sorular1 sorarken ulasilmasi hedeflenen amaglar, bulgularin

degerlendirilmesinde kullanilacak olup Tablo 12°de belirtilmistir.

Tablo 12. Arastirma sorulari ve sorulma amaglar

ARASTIRMA SORULARI

AMAC

1-Diigiin yemekleri hakkinda bilgi vereceginiz yer
(ilge-koy) neresi?

Biiyiiksehir statiisiinde olan Eskisehir'in birgok ilge
ve koyii bulunmaktadir. Bu sorunun amaci
arastirmaya konu olacak ilge ve/veya kdyiin
belirlenmesidir.

2-Hangi yillarda diigiin yemekleri yaptiniz, | Yapilmis  veya  yapilmakta olan  diigiin

yapmaya devam ediyor musunuz? yemeklerinin yapan kisi tarafindan hangi yillarda
yapildigini 6grenmek amaglanmistir.

3-Diigiinlerde hangi yemekler yapilirdi veya | Hangi digiin yemeklerinin yapildigim 6grenmek

yapiliyor?

amaglanmistir.

4-Digiin yemegi yapiminda kullanilan malzemeler | Diigiin ~ yemeklerinin ~ yapiminda  kullanilan

nerelerden temin edilirdi veya edilmekte? malzemelerin ~ temin  yerinin  §grenilmesi
amaglanmistir.

5-Diigliin yemegi yapiminda kullanilan pisirme | Diiglin yemeklerinin yapiminda kullanilan pisirme

geregleri nelerdir? gereglerinin neler oldugunu 6grenmek
amaglanmistir.

6-Diigiin yemekleri kag¢ kisi ve kimler tarafindan
yapiliyordu veya yapilmakta?

Diigiin yemeklerini yapan kisilerin sayisin1 ve
niteliklerini 6grenmek amaglanmugtir.

7-Tariflerini ve nasil yaptiginizi anlatir misiniz?

Yemek yapim asamalari hakkinda bilgi edinmek
amaglanmistir.

8-Sizce gegmis ile su an arasinda degisim var mi?
Hala ayn1 yemekler yapiliyor mu?

Degisim olup olmadiginit net bir sekilde ortaya
koymak amaglanmistir.

9-Eger degisti ise ne zamandan itibaren degigsmeye
bagladi1?

Eger varsa, bu degisimin baslangicina iliskin cevap
bulmak amaglanmustir.

10-Degisti ise neden degisti?

Degisikliklerin sebebine iligkin sonuca varmak
amaglanmistir.

4.1 Katimcilarin Arastirmaya Konu Olacak Mekan Katilimlan ile Tlgili Bulgular
ve Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Eskisehir'de diigiin yemegi yapan veya yapmakta olan kisilerle gerceklestirilen
gorismede katilimcilara ilk olarak "diiglin yemegi yaptiklari veya hala yapmakta
olduklar1 yer" sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya istinaden verdikleri cevaplar
dogrultusunda arastirmaya dahil olan Eskisehir ilce ve/veya koyleri Tablo 13’te

belirtilmistir.
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Tablo 13. Katilimcilarin arastirmaya konu olacak mekan katilimlar ile ilgili bulgular ve katilimcilarin

demografik ozellikleri

KATILIMCILAR ILCE VE/VEYA KOYLER CINSIYET YAS
K1 Cifteler/Merkez Kadin 69
K2 Odunpazari/Seving Kadn 75
K3 Seyitgazi/Merkez Kadin 57
K4 Sivrihisar/Kaymaz Kadin 74
K5 Mihalligik/Yarik¢a Kadin 63
K6 Mihalgazi/Alpagut Kadn 66
K7 Alpu/Bozan Kadn 63
K8 Tepebasi/Yusuflar Kadin 61
K9 Alpu/Rifkiye Kadn 63

K10 Seyitgazi/Degigoren Kadn 64
K11 Sivrihisar/Merkez Kadm 47
K12 Tepebasi/Mollaoglu Kadm 39
K13 Inénii/Merkez Kadn 65
K14 Mahmudiye/Merkez Erkek 34
K15 Beylikova/Merkez Erkek 26
K16 Saricakaya/Merkez Erkek 38
K17 Han/Merkez Erkek 56

Tablo 13’te gorildiigii lizere Eskisehir'in farkli ilge ve/veya koylerinden
arastirmaya katilan katilimcilar, Eskisehir'in farkli ilge ve/veya kdylerinde yapilan
diigiin yemekleri hakkinda bilgi vermistir. Ayn1 zamanda katilimcilardan konu ile
alakali veri toplanilan yerler, arastirmanin 6rnekleme bagli smirliligidir. Bu asamada,
sinirlilik kapsaminda hareket edilmis olup arastirmacinin ulasabildigi yerler yukarida
listelenmis ve listelenen bu yerler arastirmaya dahil edilmistir. ileride yapilacak
caligmalarda bulunmasi halinde diger koylerden katilimcilar ile goriisme

gerceklestirilerek arasgtirmanin devamliligr saglanabilir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11, K12 ve K13 kodlu katilimcilar kadinlardan, K14, K15, K16 ve
K17 kodlu katilmecilar erkeklerden olugmaktadir. Katilimcilarin ¢ok biiyiik bir
cogunlugu 50 yasin iizerinde olmakla birlikte K14 kodlu katilimci1 34, K15 kodlu
katilimer 26, K16 kodlu katilime1 38 yasindadir. 47 yasindaki K11 ve 39 yasindaki K12
kodlu katilimcilarin diigiin yemegi yapan kisiler degil, gegmiste diigiin yemegi yapmis

ve vefat etmis katilimcilarin yakinlar: oldugunu tekrar belirtmekte yarar goriilmiistiir.

Bahsi gecen soruya yonelik cevaplara bakildiginda K1 kodlu katilimci,
Eskisehir'in Cifteler ilgesinin merkezi; K2 kodlu katilimei, Eskisehir'in Odunpazari

ilgesine bagli Seving Mahallesi; K3 kodlu katilimei, Eskisehir'in Seyitgazi ilgesinin
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merkezi, K4 kodlu katilimei, Eskigehir'in Sivrihisar ilgesine bagli Kaymaz Koyii; K5
kodlu katilimci, Eskisehir'in Mihalligik ilgesine bagli Yarikca Koyii; K6 kodlu
katilime1, Eskisehir'in Mihalgazi ilgesine bagli Alpagut Koyii; K7 kodlu katilimei,
Eskisehir'in Alpu ilgesine bagli Bozan Koyii; K8 kodlu katilimei, Eskisehir'in Tepebasi
ilcesine bagl Yusuflar Mahallesi; K9 kodlu katilimci, Eskisehir'in Alpu ilgesine bagli
Rifkiye Koyili; K10 kodlu katilimci, Eskisehir'in Seyitgazi ilgesine bagli Degisoren
Koyii; K11 kodlu katilimei, Eskisehir'in Sivrihisar ilgesinin merkezi; K12 kodlu
katilimc1, Eskisehir'in  Tepebasi ilgesine bagli Mollaoglu Mabhallesi; K13 kodlu
katilime1, Eskisehir’in Indnii ilgesinin merkezi; K14 kodlu katilimci, Eskisehir’in
Mahmudiye ilgesinin merkezi; K15 kodlu katilimci, Eskisehir’in Beylikova ilgesinin
merkezi; K16 kodlu katilimci, Eskisehir’in Saricakaya ilgesinin merkezi; K17 kodlu
katilime1 Eskisehir’in Han ilgesinin merkezi hakkinda bilgi vermistir. Yukaridaki
tabloda goriildiigii tizere, Eskisehir’in Giinyiizi ilgesi hari¢ tiim il¢elerinden en az bir
katilimcidan olmak {izere veriler toplanmistir. Tiirkiye haritast incelendiginde
Eskisehir'in kuzeyi, glineyi, dogusu ve batis1 olmak iizere tim cografi yonlerinden veri
alimmistir. Alpu ve Mihalgazi ilgeleri Eskisehir'in kuzeyinde, Mihallicik ilgesi
Eskisehir'in dogusunda, Cifteler ve Sivrihisar ilgeleri Eskisehir'in giineyinde, Seyitgazi
ilgesi ise Eskisehir'in batisinda yer almaktadir. Tiim bunlarla birlikte, Tepebas1 ve

Odunpazari ilgeleri, Eskisehir'in merkez ilgeleridir.

4.2 Diigiin Yemegi Yapanlarin Bu Isi Yapma Siirelerinin Belirlenmesi ile Tlgili
Bulgular

Eskisehir'de diigiin yemegi yapmis veya yapmakta olan katilimcilar ile yapilmis
goriismeler neticesinde katilimcilarin "hangi yillarda diigiin yemegi yaptig1", "hala daha
diiglin yemegi yapip yapmadiklarina" ve "eger yapmiyorlarsa neden yapmadiklarma"

iligkin cevaplar1 Tablo 14’te detayli bir sekilde yer almaktadir.
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Tablo 14. Diigiin yemegi yapanlarin bu isi yapma stirelerinin belirlenmesi ile ilgili bulgular

KATILIMCILAR DUGUN YEMEGI HALA DUGUN YAPMIYORLARSA
YAPTIKLARI YILLAR YEMEGI YAPIP NEDEN
YAPMADIKLARI YAPMADIKLARI
K1 1970'LER YAPMIYOR CEVAP YOK
K2 1960'LAR YAPMIYOR SEHRE GOC
K3 1970'LER VE 1980'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K4 1960'LAR VE 1970'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K5 1960'LARDAN BERI YAPIYOR -
K6 1980'LER VE 1990'LAR YAPMIYOR CEVAP YOK
K7 1970'LER VE 1980'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K8 1980'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K9 1980'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K10 1970'LER VE 1980'LER YAPMIYOR SEHRE GOC
K11 1970'LER VE 1980'LER YAPMIYOR VEFAT
K12 1970'LER VE 1980'LER YAPMIYOR VEFAT
K13 1990°’LARDAN BERI YAPIYOR -
K14 1990°’LARDAN BERI YAPIYOR -
K15 2000°Li YILLARIN YAPIYOR -
BASINDAN BERI
K16 2000°Li YILLARIN YAPIYOR -
BASINDAN BERI
K17 1980°LI YILLARDAN YAPIYOR -
BERI

Tablo 14’te gorildiigli tlizere, arastirmaya katilan katilimcilar, belli zaman
periyotlarinda Eskisehir'de diiglin yemegi yapmislardir. Arastirma kapsamindaki zaman
periyotlari, 10'ar yillik donemler seklinde belirlenmis olup katilimcilarin hangi 10 yillik

donem veya donemlerde diigiin yemegi yaptiklari tabloda belirtilmistir.

Birbirinden tamamen bagimsiz olan katilimcilarin kimisi tek 10 yillik zaman
periyodunda diiglin yemegi yapmisken, kimisi birden fazla 10 yillik zaman periyodunda
diigiin yemegi yapmistir. Arastirmacilardan 8 tanesi, hala daha diigiin yemegi yapmaya
devam etmektedir. K1 kodlu katilimci, 1970'li yillar kapsamindaki bir adet 10 yillik
zaman periyodunda Eskisehir'de diiglin yemegi yapmis olup, artik diigiin yemegi
yapmadigimi belirtmistir. K1 kodlu katilimcidan neden hala diigiin yemegi yapmadigina
dair bir cevap alinamamistir. K2 kodlu katilimei, 1960'lh yillar1 kapsayan bir adet 10
yillik zaman periyodunda Eskisehir'de diigiin yemegi yapmis olup, sehre go¢ etmesi
sebebi ile artik diigiin yemegi yapmamaktadir. K3 kodlu katilime1, 1970 ve 1980'l
yillart kapsayan iki adet 10 yillik zaman periyodunda diigiin yemegi yapmis olup sehre
g0¢ etmesi sebebi ile artik diiglin yemegi yapmamaktadir. K4 kodlu katilimei, 1960 ve

1970'1 yillar1 icerisine alan iki adet 10 yillik zaman periyodunda diiglin yemegi yapmuis,
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sehre go¢ etmesi sebebi ile diigiin yemegi yapmayi birakmigtir. K5 kodlu katilimet,
1960 yillarinda basladigr diigiin yemegi yapma eylemini hala daha siirdiirmekte
oldugunu ifade etmistir. K6 kodlu katilimci, 1980 ve 1990'1 yillar zarfindaki iki adet 10
yillik zaman periyodunda diigiin yemegi yapmis olup, artik diiglin yemegi
yapmamaktadir. Diigiin yemegi yapmayi birakmasinin sebebi arastirmadan cevap
alimamamasindan dolay1 bilinmemektedir. Aragtirmanin K7 kodlu katilimeisi, 1970 ve
1980'li yillar1 kapsayan iki adet 10 yillik zaman periyodunda diigiin yemegi yapmus,
sehre go¢ etmesi sebebi ile diigiin yemegi yapma eylemini birakmustir. K8 kodlu
katilimci, 1980'1i yillar dahilindeki bir adet 10 yillik zaman periyodunda yemek yapmis
olup sehre go¢ etmesi sebebi ile artik diiglin yemegi yapmamaktadir. K9 kodlu katilimci
da, K8 kodlu katilimci gibi, 1980'li yillar1 kapsayan bir adet 10 yillik zaman
periyodunda diigiin yemegi yapmis olup sehre goc etmesi sebebi ile diigiin yemegi
yapmay1 birakmistir. K10 kodlu katilimei, 1970 ve 1980'li yillar igerisine alan iki adet
10 yillik zaman periyodunda Eskisehir'de diigiin yemegi yapmis, sehre gog¢ sebebi ile
artik diigiin yemegi yapmamaktadir. K11 kodlu katilimcinin vefat eden annesi, 1970 ve
1980'li yillar1 kapsayan iki adet 10 yillik zaman periyodunda diigiin yemegi yapmis olup
19901 yillarin basinda sehre gog¢ ederek diigiin yemegi yapmay1 birakmistir. K12 kodlu
katilimcinin vefat eden annesi, 1970 ve 1980'li yillar1 kapsayan iki adet 10 yillik zaman
periyodunda diiglin yemegi yapmis olup 1990'li yillarin basinda vefat etmistir. K13
kodlu katilimer 1990’11 yillarin son doneminde diiglin yemegi yapmaya baslamis olup
hala diigiin yemegi yapmaya devam etmektedir. K14 kodlu katilimei, 1990’1 6nceden
bu isi yapmakta olan babasi ile birlikte diigiin yemegi yapmaya baslamistir ve halen bu
151 yapmaya devam etmektedir. K15 kodlu katilimci, 2000’1i yillarda 6nceden bu isi
yapmakta olan abisi ile birlikte diigiin yemegi yapmaya bagladigin1 ve su anda bu isi
yapmaya devam ettigini belirtmistir. K16 kodlu katilimci, askere gidip 2000’1i yillarin
basinda askerden dondiikten sonra ascilik yapmis, iki sene igerisinde isi Ogrenerek
ilcedeki diigiin yemeklerini yapmaya baslamis ve hala daha diiglin yemeklerini
yapmakta oldugunu sdylemistir. Son katilimei olan K17 kodlu katilime1, 1980’11 yillarin

basindan beri diiglin yemegi yapmaya devam ettigini sOylemistir.

4.3. Eskisehir'de Diigiinlerde Yapilan Yemeklerin Belirlenmesi ile Alakal
Bulgular
Eskisehir'deki diigiinlerde yapilan yemekler katilimcilardan alinan cevaplar

dogrultusunda Tablo 15’te belirtilmistir.
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Tablo 15. Eskisehir'de diigiinlerde yapilan yemeklerin belirlenmesi ile alakali bulgular

KATILIMCI

ILCE ve/veya KOY

YAPILAN YEMEKLER

K1

Cifteler/Merkez

Krymali sehriye ¢orbast

Kurban eti haglamasindan et yemegi
Pilav

Yaprak sarmasi

Hosaf

Salata

Tulumbea tatlisi (hazir alinirdi)

K2

Odunpazary/Seving

Yogurt corbast
Etli pilav
Komposto
Helva

K3

Seyitgazi/Merkez

Sehriye ¢orbast
Etli bamya yemegi
Pilav

Hosaf

K4

Sivrihisar/Kaymaz

Bamya ¢orbasi
Etli pilav
Helva
Komposto

K5

Mihalligik/Yarikca

Sarma

Taze fasulye

Kuru fasulye

Baklava

Kuru yufkali etli pilav (kasiksiz, yutka koparilarak
yenilir)

K6

Mihalgazi/Alpagut

Keskek
Sarma
Pilav
Hosaf

K7

Alpu/Bozan

Digiin ¢orbast
Haglama et
Pilav

Irmik tatlist

K8

Tepebasi/Yusuflar

Yogurt corbast
Diigiin pilavi
Haglama et
Helva

Hosaf

K9

Alpu/Rifkiye

Sehriye ¢orbast
Yaprak sarmast
Etli patates yemegi
Pilav

Karpuz

K10

Seyitgazi/Degisoren

Yayla ¢orbasi
Keskek

Cekme helva

Biizme tatlist

Kuru yufkadan borek
Komposto
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Tablo 15. (Devam) Eskisehir'de diigiinlerde yapilan yemeklerin belirlenmesi ile alakali bulgular

K11

Sivrihisar/Merkez

Bamya ¢orbast
Etli pilav

Un helvasi
Uziim hosafi

K12

Tepebasi/Mollaoglu

Yogurt ¢orbast
Et Yemegi

Etli Pilav
Irmik Helvasi

K13

Inénii/Merkez

Yogurt Corbasi
Mercimek Corbasi
Etli Bamya
Giiveg

Dolma

Keskek

Pilav

Irmik Helvas1

K14

Mahmudiye/Merkez

Paga Corbasi
Kavurma
Pilav

Irmik Helvas1
Salata

Kuru Fasulye
Komposto

K15

Beylikova/Merkez

Mercimek Corbasi
Pilav

Ciftlik Kebabi
Tas Kebabi
Tulumba Tatlis1
Yazlik Helva
Tursu

Hosaf

K16

Saricakaya/Merkez

Mercimek Corbasi
Yayla Corbasi
Ezogelin Corbast
Orman Kebabi
Pilav

Tulumba

Irmik Tatlis1
Nohut Yemegi
Kuru Fasulye
Musakka

Salata

Tursu

K17

Han/Merkez

Tarhana Corbasi
Sehriye Corbasi
Mercimek Corbasi
Yaprak Sarmast
Patates Yemegi
Fasulye Yemegi
Kina Kebap

Etli Pilav

Kara Helva
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4.4.Diigiin Yemeklerinin Yapiminda Kullanilan Malzemelerin Temin Yerleri ile
Alakal Bulgular
Toplu yemeklerin igerisinde kullanilan malzemelerin temin yerleri bize hazir olam

kullanma veya kendi yetistirdigi tirlinii kullanma seklinde degiskenleri gostermektedir.
Eskisehir’de diigiinlerde yapilan yemeklerin igerisinde kullanilan malzemelerin temin

yerleri, Tablo 16’da verilmistir.

Tablo 16. Diigiin yemeklerinin yapuninda kullanilan malzemelerin temin yerleri ile alakall bulgular

KATILIMCI | ILCE ve/veya KOY | DUGUN YEMEGI MALZEMELERININ TEMIN YERI

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Asma yaprag1 domates, biber gibi yorede yetisen
sebzeler ve yorede yetisen bazi meyveler diigiin sahibi
yetistiriyorsa bahgelerden temin edilir.

K1l Cifteler/Merkez e Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
olarak hazirlar.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1
hayvanlar kesilerek temin edilir.

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1

K2 Odunpazari/Seving hayvanlar kesilerek temin edilir.

e  Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, sal¢a gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
olarak hazirlar.

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1

K3 Seyitgazi/Merkez hayvanlar kesilerek temin edilir.

e  Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
olarak hazirlar.

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1

K4 Sivrihisar/Kaymaz hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
hazirlar.
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Tablo 16. (Devam) Diigiin yemeklerinin yapuminda kullamilan malzemelerin temin yerleri ile alakali

bulgular

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig

K5 Mihalligik/Yarikga hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi
hazirlar.

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldigi

K6 Mihalgazi/Alpagut hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
hazirlar.

e  Sechirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1

K7 Alpu/Bozan hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, sal¢a gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
hazirlar.

e Schirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1

K8 Tepebasi/Yusuflar hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e  Tursu, salga gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
hazirlar.

e Schirden toplu satin alim yapilir.

e Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig

K9 Alpu/Rifkiye hayvanlar kesilerek temin edilir.

e Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

e Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi
hazirlar.
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Tablo 16. (Devam) Diigiin yemeklerinin yapuminda kullamilan malzemelerin temin yerleri ile alakal

bulgular

K10

Seyitgazi/Degisoren

Sehirden toplu satin alim yapilir.

Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig
hayvanlar kesilerek temin edilir.

Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun stireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi
hazirlar.

K11

Sivrihisar/Merkez

Sehirden toplu satin alim yapulir.

Hayvani olan kisiler kendi hayvanlarini kesiyor olsa da
kullanilan etler ¢ogunlukla kasaplardan temin edilir.
Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin ediliyor olsa da ¢gogunlukla pazarlardan temin
edilir.

Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun stireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi1
hazirlar.

K12

Tepebagi/Mollaoglu

Sehirden toplu satin alim yapilir.

Kullanilan etler, diigiin sahibinin kendi yetistirdigi
hayvanlar ya da yetistiren birinden satin aldig1
hayvanlar kesilerek temin edilir.

Yorede hali hazirda yetistirilmekte olan sebze ve
meyveler, yeteli miktarda olmasi sart1 ile bahgelerden
temin edilir.

Tursu, salca gibi dayanikli ve uzun siireli kullanima
miisait yemeklik malzemeleri diigiin sahibi el yapimi
hazirlar.

K13

In6nii/Merkez

Marketlerden alim yapilir.
Diigiin sahibi nereden isterse oradan getirir.

K14

Mahmudiye/Merkez

Toptancilardan temin edilir.

K15

Beylikova/Merkez

Biiyiik marketlerden veya toptancilardan temin edilir.
Etler, kasaplardan temin edilir.

K16

Saricakaya/Merkez

Ilgedeki veya sehirdeki marketlerden temin edilir.

Etler, genel olarak kasaplardan alinmakla beraber
durumu iyi olan diigiin sahipleri kendi besi hayvanlarini
veya baskasindan satil aldiklar1 hayvanlari kestirerek et
temin edilir.

K17

Han/Merkez

Ilgedeki herkes kendi yetistirdigi {iriinii getirir.

16’da da gdriildigi

tizere diiglin yemegi igerisinde kullanilan

malzemelerin temin yerleri farklilik gostermektedir. Katilimcilarin verdigi cevaplar

degerlendirildiginde ilge merkezlerinde yapilan diiglin yemeklerinin malzemelerinin

temin yerleri birbirine benzerlik gosterirken koylerde yapilan diigiin yemeklerinin

icerisinde kullanilan malzemelerin temin yerleri de birbirine benzerlik gostermektedir.

Ilge merkezlerinde kullanilan malzemeler ¢ogunlukla toptancilardan, marketlerden,
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kasaplardan, pazarlardan hazir olarak temin edilirken; kdylerde genel olarak diiglin

sahibi ve/veya koy halkinin kendi yetistirdigi tiriinler kullanilmaktadir.

4.5.Diigiin Yemeklerinin Yapiminda Kullanilan Pisirme Gereg¢lerinin Belirlenmesi
ile Alakalh Bulgular
Her yemegin kendine 6zgii bir yapilis bigimi oldugu i¢in bu yemeklerin yapimi

sirasinda kullanilan ekipmanlar da farklilik gostermektedir. Eskisehir’de diigiin

yemeklerinin ne tiir ekipmanlar kullanilarak yapildigi Tablo 17°de gosterilmistir.

Tablo 17. Diigiin yemeklerinin yapuminda kullanilan pisirme gereglerinin belirlenmesi ile alakali

bulgular
KATILIMCI | ILCE ve/veya KOY | DUGUN YEMEGI MALZEMELERININ TEMIN YERI

K1 Cifteler/Merkez Bakir kazan ve tencereler
Aliiminyum kazan ve tencereler

K2 Odunpazari/Seving Celik kazan ve tencereler

K3 Seyitgazi/Merkez Aliminyum kazan ve tencereler
Celik kazan ve tencereler

K4 Sivrihisar/Kaymaz Celik kazan ve tencereler

K5 Mihalligik/Yarik¢a Aliiminyum kazan ve tencereler

K6 Mihalgazi/Alpagut Bakir tencere ve kazanlar

K7 Alpu/Bozan Bakir tencere ve kazanlar

K8 Tepebasi/Yusuflar Celik kazan ve tencereler

K9 Alpu/Rifkiye Bakir tencere ve kazanlar

K10 Seyitgazi/Degisoren Aliiminyum kazan ve tencereler

K11 Sivrihisar/Merkez Celik kazan ve tencereler

K12 Tepebasi/Mollaoglu Aliiminyum kazan ve tencereler
Celik kazan ve tencereler

K13 Inonii/Merkez Demir kazan ve tencereler
Celik kazan ve tencereler
Bakir kazan ve tencereler

K14 Mahmudiye/Merkez Celik kazan ve tencereler

K15 Beylikova/Merkez Aliiminyum kazan ve tencereler
Celik kazan ve tencereler
Bakir kazan ve tencereler

K16 Saricakaya/Merkez Celik kazan ve tencereler

K17 Han/Merkez Bakir kazan ve tencereler

Tablo 17°de belirtildigi iizere, diigiin yemeklerinin ¢ok sayida kisiye toplu olarak
yapilmas1 sebebiyle yapim sirasinda spesifik pisirme ekipmanlar1 yerine toplu yemek
yapimina daha uygun olan biiyiik tencere ve kazanlarin kullanildig1 tahmin edilmis, bu
ekipmanlarin yapildigi malzemelerin ise farklilik gostererek demir, celik, bakir,
aliminyum gibi farkli element ve alagimlardan yapildigi goriilmiistiir. Kullanilan

ekipmanlarin yapim malzemelerine gore bizzat tercih edilmedigi, K16 kodlu katilimei
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disindaki diger katilimcilarin bu ekipmanlar1 bilingli olarak 6zellikle tercih etmedigi
diistiniilmektedir. K16 kodlu katilimci ise 6nceden aliiminyumdan yapilan ekipmanlari
kullanirken daha sonradan daha verimli ve saglikli oldugunu diistinmesi sebebiyle ¢elik

ekipmanlar kullanmaya baglamistir.

4.6. Diigiin Yemegi Yapiminda Yardimci Olan Kisiler ile Alakali Bulgular
Diigiinlerin katilimci sayisi fazla etkinlikler oldugu diistintildiigiinde, diigiinlerde

yapilan yemeklerin de fazla miktarda olmasit gerekmektedir. Bu durumda fazla
miktardaki yemekleri tek kisinin yapmasmin zor olacagi ihtimali diisliniildigiinde
katilimcilardan diiglin yemegi yapimi sirasinda kendilerine yardim eden kisilerin kimler

oldugu 6grenilmistir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar Tablo 18’de verilmistir.
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Tablo 18. Diigiinler esnasinda diigiin yemegi yapan kisiler ile alakalr bulgular

KATILIMCI ILCE ve/veya KOY DUGUN YEMEKLERINI YAPANLAR
K1 Cifteler/Merkez e Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Sahibi
e Diigiin Sahibinin Akrabalar
K2 Odunpazari/Seving o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Sahibi
e Diigiin Sahibinin Akrabalar
o  Komsular
K3 Seyitgazi/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Sahibi
K4 Sivrihisar/Kaymaz o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
e  Birka¢ Yardimc: Kisi
K5 Mihalligik/Yarik¢a e Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Sahibi
o Diigiin Sahibinin Akrabalari
K6 Mihalgazi/Alpagut o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o  Cevredeki Genglerden Yemek Yapmayt
Bilenler
K7 Alpu/Bozan o [mece Usulii
K8 Tepebasi/Yusuflar o [mece Usulii
K9 Alpu/Rifkiye e Diigiin Yemegi Yapan Kigi
e  Birka¢ Yardimc: Kisi
K10 Seyitgazi/Degisoren o  Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Sahibi
K11 Seyitgazi/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
e Diigiin Sahibinin Akrabalar
(Asil  Diigiin  Sahibi Yalnizca Karsilamayla
Igilenir)
K12 Tepebagi/Mollaoglu o [mece Usulii
K13 Inénii/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
e Diigiin Yemegi Yapan Kiginin
Akrabalar
K14 Mahmudiye/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
e Diigiin Yemegi Yapan Kisinin Ekibi
K15 Beylikova/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Yemegi Yapan Kisinin
Akrabalar
K16 Saricakaya/Merkez o Diigiin Yemegi Yapan Kisi
o Diigiin Yemegi Yapan Kiginin Esi
K17 Han/Merkez o [mece Usulii

4.7.Yemek Tarifleri ile Alakalh Bulgular

Diigiin yemegi yapan kisilerden alinan yemek receteleri dogrultusunda, ortalama

ol¢ii birimlerini kullanarak standart regetelerini ortaya koymak icin TUIK'ten niifus

verileri alinmig, fakat 1990 yilina kadar tiim ilgelerin niifus verileri toplanamamaistir.

Tiim ilgelerin niifus verilerinin toplanabildigi 1990 yilindaki niifus sayimi gbz oniinde

bulundurularak hesaplama yapilmis ve bir kdyiin ortalama niifusunun 400 oldugu

sonucuna varilmistir. Eskisehir’de diiglinlerde yapilan yemeklerin regeteleri, bir kdyiin




ortalama niifus sayisinin yarist kadar olan 200 kisi varsayilarak ol¢iilendirilmistir. S6z

konusu regeteler ’EK1°’de liste halinde verilmistir.

4.8.Zaman Icerisinde Eskisehir'deki Diigiin Yemeklerinin Degisimi ve Ge¢misten
Bu Yana Aymi Yemeklerin Yapilip Yapilmadigi ile Alakal Bulgular

Eskisehir'de diigiin yemegi yapmis katilimcilar ile yapilan goriismeler sirasinda
katilimcilardan "Eskigehir'deki diigiin yemeklerinin zaman igerisinde degisime ugrayip
ugramadig1" ve "hala eski donemlerdeki yemeklerin yapilip yapilmadig1" hakkinda elde
edilen gorisler, betimsel analizin 6zelliklerinden biri olan bire bir alintilara yer verme

ozelligi ile asagida belirtilmis ve ¢oziimlenmistir:

K1: "Bana gore eskinin yemekleri daha farkli. Ozellikle lezzet anlaminda farkls, yemek
diyince insamin aklina et gelir, o zamanki etler evde beslenen hayvanlardan elde
edildigi icin simdiki ile mukayese etmem miimkiin degil. Simdiki yemekler benim
zamanmima bakarsak ¢ok farkh. As¢ilarin  diisiincesi tabi degisir fakat bizim
zamammizdaki yemekler daha ¢ok evde yapilan yemekler iken su anki yemekler daha

cok fabrikasyon."

K1 kodlu katilimci, cevaplart sirasinda yeni diiglin yemeklerinin eskiye kiyasla lezzet
eksikliginden, kullanilan etlerin bile eskiden evde beslenen hayvanlardan elde edildigi
i¢in lezzet agisindan simdiki ile kiyaslanmasinin miimkiin olmadigini, eski yemeklerin
evde yapilmasi kosulu ile daha lezzetli oldugunu, simdiki yemeklerin fabrikasyon

tiretim sebebi ile lezzetsiz oldugunu belirtmistir.

K2: "Farklhilik var soyle: simdi artik sehirden as¢t tutuyorlar, sehirde pigirtip
tencerelerle koye gotiiriiyorlar yemekleri. Ayni yemekler yapilmiyor. Mercimek ¢orbas,

sote ve pilav yapiliyor."

K2 kodlu katilimci, verdigi cevaplar dogrultusunda yemeklerin yapim seklinin degistigi,
eskiden kendileri yemek yaparken simdiler sehirdeki ascilara yemek yaptirildigini
ortaya koymus ve eski yemekler yerine artik mercimek corbasi, sote ve pilav gibi

yemeklerin ¢cokga verildigini belirtmistir.

K3: "Degisim var. Insanlar sehre go¢ ediyorlar ve diigiinlerini artik salonda yapiyorlar,

isteyen yemekli yapuyor, isteyen gazoz pasta veriyor."
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K3 kodlu katilimcinin vermis oldugu cevapta, sehre goc sebebi ile artan sehir salon
diigiinleri ve yemek sunumunun azalip pasta ve mesrubat sunumunun da yayginlik

kazandigini belirtmistir.

K4: "Hala aymi yemekler yapilmiyor. Herkes sehre gog ettigi icin salonlarda yapiliyor.

Ister yemek veriyorlar, ister baska sey ikram ediyorlar."”

K4 kodlu katilimer da tipki K3 kodlu katilimer gibi, sehre gogilin artmasi ile salon
diigiinlerinin artt1g1, diigiinlerde yemek yapma geleneginin azaldig1 ve yemek disindaki

diger ikramlarin arttig1 goriisiindedir.

K5: "Yufkalar ve pilav dékiimleri hala devam ediyor. Koylerde hala disaridan gelenlere

yemek veriliyor."

K5 kodlu katilimei, yukaridaki cevaplarinda belirttigi adetlerin ve yemeklerin hala daha

devam etmekte oldugunu sdylemistir.
K6: "Degisim yok, ayni devam ediyor."

K6 kodlu katilimc1 da K5 kodlu katilimer gibi, diigiin yemeklerinde degisim olmadigini,

hala ayn1 adetlerin ve yemeklerin devam etmekte oldugunu belirtmistir.
K7: "Halk sehre gog ettigi icin diigiinler sehirde oluyor. Koyde fazla diigiin olmuyor."

K7 kodlu katilimci, halkin sehre go¢ etmesi sebebiyle kdy diiglinlerinin azaldigini,

diigiinlerin sehirlerde oldugunu belirtmistir.

K8: "Koye gidip ayni yemekleri yapanlar var fakat daha ¢ok sehirde salonlarda oluyor
diigiinler. Kimisi salonda yemek veriyor, kimisi evinde yakin akrabalarina istedigi

vemegi pisirip ikram ediyor."

K8 kodlu katilimei, hala ayni yemekleri yapan kisilerin oldugunu fakat daha cok,
sehirlerde salon diiglinlerinin tercih edildigini belirtmistir. Katilimci, salonlarda diigiin
yapan kisilerin bir kisminin salonlarda da diigiin yemegi yaptigi, bir kisminin ise
salonlarda diiglin yemegi yapmayip yalnizca eve gelen yakin akrabalarina yemek

yaptig1 goriisiindedir.

K9: "Yakinlarina herkes yemek pisiriyor evinde. Aymi yemekler yapiliyor. Uzaktan

gelenlere ve yakinlara veriliyor artik."
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K9 kodlu katilimei, eskiden yapilan yemeklerin diigiin sahibini tarafindan yakinlarina

ve uzaktan gelen konuklara hala yapilip verildigini belirtmistir.
K10: "Kéyde kalanlar yapiyorlar ayni yemekleri."

K10 kodlu katilimci, koyde kalanlarin aymi yemekleri yapmaya devam etmekte
oldugunu belirtmistir. Bu cevaptan, koyde kalanlarin aymi yemekleri yaptiklari fakat

sehre gdcenlerin yapmadig1 varsayimi ¢ikartilabilir.

K11: "Degisim var tabii ki. Kisiden kisiye degisim gésteriyor ama. Eskiyi siirdiiren
aileler de var fakat simdiki ortama uyum saglayip yeni diizen neyi gerektiriyorsa onu

yapan aileler de var."

K11 kodlu katilmei, diigiin yemeklerindeki degisim ve aym1 yemeklerin yapilip
yapilmadig1 ile alakali olarak, kimi insanlarin eski gelenekleri siirdiirerek aym
yemekleri yaptigini, bazi insanlarin ise yeni modern diizene uyum saglayarak cagin

gerekliligi dogrultusunda diiglin yemeklerini artik yapmadiklarini belirtmistir.

K12: "Cok biiyiik degisim var bence. Mollaoglu'nda ¢ok kisi yoktu zaten. Bizim kendi
aramizda yaptigimiz yemekler kalmadi artik. Annemler ¢ok emek verirdi artik her sey

hazir geliyor. Yapilmiyor bile ama yapilirsa da basit yemekler yapiliyor."

K12 kodlu katilimeci, eskiden c¢ok emek gerektiren yemeklerin yapildigini, artik
¢ogunlukla diigiin yemegi yapilmadigini, yapildiginda da daha basit yemeklerin eski
yemeklere tercih edildigini vurgulamustir.

K13: “Onceden kuru fasulye, yufka boregi, yaprak sarmasi yapilirdi, artik bunlar
yapilmiyor. Onceden 12-13 kisi tek tabakta ortadan yemek yenilirdi, artik herkese ayri

tabak veriliyor. Bunlar disinda eski adetler aynen devam ediyor.”’

K13 kodlu katilimci, eskiden verilen bazi yemeklerin artik verilmedigi ve sofra

diizenindeki baz1 degisiklikler disinda herhangi bir degisim olmadigini belirtmistir.

Kl14: “Nar tabi ki. Mesela, onceden kiymali sehriye corbast yapilirdi mercimek
corbasina dondii, simdi mercimek c¢orbasindan pag¢a ¢orbasina dondii. Degisim
corbalarda tabi sadece, diger yemeklerde yok degisim. Onceden odun atesinde yemek

vapilirdi, artik ocaklarda yapilyor’’
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K14 kodlu katilimci, zaman igerisinde yalnizca diigiinde yapilan ¢orbalarin ve
yemeklerin pisirme seklinin degistigini, bunun disinda herhangi bir degisiklik

olmadigimi vurgulamistir.

K15: “Aym kiiltiir yillardan beri devam ediyor. Bir ¢orba ¢esidi, bir et yemegi, bir de

pilav tiirii yaptlmakta.’’
K15 kodlu katilimet, diigiin yemegi kiiltiiriinde hicbir degisiklik olmadigini sdylemistir.

K16: “Daha dnceden yemekler yapilirken odun kullanmilirdi, sonradan gaz ocagi
sistemine gec¢ildi. Onceden aliiminyum kazanlar, tencereler, tavalar kullanilirken 15
senedir teknolojinin ilerlemesi ile daha verimli ve daha saghkli oldugunu diigiindiigiim
celik ekipmanlara gecis yaptik. Onceden kiz evinin, oglan evine tutmag yemeye gitmesi
gibi bir adet vardi. Tutmact yash teyzeler yapardi, ben sahsen tutmag¢ yapmayi

bilmiyorum.”

K16 kodlu katilimci, diigiin yemeklerinin zaman igerisinde yasadigi degisimleri;
pisirme yonteminin degismesi, yemek yapiminda kullanilan ara¢ gereglerin tiiriiniin
degismesi ve yoreye “tutma¢ yemegi’’ adi verilen bir adetin bitmesi seklinde

siralamistir.

K17: “Daha oénceki yemek konulari kalkti. Daha onceden yapilan fasulye yemegi,
patates yemegi, yaprak sarmasi, tarhana corbasi, kina kebabi gibi yemekler kalkti.
Onceden 6 kisi bir yerden yiyecek sekilde sunum yapilirken simdi tek kisilik kopiik
tabldotlara doniistii. Eskiden insanlar kendi kasiklarini evden getirirdi, bu da kalkt.
Diigiin yemekleri bile yok, kirk yilda bir yapiliyor. Eski yemekler yok artik. Eskiden
hayvanlar kesilirdi, onlardan da 200 yillik yoresel bir kebap yapilirdi. Tiim bunlar
kalkti, Artik mercimek veya sehriye corbast, etli pilav ve ayran veriliyor.Onceden ardic

veya mese odununda yemekler yapilirken simdi gaz ocaklarinda yapilyyor.”

K17 kodlu katilimci, yemekler, pisirme yontemleri, sunum sekilleri, yemeklerin yenme

sekli gibi bir¢cok seyin degistigini belirtmisti.

4.9.Eskisehir'deki Diigiin Yemeklerinin Degisiminin Baslangic Donemleri ile
Alakal Bulgular
Eskisehir'de yapilan diigiin yemeklerinin degisiminin baslangici ile alakali

katilimc1  goriisleri Tablo 18’de belirtilmistir. Degisiklik olmadigint  belirten
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katilimcilara bu soru yoneltilmemis ve Tablo 18’de bu sorunun karsiligi

verilmigtir.

6 ¢

seklinde

Tablo 18. Eskisehir'deki diigiin yemeklerinin degisiminin baslangi¢ donemleri ile alakali bulgular

KATILIMCI ILCE ve/veya KOY DEGISIM BASLANGIC DONEMI

K1 Cifteler/Merkez "Zannedersem 80lerden sonra
tiniversitelerin ¢cogalmast ile degismeye

basladi."

K2 Odunpazari/Seving "10 senedir degismeye basladi. 20001li

Ylllarda degismeye baslad:."

K3 Seyitgazi/Merkez "20001i yillarda degismeye basladt"

K4 Sivrihisar/Kaymaz "1990 yillarda degismeye bagladi."

K5 Mihalligik/Yarikca -

K6 Mihalgazi/Alpagut -

K7 Alpu/Bozan "90-95 yularinda degismeye bagladi."”

K8 Tepebasi/Yusuflar "900: yillarda basladi"”

K9 Alpu/Rifkiye "20001i yillarda"

K10 Seyitgazi/Degisoren ""20 senedir degismeye bagsladi.”

K11 Seyitgazi/Merkez "Her seyin degistigi gibi diigiin
yemekleri de 2000li yillarda degismeye

basladi."

K12 Tepebasi/Mollaoglu "Bence 2000 'den sonra degismeye
basladi. Herkes yemeksiz diigiin
yapmaya bagladi o tarihlerden sonra."

K13 Inénii/Merkez -

K14 Mahmudiye/Merkez -

K15 Beylikova/Merkez -

K16 Saricakaya/Merkez -

K17 Han/Merkez “10-15 senedir degigmeye basladi.”

Tablo 18’de goriildiigii lizere, katilimcilarin Eskisehir'deki diigiin yemeklerinin
degisiminin baslangic zamani ile alakali farkli goriisleri bulunmaktadir. Kullanici
goriiglerini kronolojik olarak ¢éziimledigimizde; K1 kodlu katilimci, degisimin 1980'li
yillarda basladigini, K4, K7 VE K8 kodlu katilimcilar, degisimin 19901 yillarda
basladigii, K2, K3, K9, K10, K11, K12 ve K17 kodlu katilimeilar, degisimin 2000l
yillarda basladigimi séylemistir. K5, K6, K13, K14, K15, K16 kodlu katilimcilar ise,
bundan daha onceki sorularda degisim olmadigini belirtmis, dolayisiyla da bu soru ile

alakali degisim baslangi¢ tarihi vermemislerdir.
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4.10.Eskisehir'deki Diigiin Yemeklerinin Degisim Sebepleri ile Alakali Bulgular
Katilimcilar ile yapilan goriigmeler dogrultusunda katilimcilarin, "Eskisehir'deki
diiglin yemeklerinin degisim sebepleri” ile alakali diisiinceleri asagida bire bir alintilar

seklinde verilmis ve ¢oziimlenmistir.

K1: "Zaman hismi diyelim buna. Simdiki verilen yemekler genelde tabii ki ¢cagdas bir
tilkedeyiz, goriisler farkli, medeniyet farkli. Medeniyetimiz de zamana gore degisiyor.
Ascilik okullarinda yetismis ¢ocuklarimizin yonlendirmesiyle yemekler daha farkl

vapilyyor."”

K1 kodlu katilimet, diigiin yemeklerinin degisim sebepleri ile alakali olarak zamanin bir
degisim yarattigini, zamana bagli olarak degisen medeniyet ve egitiminin diigiin

yemeklerine de yansidigini belirtmistir.

K2: "Kéyde kazan toplardik herkeste. Odun yakip bir giin onceden etleri pisirirdik.
Bunlar bitti artik. Artik odun falan yok, et pisirip pilav yapimiyor artik. Sandalyeler
bile geliyor baska yerden. Biiyiik tabaklarimiz olurdu onceden, onlarla koyardik
vemekleri, herkes kendi kasigini getirirdi. Simdi naylon kapta yeniyor. Yer sofralar

olurdu, artik modernlestiler."

K2 kodlu katilimci, eskiden yapilan diigiin yemekleri ile ayrintili bilgi vererek
giiniimiizde bunlarin yapilmadigini modernlesme ve "sandalyeler bile baska yerden
geliyor" seklindeki ithamina bagli olarak organizasyon sirketlerinin ortaya ¢ikisini

degisim sebebi olarak belirtmistir.
K3: "Dedigim gibi, insanlar sehre gog¢ ettigi i¢in sehir yasantisina ayak uyduruyorlar."”

K3 kodlu katilimci, 5. soruda verdigi cevabin altini ¢izerek diiglin yemeklerindeki
degisimin insanlarin sehre gociip sehir yasantisina alismasi ve eski geleneklerine

bagliliklarinin yok olmasindan kaynaklandigini ifade etmistir.
K4: "Herkes oyle yaptigt i¢in. Birbirlerine uyum sagladi insanlar."”

K4 kodlu katilmcinin, 5. sorunun cevabi niteligindeki diisiinceleri, sehre go¢ eden
insanlarin geleneklerden koparak diigiinlerde verilen yemeklerin azalmaya baslamasi
tizerine zincirleme bir etki yarattigi ve go¢ eden insanlarin da Onceden gdc¢ eden

insanlar1 0rnek alarak buna gore hareket ettigini ortaya koymaktadir.

55



K7: "Sehre gog."

K7 kodlu katilimci, ¢ok kisa ve 6z bir cevap vererek diigiinlerde yapilan yemeklerin

degisiminin sebebini sehre go¢ olarak vurgulamistir.
K8: "Sehre go¢. Yine de bizim koyiimiizde yapanlar var bu arada.”

K8 kodlu katilimer da K7 kodlu katilimer gibi, degisikligin sebebini sehre go¢ olarak
yorumlamistir. Fakat katilimci, kdylerinde gelenekleri ve yapilan diigiin yemeklerini

stirdiiren kisilerin oldugu ek bilgisini de vermistir.
K9: "Herkes sehre gog ettiginden imkanlar daha kisith. Bundan dolay1."

K9 kodlu katilimci, degisiklikler ile ilgili ifadelerinde sehre gbcen insanlarin diigiinlerde
yemek yapmak i¢in imkanlariin kisith oldugunu ve degisimin bundan kaynaklandigini

belirtmistir.

K10: "Herkes sehirde c¢alistyor, sehre go¢ oldugundan dolayr adetleri

surdiiremiyorlar."”

K10 kodlu katilimci, kdylerdeki isttihdam oranmin azligina dikkat ¢ekerek sehirlere
gbclin arttifini ve sehre go¢ eden insanlarin eski adetleri siirdiiremedigini belirtmis,
diiglin yemeklerindeki degisimin sebebini diger bir¢ok katilimcir gibi sehre go¢ olarak

nitelendirmistir.

K11: "Insanlarin ¢caga uyum saglamasindan otiirii teknoloji ve yasam alanlari degisti.
Bundan otiirii koy ve ilcelerde yasayan insanlar aradiklarimi bulamayarak sehre gog
etti. Sehre gogiince sehrin adetlerinin de farkli oldugu anlasilarak eski gelenekler

unutuldu ve sehir hayatina uyum saglandi."

K11 kodlu katilimei, kdy ve ilgelerde yasayan kisilerin ihtiyag ve yasam sekillerinin
degistigini vurgulayarak degisimin sebebini bu ihtiya¢ ve yasam sekilleri dogrultusunda

sehre go¢ eden insanlarin geleneklerini unutmasi seklinde vurgulamistir.

K12: "Zaman degisti, herkes birbirine uydu. Yemeksiz diigiinler baslayinca insanlar

daha masrafsiz oldugu icin yemek vermeyi birakti."”

K12 kodlu katilimci, insanlarin birbirinden etkilenmesi ve masraflarin daha az

olmasindan dolay1 diigiin yemegi yapiminin bittigini belirtmistir.
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K17: “ Ilcelerde, kéylerde kimse kalmadi. Modernlesti herkes”

K17 kodlu katilimey, ilge ve kdylerdeki niifusun azalmasi ve modernlesmeye bagh

olarak diigiin yemeklerinin de degistigini belirtmistir.

5.SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Arastirmanin temelini olusturan alanyazin taramasi ve yapilan goriigmelerden
elde edilen bulgulara dayali olarak ulasilan sonuglar ve bu sonuglarin tartismasi ile
yorumlanmasi bu boliimii olusturmaktadir. Yorumlar ve tartismalardan elde edilen
sonuclarin 1s18inda birtakim Oneriler gelistirilmigtir. Bu boliim arastirmanin sonug ve

Onerilerinden olugmaktadir.

5.1. Arastirmanin Sonuglari

Arastirmada yer alan katilimcilarin ¢ogu kadinlardan olusmaktadir. Bu durumun
sebebinin, Eskisehir'de diiglin yemegi yapan kisilerin ¢ogunlukla kadin olmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Tiirkiye'de gegmisten giiniimiize kadar uzanan ataerkil
toplum yapisinin getirdigi bakis acisina gore kadinlarin erkeklere gore daha fazla yemek
yapma egiliminde oldugu da bilinen bir gercektir (Ozdemir, 2005: 179). Bu durumun
sonucunun diigiin yemeklerini yapan kisilerin de cinsiyetlerine yansidig1 goriilmektedir.
Cinsiyet ile alakali bulgulardan bir digeri ise, erkeklerin diiglin yemegi yaptiklar

yerlerde diiglin yemegi yapma geleneginin hala bir sekilde siirdiigiidiir.

Katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu 50 yasin iizerindeki kisilerden olugmaktayken
geng katilimcilarin sayis1 yok denecek kadar azdir. Bu durumdan yola ¢ikarak diigiin
yemegi yapan kisilerin belli bir yasin iistiinde oldugu ve gen¢ katilimcilarin oldugu
yerler haricindeki ilgelerde diiglin yemegi yapan yeni Kkisiler yetismedigi
gozlemlenmistir. Artik diiglin yemegi yapmayan katilimcilar degerlendirildiginde,
diiglin yemegi yapan yeni kisilerin yetismesine olanak kalmamis ve aslinda bu ilgelerde
diiglin yemegi gelene8inin yok olma tehlikesi ile karst karsiya olabilecegini
diisiindiirmektedir. Ote yandan, gen¢ olan katilimcilart bu degerlendirmeden
soyutladigimizda, diigiin yemegi yapacak yeni kisiler yetismedigi i¢in diigiin yemegi
yapmaya devam eden orta yasin lizerindeki katilimcilar, diiglin yemegi yapmay1
biraktiklarinda bu ilgelerde de bu gelenegin yok olabilecegi endisesini yaratmaktadir.

Diigiin yemegi yapan kisilerin bu isi yapmayi siirdiirmesi ve bilgilerini yeni kusaklara
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aktarmasi halinde diiglin yemegi yapilan ilgelerde diiglin yemegi gelenegi, devamliliga

sahip olup kendini koruyabilecektir.

Arastirma bulgularinda, katilimcilarin diigiin yemeklerini yaptiklar1 yerler
incelendiginde Eskisehir'in il¢elerinin ¢ogunu kapsadig goriilmektedir. Tiirkiye haritasi
incelendiginde, Eskisehir'in kuzeyi, glineyi, dogusu ve batis1 olmak iizere tiim cografi
yonlerinden verilerin varligr sebebi ile sonuglar Eskisehir ilinde genelleme imkani
tanimaktadir. Buradan yola ¢ikarak Eskisehir'in tiim cografi bolgelerinde diigiin

yemeklerinin yapildig1 sonucuna varilmaistir.

Aragtirma bulgularina gére ge¢mis donemlerde diigiin yemegi yapan kisilerin
biiylik bir cogunlugunun artik diigiin yemegi yapmadig1 goriilmektedir. Bu durumun
sebebini sehre go¢ olarak nitelendiren katilimcilarin sehirde diigliin yemegi yapmaya
devam etmedikleri dolayisiyla kdy ve ilgeler ile sehirdeki diigiin yapma 6zelliklerinin
farkli oldugu kanisina varilmigtir. Diigiin yemegi yapmakta ustalasmis olan bu kisilerin
sehirde de yemekli bir diiglin oldugunda tercih edilmeleri beklenir. Fakat bu kisilerin
sehirde diigiin yemegi yapmaya devam etmedikleri kapsaminda diisiindiigiimiizde
sehirlerde kdylerde oldugu gibi yemekli diiglinlerin ¢ok sik olmadigi sonucuna

varilmstir.

Diigiinlerde pisirilen yemekler incelendiginde, her bolgedeki c¢orbanin
farklilastigr goriilmistiir. Bu durum, ayni sehir i¢inde bulunan ilge ve hatta kdylerde
bile degisik yemeklerin one ¢iktigina dair bir gosterge niteligindedir. Baz1 bolgelerde
ayn1 corbanin farkli sekilde yapildig1 da arastirma bulgularinda gériilmektedir. Ornegin,
Seyitgazi ilgesinde diigiinlerde tercih edilen sehriye corbasina Cifteler'de kiyma
konularak yapildig1 goriilmektedir. Bunun yan sira bazi bolgelerde sade pisirilen pilava
baz1 bolgelerde et konularak hazirlanmaktadir. Bamya corbasinin yaninda bazi
bolgelerde bamya yemegi yapildigi bulgusu ise aym iriinler kullanilarak farkli
yemeklerin de tercih edildigini gostermektedir. Meniilerde yer alan ¢orbalarin
cogunlugunun iceriginde yogurdun yer aldigi goriilmektedir. Bu durum da Eskisehir
koy ve ilgelerinde yogurt kullaniminin sikliginin bir gostergesi niteligindedir. Meniilerin
hemen hepsinde muhakkak en az bir etli yemek bulundugu goriilmektedir. Buradan yola
cikarak Eskisehir ilinde yapilan diiglin yemeklerinde et kullaniminin yaygin oldugu

sonucuna varilmaktadir. Ayrica tiim ilce ve koylerde hazirlanan diigiin meniilerinde
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corbanin, pilavin, sulu ana yemegin ve tatlilarin bulunmasi Tiirk yemek kiiltiiriiniin
ozelliklerinden sayilabilir.

Eskisehir'de diiglin yemeklerinin degisimi ile ilgili bulgular degerlendirildiginde,
kullanilan iriinlerin degistigi, fabrikasyon fiiretimin arttigi, kolay yemeklerin ve
atistirmaliklarin  eski yemeklere oranla daha c¢ok tercih edildigi goriilmektedir.
Aragtirmada elde edilen bulgular 1s1ginda, Onceden diiglinlerde farkli yemekler
yapilirken simdi standart ve kolay hazirlanan yemeklerin yapiminin ve hatta hi¢ yemek
yapilmayan diigiinlerin artig gostermesi, il merkezleri disinda kalan alanlarda da il
merkezlerinin  kiiltiir ve geleneklerinin kendini gostermeye basladigi seklinde
yorumlanabilir. Bunun yan1 sira diigiinlerin sehirlerde salonlarda yapilmasi dolayisiyla
yemeklerin azaldigi ve yemek verilse dahi diigiin 6ncesinde gelen misafirlere evde
verildigi goriilmektedir. Ayrica diigiin yemegi yapan kisilerin degiserek ticretli ascilar
tutuldugu da goriilmeye baslanmigtir. Bu durum diigiin geleneklerinde birtakim
degisimler oldugunu ortaya cikarmakla beraber hala geleneklerine bagli olup ayni
adetleri siirdiiren ve ayni yemekleri yapan kisiler oldugunu da gdstermektedir. Tiim
bunlarin disinda bulgularda belirtilen bir diger konu ise, yemek yapildiktan sonra
yemegin sunumuna dair degisiklikler oldugudur. Eski donemlerde diigiin yemekleri, tek
bir kaptan, kendi kasigin1 evden kendisi getiren insanlardan olusan belirli gruplar
halinde yenirken, giiniimizde bu sistem kendisini kullan-at tabldot sistemine
birakmistir. Bu durum, insanlarin hijyene ve sagliga verdigi 6nemin arttigi seklinde
diisiiniilmekle beraber, kalabalik ve zahmetli olan diigiin yemegi etkinliginde zamandan
ve isten tasarruf etmek amaciyla uzun siireli kullanima uygun kaplarin temizligi ile
ugrasilmaktansa ¢ok daha pratik olan kullan-at tabldotlarin tercih edildigi ydniinde

yorumlanmustir.

Aragtirmaya katilan kimi katilimcilar diiglin yemeklerindeki degisimin
baslangicini 1980'i ve 1990'h yillara dayandirirken, ¢ogunluk bu degisimin 2000'l
yillarda bagladigini belirtmistir. Bu yillarda diigiin geleneklerinde yasanan degisimlerin,
donemlerin ekonomik, siyasi, kiiltiirel ve sosyal yapilarindaki degisiklikler kaynakli
oldugu diisliniilebilir. Ekonomik durumlar incelendiginde hayvancilik ve tarimin
azalmasi, sehirlerin insanlara istihdam saglamasi dolayist ile goglerin artmasi,
teknolojinin gelismesi ile farkli kiiltiirlerden etkilenme derecesinin artmasi gibi sebepler

diiglin geleneklerinde de degisimler yasanmasina sebep oldugu diistiniilmektedir.
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Arastirmaya katilan katilimeilarin, diigiin yemeklerinin tarihsel siirecteki
degimine sebep olan unsurlar ile alakali ortaya koydugu ifadeler incelendiginde egitim
seviyesinin artmasi, organizasyon sirketlerinin ortaya c¢ikmasi, ilge ve koylerden
sehirlere gogiin sebep oldugu gelenek goreneklerin unutulmasi, gé¢ eden insanlarin
sehir yagantisina uyum saglama c¢abasi, sehirlere gé¢ eden insanlarin istemeden de olsa
imkan kisithilhigindan otiirii gelenekleri siirdiirememesi, ¢aga gore hareket etmekten
kaynakl1 geleneklerin yozlagsmas1 seklindeki anahtar kelime 6bekleri ortaya ¢ikmaktadir.
Egitim seviyesindeki artis, bireylerin yeni kiiltiirler ile tanigsmalarina, hayata bakis
acilarinda degisiklikler olusturmaya, baz1 seylere ulasmanin daha pratik, ekonomik ve
eglenceli sekilde de saglanabilecegini kesfetmelerine imkan tanimaktadir. Egitim
diizeyindeki artis ile bireylerin, eski usulde yapilan diigiinleri ve diigiin yemeklerini
arka planda birakarak diiglin ve diigiin yemegi yapmanin daha farkli, daha masrafsiz ve
daha eglenceli yontemlerini bulmus olma ihtimali ve bu ihtimaller dahilinde hareket
etme egiliminin artti§1 disiiniilmektedir. Katilimei ifadelerinde alt1 ¢izilen noktalardan
birisi de organizasyon sirketlerinin ortaya ¢ikisidir. Eskiden herkesin kendi imkanlari ile
gerceklestirdigi diiglinler ve diigiinlerde yapilan yemekler, organizasyon sirketlerinin
ortaya c¢ikmasi ile ¢cok daha zahmetsiz ve hatta belki de ¢ok daha ekonomik bir bi¢imde
bu sirketler tarafindan gerceklesebilmektedir. Bu sirketlerin sagladigi kolayliklarin,
diiglin yapacak insanlar1 bu sirketlerden yararlanmaya itmis olabilecegi de arastirma
kapsaminda disiiniilmektedir. Arastirmaya katilan birgok kisinin dikkat c¢ektigi
noktalardan birisi, ilge ve koylerden sehirlere goctiir. Sehirlere gd¢ eden insanlarin
kimisinin ortama uyum saglama cabasi ile eski gelenekleri kasithh olarak devam
ettirmedikleri, kiminin imkan kisitliligindan dolay1 isteseler dahi eski kiiltiirii devam
ettiremedikleri diisiiniilmektedir. imkan kisithligin ele alacak olursak, sehir hayatindaki
telase, insanlarn birbirinden uzaklagsmasi, ¢ogu bireyin mesleklerinden kaynakli bos
zaman sikintis1 yagamasi, sehirlerde eskiden yapilan diiglinlere uygun yer azligi, diigiin
salonlarinin tekelleserek insanlar1 diiglinlerini burada yapmaya zorunlu birakmasi gibi

bir¢ok unsur diisiiniiliip ifade edilebilir.

Tiim ifadeler bir araya geldiginde Eskisehir'de diigiin yemegi kiiltiiriinii devam
ettirmekte olan yerlesim birimleri ve kisiler hala yer almaktadir. Fakat bu kisiler yapilan
bu kiiclik kapsamli ¢aligmada bile azinlikta kalmis olup Eskisehir'de yapilan diigiin
yemeklerinin tarih silirecinde unutulmaya yiiz tuttugu, giderek azaldigi ve ileri

zamanlarda tamamen yok olma ihtimalinin bile bulundugu diisiiniilmektedir.
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5.2.Tartisma
Eskisehir’de diiglinlerde yapilan yemekler konusundaki literatiir kisithdir.

Bununla beraber Eskisehir’in ilgelerinde diiglinlerde yapilan yemekler konusundaki
literatiir ise Eskisehir il geneline gére ¢ok daha kisithdir. Kilig, Kara, Ileri, Ileri ve Celik
Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda Eskisehir’in ilge ve koylerindeki diigiin yemekleri

hakkinda genis bilgilere yer verilmistir.

Kilig, Kara, lleri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’e gore, Cifteler ilgesinde toyga
corbasi, yayla c¢orbasi, diiglin corbasi, kiymali sehriye corbasi, kirmizi mercimek
corbasi ve kuru bamya corbasi yapilmaktadir. Bu arastirmada, Cifteler ilgesinden dahil
olan katilimc1 diigiinlerde kiymali sehriye ¢orbasi yapildigini belirtmistir. Kilig, Kara,
lleri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda Cifteler diigiinlerinde yapilan
corbalardan birisi de kiymali sehriye ¢orbasidir ve bu calisma ile ortiismektedir. Kilig,
Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda Cifteler’de kiymali sehriye
corbasindan bagka birka¢ ¢esit daha corba yapildigi ortaya konulmustur. Bu durum,
diigiin yemegi yapan kisinin tercihi, diigiin sahibinin istegi, diiglin sahibinin ekonomik
durumu, mevsim sartlari, mahalle degisikligi gibi bir ¢ok sebep, Cifteler’de diigiinlerde
corbalarin farklilik gostermesine yol acabilmektedir seklinde yorumlanmaktadir. Kilig,
Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’e gore, Cifteler’de diigiinlerde et kavurmasi,
nohut yemegi, yaprak sarmasi, biber dolmasi ve lahana sarmasi yemekleri yapilirken, bu
aragtirmada Cifteler’de diiglin yemegi yapan katilimci, kurban eti haglamasindan et
yemegi ve yaprak sarmasi yapildigini belirtmistir. Bu arastirmada elde edilen veriler ve
Kilig, Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin calismas1 karsilastirildiginda, iki
calismada da et yemegi ve yaprak sarmasinin Cifteler’de yapildigr goriilmiis ve
calismalar bu konuda ortiismiistiir. Kilig, Kara, ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin
calismasinda Cifteler’de lahana sarmasi, nohut yemegi ve biber dolmasinin diigiinlerde
yapildig1r goriiliirken bu calisma da bu yemeklere rastlanmamistir ve c¢alismalar bu
yemekler konusunda ortiismemistir. Bunun sebebinin ¢orbalarda belirtildigi gibi diigiin
yemegi yapan kisinin tercihi, diigiin sahibinin istegi, diigiin sahibinin ekonomik
durumu, mevsim sartlari, mahalle degisikligi gibi sebeplerden kaynaklandig:
diisiiniilmektedir. Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’{in ¢alismasinda Cifteler’de
diigiinlerde pilav, salata ve hosaf verildigi goriiliirken bu ¢alismada da Cifteler’de pilav,
hosaf ve salata verildigi goriilmektedir. Calismalar bu konuda birbiriyle ortiismektedir.

Kara, lleri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’e gore Cifteler diigiinlerinde tatli olarak hazir
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alimmis helva ve un helvasi verilmekteyken bu caligmada diiglinlerde hazir alinmis
tulumba tathis1 verildigi bulgusuna ulasilmustir. iki ¢alismada verilen tath gesitleri
birbirinden farkli olmakla beraber, iki ¢alismada da Cifteler diigiinlerinde verilen
tatlilarin hazir alindig1 sonucuna ulagilmistir. Bu durumun, tatli yapiminda fazla is giicii
kullanmamak, tathh yapimi i¢in fazla zaman harcamamak gibi sebeplerden
kaynaklandig1 diisiiniilmekle beraber, Cifteler diigiinlerinde tatlinin 6nemli bir yer
tutmadigi, tatliya verilecek ugras yerine diger yemeklere daha ¢ok onem verildigi

seklinde yorumlanmustir.

Bu arastirmada elde edilen verilere bakildiginda Odunpazar1 ilgesinde
diigiinlerde yogurt ¢orbasi, etli piring pilavi, komposto ve helva verildigi goriilmektedir.
Kara, Ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’{in ¢caligmasinda da ayn1 yemeklerin Odunpazari
ilcesinde verildigi goriilmekte oldugu icin, iki ¢aligma drtiismektedir. Kara, Ileri, leri ve
Celik Oztiirk (2003)’e gére Odunpazari diigiinlerinde bu yemekler disinda; toyga
corbasi, yayla c¢orbasi, diigiin c¢orbasi, kiymali sehriye g¢orbasi, kirmizi mercimek
corbasi, ¢okel (sulu et ve yahni olarak da bilinmektedir), et kavurmasi, kuru fasulye,
nohut yemegi, taze fasulye yemegi, yaprak sarmasi, biber dolmasi, salata ve ayran da
verilmektedir. Bu ¢alisma da ise bu yemeklere dair veri elde edilememistir. Caligmalar
bu konuda Ortiismemekle beraber, arastirma dahilinde farkli mahallelerden veri elde
edilmis olmasi1 bunun sebebi olarak yorumlanmaktadir. Yine de Kara, [leri, ileri ve
Celik Oztiirk (2003)’iin calismasinda Odunpazari’nda yapildig1 tespit edilen toyga
corbasi, yayla ¢orbasi ve digiin ¢orbasi yemekleri, yogurt gorbasi ile benzerlikler
gostermekte, hatta ayni g¢orbalar olup farkli isimlerle anilmakta olma ihtimali de

bulundugu i¢in ¢calismalar bu konuda kismen ortiismektedir.

Bu calismada Seyitgazi il¢esinden iki farkli katilimer ile goriisiilmiis olup ilk
katilimer Seyitgazi diiglinlerinde sehriye ¢orbasi, etli bamya yemegi, pilav ve hosaf
verildigini; ikinci katilimci ise yayla gorbasi, keskek, ¢ekme helva, blizme tatlisi, kuru
yufkadan bérek ve komposto verildigini belirtmistir. Iki katilimcidan elde edilen veriler
incelendiginde pilav ve hosaf/komposto hari¢ diger yemeklerin birbiriyle ortiismedigi,
bunun sebebinin katilimcilarin farkli mahallelerden katilmis oldugundan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Kara, leri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismas1, sehriye corbasi
ve yayla corbasinin Seyitgazi diigiinlerinde tercih edildigi belirtildigi i¢in mahalle

farkliliginin  diigiin yemeklerinde farkliliga sebep oldugunu kanitlar niteliktedir.
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Corbalar disinda bu ¢alismada katilimcilardan elde edilmis verilere bakildiginda pilav,
helva ve hosaf/komposto, Kara, ileri, fleri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda da
kendine yer bulmakta ve calismalar bu anlamda birbiri ile ortiismektedir. Kara, ileri,
Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’{in ¢alismasinda, bahsi gecen yemekler disinda Seyitgazi
diigiinlerinde toyga corbasi, yogurt gorbasi, taze tarhana g¢orbasi, kirmizi mercimek
corbasi, iskembe ¢orbasi, ¢okel/sulu et/ yahni, et kavurmasi, kuru fasulye, nohut
yemegi, taze fasulye yemegi, biber dolmasi, tiirlii, yaprak sarmasi, lahana sarmasi,
patates kizartmasi, Salata, yogurt, ayran, cacik, puding, un helvasi da verildigi
belirtilmis ve bu c¢alismada elde edilmeyen bu veriler, iki ¢aligmanin bu konuda
ortlismedigini gostermistir. Bunun sebebinin diger ilgelerde yorumlandig: gibi, verilerin
farkli mahallelerden toplanmis oldugundan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Tim
bunlarla birlikte yine toyga corbasi ve yogurt corbasi, yayla corbasina benzerlik
gostermekte veya ayni ¢orbanin farkli isimlerle anildigi bilinmektedir. Buradan yola
cikarak bu c¢orbalarin aslinda ayni c¢orbalar olma ihtimali oldugu seklinde

yorumlanmaktadir ve ¢aligmalar birbiriyle kismen ortiismektedir.

Calismada verilerin elde edildigi katilimcilara bakildiginda, bu ¢alismada
Seyitgazi ilgesinde oldugu gibi Sivrihisar’dan da iki katilimcidan veri toplanmistir. Iki
katilmcidan elde edilen veriler birbiriyle tamamen Ortiismekte olup Sivrihisar
diigiinlerinde bamya c¢orbasi, etli pilav, helva ve hosaf/komposto verildigi
goriilmektedir. Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda da Sivrihisar
diiglinlerinde bu yemekler tercih edilebilmekteyken, bu c¢alismadan farkli olarak,
kiymali sehriye ¢orbasi, kirmiz1 mercimek ¢orbasi, ¢okel/sulu et/ yahni, et kavurmas,
kuru fasulye, taze fasulye yemegi, patlican oturtma, yaprak sarmasi, biber dolmasi,
lahana sarmasi, salata, ayran ve tulumba tatlisinin da Sivrihisar diigiinlerinde tercih
edilebildigi belirtilmistir. Bu caligmada iki ayr1 mahalleden toplanan verilerin aym
olmas1 ve Kara, Ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’{in ¢alismasinda da bu ¢alismadaki
verilerin yer almasi, calismalarin drtiismekte oldugunu gostermektedir. Kara, ileri, ileri
ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda farkli yemeklerin de bulunmus olmasi, bu
calismada iki ayr1 mahalleden toplanan verilerin ayni olmasindan &tiirii yemeklerin
mahalleye gore degil, ekonomik durum, kisisel istek, imkanlarin farklilig1 gibi sebeplere

gore degistiginin bir gdstergesi niteligindedir.
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Mihallicik ilgesindeki katilimcidan elde edilen veriler g6z Oniinde
bulunduruldugunda diigiinlerde sarma, taze fasulye, kuru fasulye, kuru yufkali etli pilav
ve baklava verildigi goriilmektedir. Kara, Ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin
calismasinda da Mihali¢¢ik diigiinlerinde bu yemeklerin tamaminin misafirlere verildigi
belirtilmistir. Kara, ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’e gére bu yemeklerin disinda
baska yemeklerin de verilmekte olup bu durumun mahalle farkliligindan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir. Bununla beraber, iki ¢alismada da Mihaliggik diiglinlerinde verilen
tek tatlinin baklava oldugu belirtilmis, bu durum baklavanin Mihaliggik’in tiim
mahallelerinde diigiinlerde tercih edilen tatli oldugu seklinde yorumlanmistir. Yufkali
etli pilav, sunumu geregi ¢ok rastlanan bir yemek olmamakla beraber her iki ¢caligmada
da Mihaligcik diigiinlerinde sunulan yemeklerden biri olma niteligini tagimaktadir. Bu
durumdan yola c¢ikarak yufkali etli pilavin Mihaliggik diiglinlerinde sik rastlanan,

yoresel bir yemek oldugu yorumu yapilmustir.

Mihalgazi ilgesindeki katilimci ile yapilan goriismeler sonrasi elde edilen
bulgulara bakildiginda Mihalgazi diiglinlerinde yapilan yemekler yaprak sarma, keskek,
pilav ve hosaftir. Kara, lleri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’e gore Mihalgazi
diigiinlerinde kirmizi mercimek c¢orbasi, et kavurmasi, kuru fasulye, pilav ve hosaf
verilmektedir. Her iki ¢alismada verilen yemeklere bakildiginda, pilav ve hosaf ortak
nokta olup bu baglamda iki ¢caligma birbiriyle 6rtiismektedir. Bunlar disinda kalan diger
yemekler, birbiri ile baglantisi bulunmayan yemekler oldugu i¢in Mihalgazi ilgesinde
diiglin yemeklerinin mahalle farklilig1, ekonomik durum, kisisel itsel, imkan elverisliligi

gibi sebeplerden dolayi farklilik gosterdigi seklinde yorumlanmastir.

Bu calisma kapsaminda, Alpu ilgesinden iki katilimer ile goriisme saglanip veri
elde edilmistir. Birinci katilimci1 Alpu diiglinlerinde diigiin corbasi, haglama et, pilav ve
irmik tathis1 verildigini belirtirken, ikinci katilimer Alpu diigiinlerinde sehriye corbasi,
yaprak sarmasi, etli patates yemegi, pilav ve karpuz verildigini belirtmistir. Bu iki
katilmcidan elde edilen cevaplar, pilav hari¢ birbiriyle drtiismemektedir. Kara, ileri,
Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda ise bu yemeklerden haslama et, pilav,
sehriye corbasi, yaprak sarmasi ve patates yemeginin Alpu diigiinlerinde yapildig:
belirtilirken c¢alismalar bu konuda Ortiismiis; diiglin ¢orbasi, irmik tatlist ve karpuz
ikramindan bahsedilmedigi igin galismalarin bu konuda ortiismedigi gortilmistiir. Yine

Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda, Alpu diigiinlerinde toyga
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corbasi ve yogurt ¢orbasi da yapildigi belirtilmis, bu durumda diigiin ¢orbasinin bu iki
corba ile ayni olma ihtimalinin bulundugu yorumu yapilmistir. Bu ¢alismadaki veriler
ile Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin c¢alismasinda sunulan bulgular Alpu
ilgesinde diigiin yemeklerinin mahalleden mahalleye farklilik gosterebildigi seklinde

yorumlanmustir.

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, Tepebasi il¢esindeki diigilinlerde
yogurt ¢orbasi, diigiin pilavi, haslama et, helva ve hosaf sunuldugu goériilmiistiir. Kara,
fleri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda, bu yemeklerin tiimiine rastlanmis
olup bu yemekler iki ¢alismanin birbiriyle ortiistiigiinii gostermektedir. Diger bir agidan
bakildiginda Kara, leri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda bu yemekler
haricinde bir ¢ok yemegin Tepebasi’nda yapilan diigiinlerde ikram edildigi ortaya
koyulmustur. Bu durum, Tepebasi’'nda yapilan diiglin yemeklerinin mahalleden

mabhalleye degisebildigini gostermektedir.

Katilimcilardan elde edilen verilere bakildiginda Inénii ilgesindeki diigiinlerde
yogurt corbasi, mercimek corbasi, etli bamya, giiveg, dolma, keskek, pilav ve irmik
helvas1 verilmektedir. Kara, ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda, bu
yemeklerden yogurt corbasi, mercimek corbasi, giive¢ ve pilav yemeklerinin Indnii
diigiinlerinde yapildig1 belirtilirken etli bamya, dolma, keskek ve irmik helvasi
yemeklerinin yapildig: belirtilmemistir. Bu durumda, iki ¢alisma kismen ortiigmektedir.
Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin calismasinda, Inénii diigiinlerinde
yapilmakta olan bagka yemeklerden de bahsedilmektedir. Bu belirtilen yemekler, bu
calismada katilimcilardan veri olarak almmamamis olup bu farkliligin mahalle

degisiminden kaynakli oldugu diistintilmiistiir.

Arastirmaya Mahmudiye ilgesinden katilan katilimcidan elde edilen veriler sonucu
Mahmudiye diigiinlerinde yapilan yemeklerin paga c¢orbasi, kavurma, pilav, irmik
helvasi, salata, kuru fasulye ve komposto oldugu goriilmiistiir. Kara, Ileri, Ileri ve Celik
Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda bu yemeklerden kavurma, pilav, kuru fasulye, salata ve
kompostonun Inénii diigiinlerinde verildigi belirtilirken, paca gorbasi ve irmik helvasina
dair herhangi bir bulguya rastlanmamistir. iki ¢alisma biiyiik dl¢iide ortiisiirken Kara,
Ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin c¢alismasinda Mahmudiye diigiinlerinde bu
yemeklerin haricinde yogurt ¢orbasi, kiymali sehriye ¢orbasi, kirmizi mercimek ¢orbasi,

cokel/sulu et/ yahni, biber dolmasi, yaprak sarmasi, ayran, cacik ve hazir helva da
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verildigi belirtilmistir. Bu calismada, Kara, Ileri, ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin
caligmasinda yer alan yemeklerin yer almamasi veri toplanan mahallelerin farkli

olmasiyla iligkilendirilmistir.

Beylikova ilgesi ile alakali verilere baktigimizda K15, Beylikova diigiinlerinde
mercimek ¢orbasi, pilav, ¢iftlik kebabi, tas kebabi, tulumba tatlisi, yazlik helva, tursu ve
hosaf verildigini belirtirken, Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’{in ¢alismasinda
Beylikova diigiinlerinde bu yemeklerden yalnizca pilav, helva ve hosaf verildigi
goriilmektedir. K15 kodlu katilimcinin verdigi tariflere bakildiginda, tas kebabi ismiyle
nitelendirilen yemegin aslinda et kavurmasiyla ayni1 yemek oldugu goriilmektedir ve bu
yemek, Kara, Ileri, Ileri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda da belirtilmistir. Tiim
bunlardan yola cikildiginda, bu iki ¢alisma kismen ortiismektedir. Iki ¢alismanin
birbirine uymayan yemekleri konusunda diisiiniildiiglinde, veri toplanan katilimcilarin
ekonomik durumlari, kisisel istekleri, farkli mahallelerde bulunmalar1 ihtimallerinden

dolay1 farkliliklar olustugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilardan elde edilen verilere bakildiginda Saricakaya ilgesindeki diiglinlerde
mercimek corbasi, yayla ¢orbasi, ezogelin ¢orbasi, orman kebabi, pilav, tulumba tatlisi,
irmik tatlisi, nohut yemegi, kuru fasulye, musakka, salata ve tursu ikram edildigi
goriilmektedir. Kara, Ileri, leri ve Celik Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda, yayla corbasi,
yogurt ¢orbasi, kirmizi mercimek corbasi, et kavurmasi, piring pilavi, sehriyeli piring
pilavi, kuru fasulye, hosaf/komposto, salata, tursu ve hazir helva Indnii diigiinlerinde
sunulan yemeklerdir. Iki ¢alisma karsilastirildiginda mercimek corbasi, yayla corbasi,
pilav, kuru fasulye, salata ve tursu ortak bulgular olmakla beraber iki g¢alismada
bulunmayip tek calismada bulunan farkli yemekler oldugu da goriilmektedir. Bu
durumun veri toplanan katilimcilarin ekonomik durumlan, kisisel istekleri, farkl
mabhallelerde bulunmalar1 ihtimallerinden dolay1 kaynaklandig: diisliniiliirken, ortak

yemeklere bakildiginda iki ¢caligsma birbiriyle kismen ortiismektedir.

Han ilcesinden toplanan verilere baktigimizda ilge diigiinlerinde tarhana gorbas,
sehriye g¢orbasi, mercimek g¢orbasi, yaprak sarmasi, patates yemegi, fasulye yemegi,
kina kebap, etli pilav ve kara helva verildigi goriilmektedir. Kara, Ileri, Ileri ve Celik
Oztiirk (2003)’iin ¢alismasinda Inénii diigiinlerinde yogurt gorbasi, ¢okel/sulu et/ yahni,
piring pilavi, kuru fasulye, bulgur dolmasi, hosaf/komposto, salata ve hazir helva

verildigi belirtilmis; iki calismadaki tek ortak yemegin pilav oldugu goriilmiistiir. iki
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calisma birbiri ile Ortlismemektedir. Bunun sebebinin veri toplanan katilimeilarin

ekonomik durumlari, kisisel istekleri, farkli mahallelerde bulunmalari ihtimallerinden

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

5.3. Arastirmanin Onerileri

Bu boliimde literatiir, arastirmanin bulgular1 ve sonuglar neticesinde oneriler

sunulmustur.

5.3.1. Arastirmacilara yonelik oneriler

Bu calismanin Tirkiye'deki diger il, ilge ve kdylerde de yapilmasi, literatiire
katki saglayacaktir.

Bu calismada, diigiin yemegi yapan kisilerin diisiincelerine odaklanilmis olup
diigiinlere katilan yerel halktan bireylerin de konu ile alakali goriisleri alinabilir.

Ilerli de yapilacak ¢alismalarda, farkli bdlgeler hakkinda veri toplanip kiyaslama
yapilabilir.

Bu calismada ortaya c¢ikan bulgulardan bir tanesi diigiinlerdeki yemeklerin,
ascillar ve organizasyon sirketleri tarafindan yapilmaya baslamasidir. Bu
kapsamda eskiden diiglin yemegi yapan kisiler ile su an diigiin yemegi yapan
ascilardan veri toplanip kiyaslama yapilabilir.

Kiiltiirel anlamda bakildiginda, diigiin yemekleri hari¢ diger 6zel giin yemekleri

hakkinda da arastirma yapilabilir.

5.3.2. Kiiltiirel oneriler

Gelenek goreneklerin korunmast kapsaminda eski diigiin yemeklerinin yapimi
stirdiiriilmelidir.

Gilinliimiizde diiglin yemegi yapma isini siirdiirmekte olan organizasyon sirketi
gibi profesyonellesmis yerlere, glinlimiiziin moda yemekleri veya standart
yemekler disinda, yoresel ve geleneksel yemekleri de meniilerine alternatif
olarak koymalari alternatif olarak sunulmalidir.

Digiin yemegi geleneginin kaybolmamas: ve gelecek nesillerde de devam
edebilmesi icin diiglin yemegi yapan kisilerin, bu konudaki birikimlerini yeni
nesle aktararak diigiin yemegi yapacak yeni kisilerin yetismesinde rol

oynamalar1 adina bilinglendirilip tesvik edilmeleri gerekmektedir.
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EKLER

Cifteler/Merkez

EK1

YEMEK

Krymali Sehriye Corbasi

MALZEMELER

10 kg arpa sehriye

40-50 adet kiigiik boy sogan,
Yarim litre s1vi yag

1,5-2 kilo kryma,

250-300 gr. salga

pul biber,

tuz,

1-2 demet maydanoz,

sicak su

HAZIRLANIS

Sogan ince ince dogramp sivi yagda kavrulur.Uzerine kiyma ilave edilip
karistirilarak  kavurmaya devam edilir. Sonra salca ve pul biber ilave edilir.
Kavurduktan sonra sicak su ilave edilip kaynatilir. Kaynayan suyun igine sehriye ve
tuz ilave edilir. Sehriyeler sisene kadar ara ara karistirarak pisirilir. Corbanin kivami
kontrol edilip kivam alincaya kadar su ekleyip kisik ateste 10-20 dakika kadar
birakilir. En son {iizerine ince ince dogranmis maydanoz serpilip atesten alinir.
Diigiin boyu ¢ok kisik ateste ya da atese yakin yerde kalirsa 1s1s1 korunur.

YEMEK

Kurban Eti Haglamasindan Et Yemegi

MALZEMELER

o Kemiksiz dana eti

e 45-50 adet sogan

e 20-25 dis sarimsak

e Tereyagl

e 40 adet biiyiik havug

e 50-60 adet biiyiik patates

e Limon suyu (1-2 gay bardagi)
e Birkac adet defne yapragi

e  Tuz-Karabiber

HAZIRLANIS

Etler yikanip 1 saat kadar soguk suda bekletilir. Kiip kiip dogranan soganlar ve
biitiin sarimsaklar tereyaginda orta ateste pembelesene kadar kavrulur. Suda
bekleyen etler siiziiliir. Suyu siiziilmiis etler tencereye eklenerek yiiksek ateste
kavrulur. Daha sonra kesilmis havuglar dérde boliinmiis patatesler, baharatlar ve
defne yapragi da tencereye eklenir. Tencereye sicak su koyulup pisirilir. Su,
etlerin Ustiinii 1 parmak kadar agmalidir. Pistikten sonra yemegin ilk sicagi
gecince kazana sikilmis limon suyu eklenip kisik ateste 3-4 tasim kaynatilip
atesten alinir.




YEMEK Pilav
e Kalabaliga gore pilavlik piring (20 kg)
e Sicak su
e Arpa sehriye
MALZEMELER e Tavuk Suyu
e Tereyadl
e Tuz
Piring yikanir. Tencereye tereyagi eklenir. Tereyag: hafif kizdiktan sonra arpa
sehriye eklenip, sehriyeler renk degistirene kadar kavrulur. Daha o6nceden
yikanmis piringler de tencereye eklenip kavurmaya devam edilir. Yaklasik 5
dakika boyunca hi¢ durmadan karistirilarak kavurmaya devam edilir. Eger
HAZIRLANIS karistirilmazsa pilavin dibi kazana tutacaktir. Bu arada tavuk suyu da piring ve
arpanin kavruldugu tencereye eklenir ve 1-2 kez karistirilir. Ardindan tencerenin
kapagt kapatilip, az ateste 15 dakika boyunca pisirilir. Piringler suyu tamamen
cektiginde, pilav dibine tutmadan altt kapatilip birka¢ kez karistirilir.
Karistirdiktan sonra tencerenin iizerine biiyiik havlu ya da tiilbent serilip kapagt
kapatilir ve 10 dakika civari dinlendirilir. Pilavin tane tane olmasi i¢in yapilan bir
islemdir.
Odunpazary/Seving
YEMEK Yogurt ¢corbasi
e 2 kg piring
e Kazan Dolusu Su
e  Yarim kg un
MALZEMELER e 10-15 yumurta sarist
o 12-13 kg yogurt
o 1KkgTuz
e GO0z karar1 kuru nane
Kazandaki su kaynatilir. Kaynadiktan sonra igerisine piring atilir. Baska bir
tencerede yumurta, un ve yogurt karistirilir. Bu karisim piringli suya yavas yavas
HAZIRLANIS atilir. Dikkatli olunmazsa yogurt kesilecektir. Bundan dolay: siirekli karigtirmak
gerekir. Karistirma iglemi sirasinda kuru nane karisima eklenir. Kaynayana kadar
tuz atilmaz. Tuz atilirsa yogurt kesilecektir. Kaynamaya basladiktan sonra tuz
ilave edilir.




YEMEK Etli Pilav
e 20 kg piring
e  Yarim kg tereyagi
e 750 ml aygigegi yag1
MALZEMELER e 15 kilo dana kusbasi
o 1kgTuz
Aygicegi yag1 ve tereyagi kazanda eritilerek karigtirilir. Etler, bu yag karigimimin
icerisine eklenerek kavrulur. Et, suyunu ¢ektikten sonra biraz daha kavrulur ve
kivamina bakilir. Etin pigmesine yakin piring eklenir. Piring de etler ile birlikte
HAZIRLANIS saydamlasana kadar bir miktar kavrulur. Kavrulma isleminin ardindan 22-23 litre
su ilave edilir. Su eklendikten sonra tuz dokiiliir. Kisik ateste suyu ¢ekene kadar
pisirilir. Suyu c¢ekilince atesten alinarak iizerine tiilbent ortiilerek kapagi kapali
sekilde dinlendirilmeye birakilir.
Seyitgazi/Merkez
YEMEK Etli Bamya Yemegi
e 10 kg taze bamya (saplar1 temizlenmis)
o 10 kg kusbas1 koyun eti
e 50 tane domates
MALZEMELER e 200 gr. Biber salcasi
e 200 gr. Domates salgast
e 5Kkg. kuru sogan
e 10 tane limon
e  Kazanin dibini kaplayacak kadar aycicegi yagi
e GOz karar1 su
e G0z karar1 tuz
e G0z karar1 kirmizi toz biber
Kazanin dibine yag dokiiliir ve etler igerisine atilip kavrulur. Suyunu g¢ektikten
sonra kiigiik kiipler halinde dogranmis sogan ve salcalar eklenir. Soganlar hafif
pistikten sonra yikanip temizlenmis bamya ve kabugu soyulup kiigiik kiipler
HAZIRLANIS halinde kesilen domates atilir. Bamyalar ezilmeyecek sekilde giizelce

kavrulduktan sonra tuz, kirmizi biber ve limon suyu ilave edilir. Domatesler
suyunu iyice saldiktan sonra kapagi kapatilarak pismeye birakilir. Bamyalar ¢ok
yumusamadan ocaktan alinir. Sicak servis edilir.




YEMEK

Sehriye Corbasi

e 3 kg arpa sehriye
e 350 gr. Domates salgast
e 20 tane bilyiikk boy domates

MALZEMELER e  Yarim litre aygigegi yag1
e 10 litre tavuk suyu
e 40 litre su
e G0z karari tuz
e G0z karar1 nane
Bir kazanda su ve tavuk suyu kaynatilir. Tavuk suyu ve su karigimi kaynayinca
icerisine yikanmis arpa sehriyeler atilir. Sehriyeler ara sira kontrol edilerek
HAZIRLANIS yumusakligina bakilir. Tam yumusamaya yakin fakat hafif diri kivamdayken
baska bir tencereye yag dokiiliir ve domates salcast kavrulmaya baslanir. Salca
kavrulduktan sonra iizerine yikanip soyulup rendelenmis domatesler ilave edilip
kavrulmaya devam edilir. Domates, suyunu salip kaynamaya bagladiktan sonra
tuz ve nane ilave edilir. Tuz ve nane, karisimi tatlandirana kadar karistirilir. Bu
sirada diger kazanda haslanmakta olan sehriyeler yumusamis olacaktir.
Sehriyelerin yumusadigina emil olunduktan sonra tenceredeki domates ve salca
karisimi sehriyelerin haslandigr tavuk suyu ve su karisimina eklenir. Rengi
kirmizi olup tadi gelene kadar karigtirillir. Tadina bakilip eksigi olmadigi
anlasilinca ocaktan alinip servis edilir.
YEMEK Pilav
e 20 Kg. piring
e 3 Kg. arpa sehriye
e 10 litre tavuk suyu
MALZEMELER e 10 litre su
o 1Kg tereyagt
e  Yarim litre aygigegi yagi
e 200gr.tuz
Piring yikanir. Tencereye tereyagi ve aycicegi yagi eklenir. Yaglar karisip
kizdiktan sonra arpa sehriye eklenip, sehriyeler renk degistirene kadar kavrulur.
Daha 6nceden yikanmis piringler de tencereye eklenip kavurmaya devam edilir.
Piringler seffaf renk alana kadar hi¢ durmadan karistirilarak kavurmaya devam
HAZIRLANIS edilir. Bu arada tuz, tavuk suyu ve su da piring ve arpanin kavruldugu tencereye

eklenir ve 1-2 kez karigtirthir. Ardindan tencerenin kapagi kapatilip kisik ateste
piringler suyu tamamen g¢ekene kadar birakilir. Suyu ¢ekilince karigtirilir ve
karistirildiktan sonra tencerenin iizerine bilyiikk bez ya da tiilbent serilip kapagi
kapatilir ve dinlendirilir.




Sivrihisar/Kaymaz

YEMEK Bamya Corbasi

e 3 kg kuru bamya

e 10 kg kusbas1 koyun eti

e 40 litre su

MALZEMELER e 20 adet biiyiik boy kuru sogan
e  Yarim kg. domates salcast

e | kg. tereyagi

e 30 adet limon

e G0z karar1 tuz

e GOz karar1 karabiber

Hala iplerinde olan bamyalar ve 15 adet limonun suyu, kaynamakta olan suyun
icerisine atilarak haglanir. Bamyalar yumusayinca siiziilerek iplerinden ¢ikartilir
HAZIRLANIS ve kenarda bekletilir. Bagka bir tencerede et, 40 litre su igerisinde haslanir.
Haglanan etin suyu dokiilmez, etler kevgir yardimi ile suyun igerisinden alinip
beklemeye birakilir. Bir tencerede ince ince kiyillmis soganlar, tereyaginda
kavrulur. Soganlarin kavrulmasina yakin salca, tuz ve karabiber eklenerek bunlar
da soganlarla birlikte kavrulur. Etin haglanmasinda kullanilan suyun igerisine
kalan limonlarin suyu ve haslanmis olan bamyalar eklenir. Bamyalar kendini
salmayacak siire zarfinda kaynatilir ve soganli sal¢a karisimi et suyunda
kaynamakta olan bamyalarin igerisine ilave edilir. Birbirleriyle iyice karigana
kadar ocakta pisirilir ve tadina bakilarak ocaktan alinir. Tercihe gore iizerine
tekrar limon da sikilabilir.

YEMEK Etli Pilav

e 20 kg piring

e 20 litre su

e  Yarim kg tereyagi
MALZEMELER e 750 ml ay¢gicegi yagi

e 20 kilo koyun kusbast
e  Yarim kg tuz

Piring yikanip siiziiliir. Tencereye tereyagi ve aygicegi yagi eklenir. Yaglar
karisip kizdiktan sonra piringler de tencereye eklenip kavurmaya baslanir.
HAZIRLANIS Piringler seffaf renk alana kadar hi¢ durmadan karistirilarak kavurmaya devam
edilir. Piringler seffaflagtiktan sonra su ve tuz eklenip bir iki kez karigtirilarak
kapagi kapatilir ve suyunu ¢ekmeye birakilir. Suyunu g¢ektikten sonra bez ile
ortlilerek dinlenmeye birakilir. Daha 6nceden kendi yaginda kavrulmus koyun eti
dinlenmesi sona eren pilavin tizerine dokiilerek servis edilir.




Mihahc¢cik/Yarikca

YEMEK Kuru Yufkal: Etli Pilav
e 20 kg piring
e 20 litre su
e  Yarim kg tereyagi
MALZEMELER e 750 ml aygigegi yagi
e 20 kilo koyun kusbasi
e  Yarim kg tuz
e Bol miktarda kuru yufka
Piring yikanip siiziiliir. Tencereye tereyagi ve aycigegi yagi eklenir. Yaglar
karisip kizdiktan sonra piringler de tencereye eklenip kavurmaya baslanir.
Piringler seffaf renk alana kadar hi¢ durmadan karistirilarak kavurmaya devam
HAZIRLANIS edilir. Piringler seffaflastiktan sonra su ve tuz eklenip bir iki kez karistirilarak
kapagt kapatilir ve suyunu ¢ekmeye birakilir. Suyunu g¢ektikten sonra bez ile
ortiilerek dinlenmeye birakilir. Daha 6nceden kendi yaginda kavrulmus koyun eti
dinlenmesi sona eren pilavin iizerine dokiiliir. Hazirlannmis olan kuru yufkalar
iizerlerine su serpilerek 1slatilir ve hazirlanmis olan etli pilav, yufkalarin tizerinde
servis edilir. Bu yemek sirasinda kasik kullanilmaz, yufkalar kopartilarak
icerisinde pilav kalacak sekilde elle yenilir.

Mihalgazi/Alpagut

YEMEK Keskek
e 10 kg. bugday
o 20 kg. kemikli koyun eti
o 1 kg tereyagi
MALZEMELER e 300 gr. Domates salgast
o GO0z karari tuz
e GO0z karar1 karabiber
Bugdaylar yikanip bir giin 6nceden suyun i¢inde dinlenmeye birakilir. Yemegin
yapilacagi giin, etler kazanda tereyagi ile dondiiriiliir. Bu islemin ardindan sal¢a
da ilave edilerek salga pisecek kadar olmak iizere biraz daha kavrulur. Ardindan
HAZIRLANIS bugday, tuz, karabiber ve malzemeleri bir karis gececek sekilde su eklendikten
sonra kapagi kapatilarak pisirmeye baslanir. Etler ve bugdaylar dagilacak kadar
lapa hale geldiginde ocaktan alinarak servis edilir.




YEMEK

Pilav

e 20 kg. piring
e 3 Kg. arpa sehriye
e 10 litre tavuk suyu

MALZEMELER e 10 litre su
o 1Kg tereyagi
e  Yarim litre aygigegi yag1
e 200gr. tuz
Piring yikanir. Tencereye tereyagi ve ayecicegi yagi eklenir. Yaglar Karigip
kizdiktan sonra arpa sehriye eklenip, sehriyeler renk degistirene kadar kavrulur.
Daha 6nceden yikanmis piringler de tencereye eklenip kavurmaya devam edilir.
Piringler seffaf renk alana kadar hi¢ durmadan karistirilarak kavurmaya devam
HAZIRLANIS edilir. Bu arada tuz, tavuk suyu ve su da piring ve arpanin kavruldugu tencereye
eklenir ve 1-2 kez karistirthr. Ardindan tencerenin kapagi kapatilip kisik ateste
piringler suyu tamamen cekene kadar birakilir. Suyu cekilince karigtirilir ve
karistirildiktan sonra tencerenin iizerine bilyiikk bez ya da tiilbent serilip kapagi
kapatilir ve dinlendirilir.
Alpu/Bozan
YEMEK Diigiin Corbasi
o 20 kg kusbas1 koyun eti
e 40 litre su
e 1lkgun
MALZEMELER e 5kgyogurt
e 20 adet yumurta
e 20 adet limon
e  Yarimkg tuz
e 0z karari nane
e G0z karar1 pul biber
e 750 grtereyagi
Etler suyun tamami ile haslanir. Ayr bir tencerede terbiyesi i¢in un, yogurt,
yumurta, limon ve g0z karari tuz cirpilarak biitin haline getirilir. Etler
haslandiktan sonra terbiye karigimi, yavas yavas etin bulundugu suya ilave
edilmeye baslanir. Terbiye, suya ilave edilirken ¢orba siirekli karistirilmalidir.
HAZIRLANIS Yoksa yogurt kesilir. Malzemeler biitiinlesene kadar karistirilarak pisirilir. Tyice

karistiktan sonra kisik ateste 15 dakika dinlendirilir. Dinlendirme islemi sirasinda
tereyaginda pul biber ve nane yakilir. Corbanin iizerine tereyagli nane-pul biber
karigimi dokiilerek servis edilir.




YEMEK Pilav
e 20 kg piring
e 20 litre su
e 5 kg arpa sehriye
MALZEMELER e Kazanin dibini kaplayacak kadar aycicegi yagi
e G0z karari tuz
e  4-5tavuk bulyon
Piring, bir giin onceden yikanip dinlenmeye birakilir. Pisirilecegi glin piring,
kevgire konularak sicak sudan gecirilir. Kazana yag koyulur ve iizerine
HAZIRLANIS sehriye,tuz,bulyon eklenir. Yag koplirmeye baslayimnca piringler de atilarak
kavrulmaya baslanir. Pirincin karistirilmasinda kullanilan kepge, agirlasmaya
baslayinca su ilave edilir. Su ilave edilince ocagin alt1 kisilir ve kazanin kapagi
kapatilir, pirincin suyu ¢ekmesi beklenir. Suyunu ¢ektikten sonra ocaktan alinarak
pecete, gazete, bez tarzi bir cisim ile sarilarak beklemeye birakilir.
Tepebasy/Yusuflar
YEMEK Yogurt Corbast
e 15 kg yogurt
e 2 buguk kg piring
e 40 litresu
MALZEMELER e 50 yumurta
e  Yarimkgun

Goz karar1 tuz

HAZIRLANIS

Piringler haslanir. Bu esnada baska bir yerde yogurt, yumurta ve un ¢irpilir. Piring
pistikten sonra yogurtlu karisim piringli suya ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
Kaynarken tuz atilir. Kaynadiktan sonra son bir kez karistirilarak servis edilir.




YEMEK Diigiin Pilavi
e 2 Kkg nohut
e 2 buguk kg piring
e 20 kg kusbas1 koyun eti
MALZEMELER e 20 litre su
e 15 kg piring
e 3 kg tereyagl
e G0z karari tuz
e  (G0Oz karari karabiber
Nohutlar bir glin dnceden suya yatirilir ve pilavin yapilacagi giin suyu stziiliir.
Daha sonra nohutlar bir tencereye konularak iizerini bir karis gececek kadar su
HAZIRLANIS ilave edilir ve haslanir. Piring ayiklanip yikandiktan sonra suyun iginde
beklemeye birakilir. Piringler beklerken baska bir tencerede etler kendi yaginda
suyunu salip ¢ekene kadar kavrulur. Etler kavrulunca iizerine 20 litre su ilave
edilir ve etler yumusacik olana kadar iyice haslanir. Etler haslandiktan sonra goz
karar1 tuz atilir ve ocaktan alinir. Etin suyu baska bir kaba siiziilerek ayrilir. Bir
pilav kazanmin dibine tereyagi atilir. Sirasiyla piring, haslanmis et, haglanmis
nohut ve goz karari tuz tereyagina atilarak piringler seffaflagincaya kadar
kavrulur (piring, nohut ve etten 3-4 dakika once atilir). Ayirdigimiz et suyu, tuz
ve karabiber ilave edilerek bir kez karistirilir. Ardindan kazanin kapagi kapatilir,
piringler suyu c¢ekene kadar kisik ateste pisirilir. Pilav suyunu cektikten sonra
ocaktan alinarak bir bez ile Ustii ortiiliir ve yarim saat dinlendirilir. Dinlenmesinin
ardindan servis edilir.
Alpu/Rifkiye
YEMEK Sehriye Corbasi
e 15 adet biitiin tavuk
e 5kgarpa sehriye
e 40 litre su
MALZEMELER o GO0z karari tuz
o G0z karar1 karabiber
Tavuklarin hepsi pargalanarak haglanir. Haslama isleminin ardindan tavuklar
stiziiliir ve siiziilen su saklanir. Tavuklar elle tutulabilecek sicakliga geldikten
HAZIRLANIS sonra biitiin etleri didiklenir ve didiklenmis tavuk etleri bir kenara ayrilir. Ayrilan

tavuk suyuna artan su ilave edilir ve su kaynadiktan sonra sehriye, karabiber ve
tuz atilarak sehriyeler yumusayana kadar haslanir. Sehriyeler iyice haslandiktan
sonra didiklenmis tavuklar ilave edilir. Karistirildiktan sonra kisik ateste 15-20
dakika pisirilir. Ocaktan alinarak servis edilir.




YEMEK Etli Patates Yemegi
e 20 kg kugbas1 dana eti
e 100 adet patates
e 50 adet sogan
MALZEMELER e 200 gr domates salgas1
e 200 gr biber salgasi
e 20 litre su
e | buguk litre aygicegi yagi
e 500 gram tuz
e 200 gram karabiber
e 200 gram kirmizi toz biber
Bir kazan icerisinde etler yagda kavrulur. Etler iyice kavrulduktan sonra sirastyla
2 ser dakika ara ile sogan, biber salgas1 ve domates salcast atilarak iyice kavrulur.
HAZIRLANIS Soganlar 6ldiikten sonra soyulmus, kiip halinde kesilmis ve ¢igken tuz, karabiber,

kirmizi toz bibere bulanmig patatesler kazana atilip diger malzemelerle
biitiinlesene kadar kavrulur. Iyice biitiinlestikten sonra, su ilave edilir ve
kaynamaya birakilir. Patateslerin par¢alanmamasi igin ara sira yumusakliklar
kontrol edilir ve yenilecek kivama geldiginde ocaktan alinip servis edilir.

Seyitgazi/Degisoren

YEMEK Bamya Corbasi
e 3 kg kuru bamya
e 10 kg kusbas1 koyun eti
e 40 litre su
MALZEMELER e 20 adet biiyiik boy kuru sogan
e  Yarim kg. domates salcast
o 1 kg. tereyagi
e 30 adet limon
o GOz karar1 tuz
e Goz karar1 karabiber
Hala iplerinde olan bamyalar ve 15 adet limonun suyu, kaynamakta olan suyun
icerisine atilarak haglanir. Bamyalar yumusayinca siiziilerek iplerinden ¢ikartilir
HAZIRLANIS ve kenarda bekletilir. Bagka bir tencerede et, 40 litre su igerisinde haglanir.

Haslanan etin suyu dokiilmez, etler kevgir yardimi ile suyun igerisinden alinip
beklemeye birakilir. Bir tencerede ince ince kiyilmis soganlar, tereyaginda
kavrulur. Soganlarin kavrulmasina yakin salga, tuz ve karabiber eklenerek bunlar
da soganlarla birlikte kavrulur. Etin haslanmasinda kullanilan suyun igerisine
kalan limonlarin suyu ve haslanmis olan bamyalar eklenir. Bamyalar kendini
salmayacak siire zarfinda kaynatilir ve soganli salga karisimi et suyunda
kaynamakta olan bamyalarin igerisine ilave edilir. Birbirleriyle iyice karisana
kadar ocakta pisirilir ve tadina bakilarak ocaktan alinir. Tercihe gore iizerine
tekrar limon da sikilabilir.




YEMEK Etli Pilav
e 15 kg piring
e 20 litre su
e  Yarim kg tereyagi
MALZEMELER e 500 ml aycicegi yag1
e 15 kilo koyun kusbast
e G0z karari tuz
Piring yikanip siiziiliir. Tencereye tereyagi ve aygicegi yagi eklenir. Yaglar
karisip kizdiktan sonra piringler de tencereye eklenip kavurmaya baslanir.
HAZIRLANIS Piringler seffaf renk alana kadar hi¢ durmadan karigtirilarak kavurmaya devam
edilir. Piringler seffaflastiktan sonra su ve tuz eklenip bir iki kez karistirtlarak
kapagt kapatilir ve suyunu ¢ekmeye birakilir. Suyunu g¢ektikten sonra bez ile
ortlilerek dinlenmeye birakilir. Daha 6nceden kendi yaginda kavrulmus koyun eti
dinlenmesi sona eren pilavin tizerine dokiilerek servis edilir.
In6nii/Merkez
YEMEK Yogurtlu Corba
e 2 kg piring
e 40 litre su
e 20 kg yogurt
MALZEMELER e 40 yumurta
e  Yarim kg un
o G0z karar1 tuz
Piringler haslanir. Bu esnada baska bir yerde yogurt, yumurta ve un ¢irpilir. Piring
pistikten sonra yogurtlu karisim piringli suya ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
HAZIRLANIS Kaynadiktan sonra g6z karari tuz atilir.
YEMEK Giiveg
e 30 kg koyun eti
e 10 kg kuru sogan
e G0z karar1 kirmizi toz biber
MALZEMELER o G0z karar1 karabiber
o GOz karar1 tuz
e T7litresu
e Kazanin dibini kaplayacak kadar aycicegi yagi
Kazanin dibi yag ile kaplanir. Etler kusbasi bicimde kesilerek kazana atilir ve
kavrulmaya baglanir. Soganlar kiiclik kiigiik kesilerek, baharatlar ile harmanlanir.
HAZIRLANIS Pisen etlerin {izerine baharatlanmis soganlar ilave edilir ve pisirilir. Pistikten

sonra tizerine su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan yemegin {izerine
g0z karar1 yag atilir. Tamamen kaynadiktan sonra atesten alinir.




YEMEK

Etli Bamya

e 2 kg kurutulmus bamya (saplar1 kesilmis)
e 3-4 kg kugbas1 koyun eti
e  3-4 kg kuru sogan

MALZEMELER e Kazanin dibini kaplayacak kadar aycicegi yagi
e 4-5limon
e GOz karari su
e 250 gr domates salcasi
e (Gozkarari tuz
Bamyalar yikandiktan sonra kazana atilir ve iizerini gececek kadar su eklenir.
Ardindan iizerine sikilmig limonlarin yarisinin suyu eklenir ve bamyalar
HAZIRLANIS yumusayana kadar haslanir. Haglanan bamyalar ocaktan alinir ve haglanmasi i¢in

eklenen su siiziiliir. Bamyalar kenarda beklerken kazanin dibine yag dokiiliir ve
etler igerisine atilip kavrulur. Suyunu gektikten sonra sogan ve salga eklenir.
Sogan, salga ve tuz da eklenip kavrulduktan sonra pisen malzemeleri gececek
kadar su eklenir ve kalan limonlarin suyu da ilave edilip tadi gelene kadar hepsi
tekrar pigirilir. Pisen karigimin igerisine haglanmig bamyalar eklenir.
Kaynamasina yakin ocaktan alinir ve sicak olarak servis edilir.

Mahmudiye/Merkez

YEMEK Paca Corbasi
e 20 koyun kellesi eti
e 80 koyun pagasi eti
e 10 kg yogurt
MALZEMELER e  Yarim kg sarimsak
e 250 gr. sirke
e 2kg.un
o G0z karar1 aygicegi yagi
e 1.5 kg tereyagi
e 4-5ethbulyon
Aycigegi yagl kazanmn igine dokiiliir. Un, yagda kavrulur. Ayri bir tencerede
yogurt ¢irpilarak ayran kivamina getirilir. Kavrulan unun iizerine ince siizgegten
HAZIRLANIS stiziilerek yogurt ilave edilir. Kelle ve paca etleri agza gelecek parcalar halinde

kesilerek kaynatilir. Kaynatilan kelle ve paga etleri un ve yogurt karigimina
eklenir. Sarimsaklar kiiciik kiip parcalar halinde kesilir ve sirkeyle birlikte biitiin
karisimin igine 1ilave edilir. Kaynamakta olan karistma bulyon eklenerek
kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Tereyagi, ayr1 bir tencerede kizdirilarak servis
sirasinda ¢orbanin {izerine dokdliir.




Beylikova/Merkez

YEMEK Pilav
e 20 kg piring
e 20 litre su
e 5kgarpa sehriye
MALZEMELER e  Kazanin dibini kaplayacak kadar aycicegi yagi
e (Gozkarari tuz
e  4-5tavuk bulyon
Piring, bir giin onceden yikanip dinlenmeye birakilir. Pisirilecegi glin piring,
kevgire konularak sicak sudan gecirilir. Kazana yag koyulur ve iizerine
HAZIRLANIS sehriye,tuz,bulyon eklenir. Yag koplirmeye baslayinca piringler de atilarak
kavrulmaya baslanir. Pirincin karistirilmasinda kullanilan kepge, agirlasmaya
baglayinca su ilave edilir. Su ilave edilince ocagin alt1 kisilir ve kazanin kapagi
kapatilir, pirincin suyu ¢ekmesi beklenir. Suyunu ¢ektikten sonra ocaktan alinarak
pecete, gazete, bez tarzi bir cisim ile sarilarak beklemeye birakilir.
YEMEK Tas Kebabi
o 20 kg kusbasi dana eti
MALZEMELER o 1kgtuz
e Ihtiya¢ olmas1 halinde 2 kg aycicegi yagt
Etler, kazana atilarak orta ateste kapagi kapali bir bigimde pisirilmeye baslanir.
Kendi suyunu salip geri ¢ekecektir. Kendi yagi yeterli olursa ekstra yag eklenmez
HAZIRLANIS ve suyunu c¢ektikten sonra tuz eklenip karistirtlir. Fakat yag yetersiz olursa
suyunu ¢ektikten sonra aycicegi yagi ve tuz eklenip karistirilir. Bu islemin
ardindan sunum yapilir.
Saricakaya/Merkez
YEMEK Pilav
e 15 kg piring
e 15litresu
e 4 kg arpa sehriye
MALZEMELER e 1 litre aycigegi yagi
e 3 paket margarin
e G0z karari limon suyu
e  6-7 adet kiip seker
o GO0z karari tuz
e  4-5 tavuk bulyon (eger tavuklu pilav varsa tavuk suyu)
Yag, kazana dokiiliip sehriyeler kavrulmaya baslanir. Uzerine tuz ve bulyon
eklenir. Sehriyeler kavrulduktan sonra yikanip siiziilmiis piring ilave edilir.
HAZIRLANIS Pirin¢ler kavrulurken margarin atilir. Piringler de en az 15, en fazla 20 dakika
olacak sekilde kavrulduktan sonra suyunu vermeden hemen 6nce limon suyu
dokulir ve kiip sekerler atilir. Tim malzemeler karistirildiktan sonra su ilave
edilir. Kapagi kapali olarak suyu cekmesi beklenir. Suyunu ¢ektikten sonra
ocaktan alip tizeri bez ile ortiilerek dinlendirilir.




YEMEK Nohut Yemegi
e 6 kg nohut
e 2 kg domates salcasi
e 1 kgsogan
MALZEMELER e 250 ml ay¢igegi yag1
e  2-3 adet tavuk bulyon
o GOz karari tuz
Nohutlar, 12 saat 6nceden suya yatirilir. Pisirme vakti geldiginde igerisindeki
gaz1 suya salmig olan nohutlar siiziiliip taze su ile tekrardan yikanir. Tencereye
HAZIRLANIS konulan nohutlar ortalama 3 saat haslanir. Bagka bir kazanda ay¢icegi yaginda
ince kiyilmis sogan ve domates sal¢asi kavrulup lizerine haglanmis nohutlar
eklenir. Malzemeleri ¢cok az gegecek miktarda su ilave edilir ve su malzemelerle
Ozdeslesene kadar kisik ateste pisirilir. En son tavuk bulyon ve tuz da ilave edilip
karistirildiktan sonra bir miktar daha ocakta birakilir. Bu islemden sonra ocaktan
almur.
YEMEK Orman Kebabi
MALZEMELER e 9 Kg patates
e 7 kg kusbasi dana eti
e [ kgsogan
e | kg havug
e 4 kg patlican
e 200 gr domates salgasi
e  Kazanin dibini kaplayacak kadar aygicegi yagi.
e  Tercihe gore baharat
o GOz karar1 tuz
Bir giin 6nce aksam, patatesler soyulup suya birakilir. Yine bir giin dnceden et,
kendi yaginda kavrularak soguduktan sonra buzdolabina koyulur. Yemegin
yapilacagi giiniin sabahinda patatesler orta boy kiipler halinde dogranir. Soganlar
yemeklik olacak sekilde ince ince dogranir. Patlican ve havuglar da kiip seklinde
dogranir. Tencerenin dibine yag dokiiliir. Sogan hari¢ (diger malzemeler
HAZIRLANIS kavrulurken sogan kendiliginden pismis olacak) hepsi yumusayacak sekilde

olmak iizere sirasiyla sogan, havug, patates ve patlican olacak sekilde sebzeler
yaga ilave edilerek kavrulur. Uzerine renk vermesi icin salca atilir ve tiim
malzemeler hep birlikte 4-5 dakika daha kavrulur. Malzemelerin {izerini ortecek
kadar su ilave edilir ve bir giin 6nceden kavrulmus etler eklenir. Kaynamaya
brrakilan yemek ara sira karistirilir ve tiim malzemelerin 6zdeslesmesi beklenir.
Sebzeler tam pismis hale geldiginde tuz ve baharat eklenerek ocaktan alinir.




Han/Merkez

YEMEK Kina Kebab1
MALZEMELER e 2 adet biitiin kegi
e  Yeterli miktarda ev yapimi yufka
Kesilip temizlenmis keci, biitiin olarak ocakligin (eski tip firin ocagi) Oniine
zincir ve kancalar ile asilir. Altina yagini akitmasi igin biiyiik bir legen konulur ve
HAZIRLANIS 6 saat boyunca c¢evrilerek odun atesinde kizartilir. Tamamen kizardiktan sonra

didik didik parcalanarak piserken akmis olan yaga batirilmis yufkalarin iizerine 6
kisilik paylar olacak sekilde dokiiliir. Bu sekilde servis edilir ve ortadan toplu
olarak yenilir.






