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Tastyiz. Otuyuz. Agaciyiz. Bu daglarin bogazlaryiz, zir-
veleriyiz, gecitleriyiz. Biz, bu iilkenin tasinda topraginda izi
olanlariz. Dehr-i faninin cefasini ¢ekenler, gerekirse canini
feda edenleriz. Ama sadece ge¢cmiste kalmis degiliz. Bizlerin
yurdumuzu en giizel sekilde temsil etme, gelecege tasima
yiikiimliiligiimiiz de var. Bunu yapmakta lokomotif olma
sorumlulugumuz da var. Siikiir ki bunu yapacak bir temel
kiiltiire, bir durusa, motivasyona sahibiz. O temel, o durus,
o motivasyon Yoriik kiiltiiriidir. Yoriik kiltiirii bu iilkenin
mayasidir. Cikis noktasidir. Yortk kiiltiirti, Gazi Mustafa
Kemal Atatiirk’iin, “Muasir medeniyetin iizerine ¢ikma”
idealini gerceklestirme azim ve kararliligidir. Yoriik kiiltiird,
Tiirk ulusunu diinyada higbir gii¢ ve kuvvetin yenemeyece-
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gine olan inangctir. Iste o nedenle Yériik olmak ayni zaman-
da yenilik¢i olmaktir. Insana ve yasama odaklanmak, liyaka-
te dayanmak, esitlige, adalete ve istisareye onem vermektir.
Tiim bu degerler ve ilkeler, Muratpasa'mizda, bugiin Tiirki-
ye’nin ve hatta diinyanin belli sehirlerince de takip edilen,
ornek alinan belediyeciligimizin de 6ziini olusturur. Tiirki-
ye’mizin gelecegi icin her alanda umutlu olmamizi saglayan
Yoriik kiiltliriint, insanligin ortak degeri, evrensel kiiltiir
mirasinin parcasi haline getirmek ve gelecek kusaklara ak-
tarmak icin yogun bir gayret icindeyiz. 2016 yilindan itiba-
ren diizenlemeye basladigimiz calistay ve sempozyumlarla
bu kiiltiirii tiim yonleriyle ele aliyor, yayimladigimiz kitap-
larla bir kiilliyat olusturmaya gayret ediyoruz. Bu uzun yol-
culugumuzda bizimle birlikte olan Yoriik beylerine, hatun-
larina, akademisyenlere, dernek, federasyon, konfederasyon,
birlik ve vakif yonetici ve temsilcilerine, sanatgilara, sanatgi-
lara, 6zellikle son yillarda akademik destek aldigimiz Akde-
niz Universitesi Yoriik Kiiltiirii Uygulama ve Arastirma
Merkezi (YORKAM)’a ve emegi gecen herkese tesekkiir
ederim.

Av. Umit UYSAL
Muratpasa Belediye Bagkan



EDITOR’DEN

Yoriikler, yasam ve iiretim tarz-
lar1 ile Turk kdltir tarihi icinde
onemli bir yer tutmaktadir. Karak-
teristik olarak gozii pek, caliskan,
dinamik az ile yetinen, doga ile
barisik olan Yériikler, Tiirk kiiltiir
tarihini etkilemis Tiirk kdltiiriiniin
korunmasi, gelismesi ve cesitlen-
mesinde 6nemli roller iistlenmistir.

Konargbcer yasam tarzini be-
nimsemis olan Yoériikler kendine
has bu yasam bi¢iminin gerektirdigi barinma birimleri, bes-
lenme ve gida {iretim kiiltiirli gelistirmisler ve bu kdiltiirii Ana-
dolu’dan Balkanlara, Suriye’ye olan gdcleri ile genis alanlara
yaymuslardir. Gogler sirasinda birgok farkli topluluklarla karsi-
lasmalarina ragmen kendi kiiltiirlerini korumayi ve siirdiirmeyi
basarabilmislerdir. Tiim kiiltiir gruplarinda oldugu gibi yoriik
kiiltiirii de baska kiiltiirleri etkilemis ve bircok kiiltiirden de
etkilenerek, bir kisim degisikliklere ugramustir. Buna ragmen
gliniimiizde diinyada farkli cografyalarda yiiksek kiiltiir bilin-
cinde olan Yoriikler kdltiirlerini yasamaya, yasatmaya, gelis-
tirmeye ve tanitmaya devam etmektedirler.

Yoriik kiiltiirti, diinyanin birgok yerinde arastirmacilarin ve
akademik kurumlarin bilimsel c¢alismalarina da konu olmakta-
dur.

Antalya Muratpasa Belediyesi ev sahipliginde Akdeniz
Universitesi Yoriik Kiiltiirii Uygulama ve Arastirma Merkezi
(YORKAM), Antalya Yoriikler Dernegi basta olmak iizere iil-
kemiz genelindeki ¢ok sayidaki Yoriik -Tiirkmen derneklerinin
is birliginde Yoriik kiiltiiriiniin taninmasi, korunmasi, yasa-
tilmasi ve gelistirilmesi amaciyla ulusal ve uluslararas: dii-
zeyde her birisi belirli bir tema tizerine kurgulanmus ¢alistaylar
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diizenlemektedir. Her ¢alistayda konu alaninda uzman akade-
misyenler ve ilgililerince degerlendirilmekte Yoriik-Tiirkmen
dernekleri iiyeleri ve halk tarafindan takip edilmektedir.

Bu yayina konu olan 6. Yoriik Calistay1 27-28 Ocak 2024
glinlerinde ydriiklerde “yemek Kkiiltiirii"nii belirlemek/ tar-
tismak {lizere Muratpasa Belediyesi Tiirkan Soray Kiiltlir Mer-
kezinde gerceklestirilmistir. Calistaya Tiirkiye’'nin dort bir ya-
nindan gelen akademisyenlerin akademik ¢alismalari, yemek
uzmanlari, derneklerin ve halkin tecriibeleri harmanlanarak
Tiirk milli kiiltlirtinin 6nemli bir kolunu olusturan Yériik Ye-
mek Kiiltiiriiniin zaman {isti bir deger olarak 6nemsenmesi ve
somut olmayan kiiltiirel deger olarak koruma yontemleri ve
bunu gelecek nesillere aktarma yoniindeki tespitler yapilmustir.

Diger calistaylarda oldugu gibi “yemek kiiltiirii”nii konu
alan 6. Yoriik Calistayina ev sahipligi yapan Muratpasa Beledi-
ye Bagkani sayin Umit Uysal’a ve calistaya katki sunan akade-
misyen, federasyon ve dernek iiyeleri ile tiim katilimcilara te-
sekkiirlerimi sunarim.

Yeni Yoriik kiiltiir degerlerini ele alan ¢alistaylarda bulus-
mak dilegiyle saglicakla kaliniz.

Dr. Ogr. Uyesi ibrahim BAKIR
Akdeniz Universitesi YORKAM Miidiir Yardimcisi
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Girig

Yoresel yemekler, bir cografyanin kiiltiirel zenginligini
yansitan, yillar boyunca ustalikla hazirlanmis ve nesillerden
nesillere aktarilan lezzetlerdir. Yoriiklerin yeme i¢me alig-
kanliklari, bu yoresel lezzetlerin kokenini ve zenginligini
olusturan unsurlardan sadece biridir.

Giinlimiizde kiiresellesme ve iletisim teknolojilerindeki
gelismeler, yoresel yemeklerin uluslararasi arenada taniti-
min1 ve ticarilestirilmesini miimkiin kilmaktadir. Ancak bu
stirecte dikkat edilmesi gereken pek ¢ok faktér bulunmak-
tadir. Yoresel lezzetlerin kiiresel pazarda basarili olabilmesi
icin kalite standartlarindan pazarlama stratejilerine kadar
pek cok konunun ele alinmasi gerekmektedir.

Yoresel yemeklerin kiiltiirel ve ekonomik degerini vur-
gulayarak uluslararasi ticaretteki potansiyelini ortaya ¢ikar-
mak, ticarilestirme siirecinde karsilasilabilecek zorluklar1 ve
bu zorluklarin nasil asilabilecegini tartismak, yoresel ye-
meklerin uluslararasi pazarda basarili bir sekilde tanitilmasi
ve satilmasi i¢in izlenmesi gereken stratejileri ele almakta
fayda goriilmektedir.

Bu calismanin, yoresel yemeklerin ve ozellikle yoriik
mutfaginin uluslararasi diizeyde tanitimu ve ticarilestirilmesi
konusunda gastronomi meraklilar1 icin bir rehber niteligi
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tasimasi ve uluslararasi platformlarda daha genis kitlelere
tanitimi saglanarak kiiltiirel mirasimizin korunmas: amag-
lanmaktadir.

1. Yoriik Kiilttra

Yoriik kiiltiirti, Tiirkiye’nin ve gevre bolgelerin gelenek-
sel yasam tarzlarindan birini temsil etmektedir. Yoriikler,
kokenini “yoriimek” kelimesinden alan ve Orta Asya’dan
Anadolu’ya gog ederek yerlesen gbgebe Oguz Boylarini ifade
eden bir toplulugu temsil etmektedir (Erdz, 1965). Yoriikler
belirli bir yerde sabit ikametgahi olmayan, siirekli go¢ ha-
linde olan ve genellikle konargGger veya gocebe yasam tar-
zin1 benimseyen Tiirkler olarak da tanimlanirken; Dogan ve
Dogan (2004) tarafindan yapilan agiklamaya gore ise, Yo-
riikler yaz aylarinda yaylalarda ve serin otlaklarda, kis ayla-
rinda ise kislaklarda ve daha sicak ovalarda hayvancilikla
ugrasan, farkli biiyiikliikteki gruplar halinde yasayan bir
Tiirk toplulugu olarak adlandirmistir.

Fotograf-1: https://www.muratpasabld. gov.tr/

Yoriiklerin yasam tarzi, geleneksel olarak cadir ve yayla
hayatina dayamaktadir (Ak, 2015:329). Bu yasam tarzi, ge-
nellikle koyun ve kegi yetistiriciligiyle birlikte gelir ve bu
hayvanlardan elde edilen iiriinlerin kullanimiyla beslenme



6. ANTALYA YORUK GALISTAYT “YEMEK KULTURU” | 13

aliskanliklarini sekillendirmektedir. Yoriik mutfagi da bu
beslenme aligkanliklarinin bir yansimasidir ve genellikle
dogal, yerel ve organik {iriinlerle hazirlanan lezzetli yemek-
lerden olusmaktadir.

Yoriiklerin Anadolu’nun cesitli bolgelerinde yayilmis
olmalar, kiiltiirel cesitliligin ve etkilesimin bir sonucudur
ve bu da Yoriik kiiltliriinii zenginlestirmektedir. Yoriik kiil-
tiiriniin bugilin hala yasayan bir miras olmasinda, gelenek-
sel yasam tarzlarini siirdiiren Yoriik topluluklarinin ¢abalari
onemli rol oynamaktadir. Yoriiklerin kiiltiirel degerlerini
koruma ¢abalari; gelecek nesillere bu zengin kdiltiirel mirasi
aktarma konusundaki kararliliklarinin da bir gostergesidir.

2. Yoriiklerin Geleneksel Yemekleri ve Lezzetleri

Yoriikler, geleneksel yasam tarzlariyla birlikte 6zgiin ve
lezzetli yemekleriyle de taninan bir toplumdur. Y&riik top-
lulugunun konar-goger yasam tarzi ve yasadiklar cografya-
nin fiziksel 6zellikleri beslenme kiiltiirlerini ve yiyeceklerini
hazirlama yontemlerini de belirlemistir. Konar-gécer yasam
tarzi siiren ve hayvancilikla ugrasan topluluklar genellikle et
ve siit iirlinlerine agirlik verirler, ¢linkii hayvanlar1 beslemek
icin sik sik yer degistirmek zorundadirlar ve bu da besinle-
rin saklanmasini gerektirmektedir (Ersavas ve Ozkanl,
2018: 43).

Yoriikk mutfagina ait olmakla birlikte giiniimiiz Tiirk ve
diinya mutfag i¢inde yer alan ve Yoriiklerde oldugu gibi
gliniimiiz kentli insaninin da vazgecilmez lezzetleri arasina
yerlesmekle birlikte bu 6nemini koruyan ve devam ettiren,
tercih sebebi olan bu yiyecek ve iceceklerden bazilari sun-
lardir (Yakic1,2020:135-136):

Kuzu tandiri, kuzu kebaplari, kuzu giiveg, akitmag, baz-
lama, bugday corbasi, bulama/ bulamag, bulgur asi, bulgur
pilavy, cevirme, goban kavurma, diiriim, etli pilav, gelin 6nd,
gozleme, hosmerim, kakag, kaygana, kaymakli biikme, kes-
kek, kombe, papara, pekmez helvasi, sag arasi, sa¢ boregi,
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stkma, siitli as, sepit, tarhana corbasi, tirit, topalak, tuluk/
tulum peyniri, tutmag, ugmag ¢orbasi, yayik ayrani, yogurt
corbasy, yoriik pilavi, yufka, kuzu veya kegi siitiinden yapi-
lan peynir cesitleri, yogurt ve cesitli peynir yemekleri...

3. Yoriiklerin Yeme igme Ritiielleri ve Ozel Giinler

Yoriiklerin yeme i¢me ritiiellerinin, geleneksel yasam
tarzlarina ve kiiltiirel degerlerine siki sikiya bagli oldugu
gozlemlenmistir (Ak,2015:329). Ozellikle diigiinler, bay-
ramlar ve 6zel giinlerde yapilan yemekler, biiyiik bir 6zenle
hazirlanmaktadir ve tiim toplulugun bir araya gelmesini
saglamaktadir.

Diigiinlerin Yoriik kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir ve
bu o6zel gilinlerde zengin sofralar kurulmaktadir. Diigiin
yemekleri arasinda Yoriik mutfaginin temelini olusturan siit
ve siit liriinleri, et ve et {irtinleri, tahil grubu ve bakliyatlar
gliniimiizde hala 6nemini korumaktadir. Ozel giinlerde Y&-
riiklerin tercih ettigi yemekler arasinda kavurma, keskek, et
yahni, yliksiik ¢orbasi, topalak, dévme pilavi, sac ¢oregi,
stkma, bazlama, kozleme, katmer, pisi, sar1 burma ve kuru
fasulye gibi iiriinler 6ne ¢ikmaktadir (Yildirim ve Karaca,
2022: 603).

Yoriiklerin geleneksel yemek kiiltiirii, 6zellikle diigtin-
lerde ve 6zel giinlerde hazirlanan 6zel yemeklerle zenginle-
sir. Bu yemekler arasinda kuzu g¢evirme ve dibek dévme gibi
One cikan lezzetler bulunmaktadir.

Kuzu ¢evirme ritiieli; kuzu veya oglak etinin uygun hale
geldiginde kesilip hazirlanmasini icermektedir. Yoriikler, bu
eti uzunca bir mese sirigina takarak once bir meydan atesi
yakarlar. Odun temininde sikint1 yasamayan Ydriikler, 6zel-
likle mese, simsir veya disbudak agaglarinin kuru odunlarini
kullanirlar ¢iinkii bu odunlar is yapmaz ve uzun siire da-
yanmaktadirlar. Hazirlanan et par¢alanmadan siriga takilir
ve atesin iki yanina c¢atal kaziklar ¢akilir. Etin icine cesitli
malzemelerle har¢ hazirlanir ve doldurulur. Ardindan, ates-
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te yanan odunlar kor haline gelince et ¢evirme islemi basla-
tilir. Pisene kadar yavasca cevrilen et, ardindan yenilmeye
hazir hale getirilir (Geng, 2020:154).

Fotograf-2: (Geng,2020: 190).

Dibek dévme ise diiglinlerin vazgecilmez yemeklerinden
biri olan keskegin hazirlanma siirecini ifade etmektedir. Bu
geleneksel ritlielde; keskek icin kullanilacak bugday 6nce-
den sicak suda islatilmakta ve sonra dibek tasina konmak-
tadir. Genglerin elinde tokmaklarla bugday doviilerek ka-
buklar1 soyulur. Bu esnada, davul zurna esliginde dans edilir
ve eglence devam etmektedir. Dévme islemi tamamlandi-
ginda bugday kabuklarindan arindirilir ve diiglin ast icin
pisirilmek {izere asciya teslim edilir (Geng, 2020:182).

Bu geleneksel Yoriik yemekleri, sadece birer yemek de-
gil, ayn1 zamanda toplumsal bir etkinlik ve birlikte paylasi-
m1 simgeler. Bu ritiieller, Yoriik kiiltiiriiniin derinligini ve
dayanisma ruhunu yansitmakta, ayn1 zamanda gelecek ne-
sillere aktarilan degerli bir miras niteligi tasimaktadir.

Yoriiklerin diigiin ritiielleri, kiiltiirel ve toplumsal 6ne-
me sahip geleneksel uygulamalardan biridir. Bu ritiiellerde
yemekler genisce tepsilere doldurularak, kadin ve erkeklerin
ayr1 ¢adirlarinda bulunduklar1 konuklara servis edilmekte-
dir. Bu 6zel gilinlerde, konuklara lezzetli deve ayrani da ik-
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ram edilir, bu genellikle “diye cal” olarak adlandirilmakta-
dir. Yemeklerin sunumu ise damat ailesinin maddi duru-
muna gore belirlenmektedir. Genellikle inek, deve veya ko-
yun kesilmekte ve etleri pisirilerek pilavlar esliginde konuk-
lara sunulmaktadir. Bir diigiin ritiieli olarak, kesilen hayva-
nin kalbi kizartilir ve ikiye bdliinerek, bir yaris1 damada di-
ger yarisi ise gelin i¢in ayrilir. Bu ritiiel, Smiir boyu birlik ve
beraberlik icinde olma umudunu simgelemektedir. Bu 6zel
yemegin, bagka birisinin tarafindan yenmesi ise geleneksel
olarak yasaklanmustir (Uslu,2020:129).

4. Yoriik Yemekleri ve Yeme-icme Kiiltiiriinde Gériilen Degisimler

Daha onceki konu basliklarinda da degindigimiz gibi
kuzu eti, YOriik yemeklerinin temel malzemelerinden biri-
sidir. Tandir kebabi, kuzu giiveg, kuzu cevirme gibi et ye-
mekleri, Yoriik mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer al-
maktadir.

Literatiir incelendiginde, Yoriiklerin yeme igme aliskan-
liklarinin kiiltiirel temelleri, doga ile i¢ ice yasam, toplumsal
dayanigsma ve geleneksel degerlerin korunmasi gibi unsurla-
ra dayanmaktadir. Bu aliskanliklar, yiizyillardir siiregelen
geleneklerin bir sonucudur ve Yoriiklerin cografi ve sosyal
yapilariyla da yakindan iliskilidir. Ancak Yoriik yemekleri ve
yeme i¢me kiiltiirii de, diger geleneksel yemekler gibi za-
man iginde ¢esitli degisimlere ugramis ve modern etkileri de
biinyesinde barindirmaya baslamistir. Bu degisimlerin ne-
denleri arasinda, tarim ve teknoloji alanindaki ilerlemeler,
ticaret iliskileri, gocler, kiiresellesme gibi faktorler siralana-
bilir (Giirhan, 2017:563).
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Fotograf-3: https://www.muratpasa-bld.gov.tr/ '

Yeme i¢me kiiltiiriinde goriilen degisimlerden biri, yeme
aliskanliklarinda ve yeme saatlerinde yasanan degisiklikler-
dir. Geleneksel olarak sabah kahvaltilarina 6nem veren Y&-
riikler, giiniimiizde daha hizli ve pratik atistirmaliklara yo-
nelmistir. Ayrica, fast-food kiiltiirliniin yayginlasmasiyla bir-
likte, hazir ve hizli yemeklerin tiiketimi her kiiltlirde oldugu
gibi burada da artis gostermektedir (Giiler, 2021).

Yoriiklerin yemek yeme aliskanliklarinin zaman iginde
pek degismedigi gozlemlenmistir. Mutfak esyalarinin cins
ve kalitesindeki degisimler disinda, yemek yeme sekli nere-
deyse sabit kalmistir diyebiliriz. Ornegin; eskiden yemek
yerken agac¢ kasiklar kullanilirken, gliniimiizde metal kagik
ve catal tercih edilmektedir (Eroz, 1991). Ayrica yemek ye-
me aliskanliklarindan bahsetmisken, 6nemli bir konu da
yemeklerin ayni tabaklardan yenmesidir. Yoriiklerin temiz-
lik ve titizlikleri (hijyen) nedeniyle, eskiden tahta kasikla ya
da sofrada bulunan ekmegi kasik gibi kullanarak yemek
yedikleri belirtilmektedir (Eroz, 1991).

Yoriiklerin yeme-igme aliskanliklarindaki degisiklikler
lizerine yapilan arastirmalarda, tirit yemeginin de kuruyan
ekmeklerin degerlendirilmesi amaciyla ortaya ¢iktig1 belir-



18| 6. ANTALYA YORUK GALISTAYT “YEMEK KULTURU”

tilmektedir. Bu yemek, dogranan ekmeklerin iizerine sulu
biitiin et konularak elde edilmektedir.

Fotograf-4: https://www.kulturportali.gov./

Ancak giiniimiizde tiritin sadece geleneksel bir yemek
olmaktan ¢ikip, ozellikle Konya, Ankara gibi illerde turistik
bir yemek ikramina doniistiigii de gozlemlenmektedir (Ya-
kici, 2020: 136). Bu durum, Yoriik kiiltiirlinde yeme-igme
aligkanliklarinin turizm ve ticaretle iliskilendirilerek farkli-
lastigina isaret etmektedir.

5. Yoriik Mutfak Kiiltiiriiniin Tanitimi ve Turizm Fakiiltelerinin Roli

Bir¢ok insanin seyahat esnasinda yiiksek fiyatlara rag-
men destinasyonun yerel mutfagini tercih ettigi ve destinas-
yonun iyi mutfaginin énemini ¢ok yiiksek degerlendirdigi,
ayrica seyahatlerdeki genel memnuniyetin de destinasyonun
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yerel mutfagindan etkilendigi gercegi literatlirde dogrulan-
maktadir. Gastronominin turizmi tesvik edebilecegi ve gast-
ronomik mirasa sahip olan {ilkelerin bunu degerlendirmesi,
belirledigi yerel, geleneksel, yoresel gastronomik turizm
urliinind turistik tekliflerine, reklam ve tanitimlarina dahil
etmesi gerekmektedir (Tovmasyan, 2019:32).

Turizm fakiilteleri de, yerel kiiltiirlerin tanitimi ve tu-
rizm potansiyelinin artirilmasi konularinda uzmanlagmis
egitim kurumlaridir (Kilig, 2019). Bu fakiilteler, yukarida
bahsedilen turistik teklif seceneklerine profesyonelce yakla-
sarak, 6grencilere yoresel mutfaklarin tanitimi ve pazarlan-
mas1 konularinda bilgi ve beceriler kazandirarak turizm
sektoriine katki saglamaktadirlar. Yoriik mutfagr gibi yerel
kiiltiirlerin tanitimi, turizm fakilteleri tarafindan diizenle-
nen etkinlikler ve projelerle desteklenmektedir.

Fotograf-5: https://selcuk.edu.tr/ ‘

Ayrica, turizm fakiilteleri akademisyenleri tarafindan
hazirlanan arastirma ve yayinlar da Yoriik mutfag gibi yerel
mutfaklarin taniiminda 6nemli bir aractir. Bu c¢alismalar,
yerel yonetimler tarafindan diizenlenen ¢alistaylar, ulusal ve
uluslararasi paneller ve kampiis ici soylesiler gibi etkinlikler
aracilifiyla genis bir kitleye ulasarak bilgi ve farkindalik
olusturmaktadir. Bu sayede, turizm fakiilteleri Yoriik mut-
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fag1 gibi yerel kiiltiirleri tanitmada ve korumada 6nemli bir
rol iistlenmektedir.

6. Gastronomi Turizmi Uzerinden Yériik Mutfak Kiiltiirii Degerlendirmesi

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun geleneksel mut-
fagini tanitarak turistleri cezbetme ve yerel ekonomiye katki
saglama potansiyeline sahip bir turizm seklidir (Cohen ve
Avieli, 2015). Geleneksel mutfagin gastronomi turizmi agi-
sindan sundugu avantajlar arasinda, yerel lezzetlerin turist-
lerin ilgisini gekmesi, destinasyonun kiiltiirel zenginligini ve
cesitliligini vurgulamasi ve yerel {iriinlerin turistik tekliflere
dahil edilerek ekonomik kalkinmaya katki saglamasi sayila-
bilir (Hall ve Sharples, 2018).

Turistlerin destinasyon se¢iminde yeme-igme deneyim-
leri biiyiik bir rol oynamaktadir ve yerel mutfagin gekiciligi,
turizm gelirlerini artirabilme konusunda oldukga fazla paya
sahiptir (Long ve Pratt, 2018). Ayrica, geleneksel mutfagin
tanitimi ve markalagsmasi, destinasyonun turistik cazibesini
artirarak turizmde rekabet giiclinii artirabilmektedir (Ric-
hards ve Munsters, 2010).

Seyahat etmek i¢in insanlar1 harekete geciren en 6nemli
unsurlardan merak ve deneyimleme arzusu, bu alanda da kar-
stmiza ¢ikmaktadir. Yoresel yemeklerin hazirlanisini izleye-
bilmek, yerel pazarlarda geleneksel ve dogal malzemeleri
kesfetmek, Yoriik sofrasinda oturarak geleneksel ritiielleri
deneyimleyebilmek turistlere gastronomi turizmi gergeve-
sinde unutulmaz kiiltiirel deneyimler sunmaktadir. Bu de-
neyim, sadece lezzetlerin tadimiyla degil, bunun &tesinde
yerel kiiltliriin ve mirasin korunmasi ve yasatilmasi agisin-
dan da 6nem tasimakta (Hjalager ve Richards, 2003), Yoriik
kiiltiirtinlin ve yerel yasam tarzini anlama firsat1 da vermek-
tedir. Turistler icin bu tiir bir deneyimler, seyahatlerini daha
anlamli ve 6gretici hale getirmektedir.
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7. Uluslararasi Pazarin Potansiyeli ve Firsatlari

Uluslararas1 pazar, kiiresellesme ve dijital doniisimle
birlikte giderek genislemekte ve gesitlenmektedir (Hill,
2020). Bu durum, sirketler ve girisimciler i¢in yeni firsatlar
sunmakta ve is diinyasinda rekabeti artirmaktadir.

Uluslararasi pazarin potansiyeli ve firsatlarina iligskin ba-
z1 Onemli noktalar soyle agiklanabilir:

Kiiltiirel ve Yoresel Pazarlama Stratejileri: Ulus-
lararasi pazar, kiiltiirel ve yoresel pazarlama strateji-
lerinin 6nemini artirmaktadir (Keller, 2018). Sirket-
ler, hedefledikleri {iilkelerdeki kulttrel farkliliklar:
g6z onilinde bulundurarak iirlin tasarimi, fiyatlan-
dirma veya promosyon stratejilerini bolgeye gore
uyarlayarak daha etkili bir pazarlama yapabilmekte-
dir.

Cesitli Pazar Gruplari: Uluslararasi pazarda farkli
kiiltiirel, sosyal ve ekonomik &zelliklere sahip gesitli
pazar boliimleri bulunmaktadir (Porter, 2017). Bu
boéliimler, sirketlere tiriin ve hizmetlerini farkl tiike-
tici gruplarina 6zellestirerek sunma firsati tanimak-
tadir. Ornegin, bir moda markas: farkl: tlkelerdeki
tiiketici tercihlerine gore koleksiyonlarini ve pazar-
lama stratejilerini tekrar uyarlayabilir.

Genis Kitlelere Ulasma Imkani: Diinya capinda
internet erigiminin artmasi ve dijital platformlarin
yayginlasmasi, {riin ve hizmetlerin uluslararasi
alanda tanitimini kolaylastirmaktadir (Kotler, 2021).
Bu sayede, sirketler kiiresel miisterilere ulasarak sa-
tiglarini artirabilmektedir.

Yeni Is Ortakliklar1 ve Isbirlikleri: Uluslararas:
pazar, sirketlere yeni is ortakliklar1 ve isbirlikleri
kurma firsati sunmaktadir (Czinkota, 2019). Farkli
tilkelerde faaliyet gosteren sirketler arasinda ortak
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projeler, satis ortakliklar gibi isbirlikleriyle daha ge-
nis bir pazara erisim saglanabilmektedir.

Sonug ve Oneriler

Yoriik kiltiirtiniin korunmasi, tanitimi ve markalasmasi,
toplumun ortak cabalariyla gerceklestirilecek uzun soluklu
bir siire¢ olarak degerlendirilmelidir. Bu kimligin korunma-
s1, gegmisten gelecege aktarilmasi ve yeni nesillere ogretil-
mesi icin Yoriik dernekleri, vakiflari, kiiltiirel kuruluslar ve
yerel yonetimler bu konuda aktif olarak ¢alismalar siirdiir-
mektedir. Yoriik kiiltiirliniin tanitimi, sergiler, konferanslar
ve diger etkinlikler aracilifiyla gerceklestirilmektedir. Bu-
nun en iyi Orneklerinden biri olarak “Yemek Kiiltiirii” te-
mastyla bu yil 6.s1 Antalya’da diizenlenen “Yoriik Cahgstay”
gosterilebilir. 6. Yoriik Calistayi'nda Yoriik kiltiirinii daha
yakindan tanima firsati bulan ziyaretciler, hem geleneksel
degerlere olan bagliliklarini pekistirdiler, hem de calistayda
yapilan panel ve sunumlarla, yoresel yemeklerin uluslararasi
diizeyde ticarilestirilmesine dair kiymetli bilgiler edinmis
oldular.

Yoresel yemeklerin uluslararasi diizeyde ticarilestirilme-
si, gliniimiiziin 6nemli bir konusu olmustur. Drucker
(2020) calismasinda, inovasyon ve girisimcilik konusundaki
calismalarinda, yerel {riinlerin kiiresel pazarlara sunulmasi
ve rekabet avantaji elde edilmesi i¢gin stratejik yeniliklerin
gerekliligine vurgu yapmaktadir. Bu baglamda ise, Hill
(2020) uluslararasi is diinyasinda rekabetin nasil sekillendi-
gini ve yerel iirlinlerin nasil kiiresel platformlarda yer edi-
nebilecegini analiz etmektedir.

Yoriiklerin yoresel yemeklerinin uluslararas: diizeyde ti-
carilestirilmesi, sadece bir mutfak kiiltiiriin{in tanitimi de-
gil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve ekonomik
kalkinmanin desteklenmesi agisindan da biiyiik 6nem tasi-
maktadrr. Yoriik mutfagina ait iirlinlerin ve yemeklerin
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uluslararasi arenada ticarilestirilmesiyle birgok olumlu so-
nug elde edinilebilecektir. Bazi olumlu sonuglar soyle agik-
lanabilir:

Kiiltiirel Mirasin Korunmasi: Yoriikk mutfaginin
uluslararasi diizeyde tanitilmasi ve iiriinlerinin tica-
rilestirilmesi, Yoriik kiiltiiriiniin ve geleneklerinin
yasatilmasina katki saglayacaktir. Bu sayede, gelecek
nesillerin bu degerleri koruma ve devam ettirme ko-
nusunda daha fazla farkindaliklar1 olusacak ve bu
konuda duyarlilik kazanmalar1 miimkiin olabilecek-
tir.

Ekonomik Kalkinmaya Katki: Yerel iireticilerin ve
girisimcilerin uluslararas1 pazarlara adim atmasi,
geng issizligin azalmasina ve yerel ekonominin can-
lanmasina 6nemli katkilar saglayacaktir. Bu adimlar,
istihdami artirarak ekonomik kalkinmaya olumlu
etki edecektir.

Turizm CeKkiciliginin Artmasi: Yoriikk mutfagina
ait lezzetlerin ve iiriinlerin uluslararas: alanda tani-
tilmasi, turizm gekiciligini artirabilecektir. Yerel ye-
meklerin ve iriinlerin turistler tarafindan tercih
edilmesi, gastronomi turizminin gelisimine katki
saglayacak ve bolgeye turist akisini artirabilecektir.
Taninirhik Artist ve Imaj: Yoriik mutfagina ait
tirtinlerin markalagmasi ve uluslararas: diizeyde ta-
nitilmasi, yerel markalarin uluslararasi arenada bili-
nirligini artiracaktir. Bu da marka degeri ve rekabet
gilicliniin artmasina olanak taniyacaktir.

Yoriik mutfagina ait {iriinlerin markalasmasi ve ulusla-
rarast diizeyde tanitilmasi, yerel markalarin uluslararasi
arenada bilinirligini artiracaktir. Bu da {irtinler hakkinda
olumlu bir imaj olusturacak ve tiiketicilerde giiven duygusu
yaratacaktir. Yerel markalarin uluslararasi alanda bilinirligi-
nin artmasl, iirlinlerin algilanan degerini ve talep seviyesini
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artirarak marka degerini yiikseltecektir. Boylece pazardaki
rekabet giicii de artacak ve uluslararasi arenada daha etkin
bir konum elde edinilebilecektir.

Yeni nesillerin geleneksel yapimi zahmetli yemekler ola-
rak nitelendirmesi ve Yoriik mutfagina ait olmayan yemek-
lere artan ilgi, bizlere bu kiiltlirel mirasin tehlike altinda
oldugunu gostermektedir. Bu noktada, Yoriik mutfagina ait
geleneksel yemeklerin kayit altina alinmasi biiyiik bir 6nem
tagimaktadir. Bu yemeklerin tarifleri, hazirlanma yontemle-
ri, kullanilan malzemeler ve tarihsel baglami yazili hale geti-
rilmelidir. Tam da bu noktada akademik calismalarin 6nemi
devreye girmektedir. Yoriik mutfaginin yok olma tehlikesiy-
le kars1 karsiya olan yemeklerinin korunmasi i¢in toplumsal
ve kiiltiirel bilincin artirilmasi gerekmektedir. Bu igin yerel
yonetimlerin, akademisyenlerin ve toplumun genel olarak
isbirligi yapmasiyla gerceklestirilebilir. Yoriik mutfagina ait
geleneksel yemeklerin tanitilmasi, korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi icin cesitli etkinlikler diizenlenmeli,
egitim programlar1 olusturulmali ve bu konuda bilinglen-
dirme ¢alismalar1 yapilmalidir. Bu ¢abalar sayesinde, Yoriik
mutfagina ait kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek kusak-
lara aktarilmasi saglanabilir, ulusal ve uluslararas: diizeyde
ticarilestirilmesi saglatilabilir. Calismamizin icinde de sik¢a
vurguladigimiz gibi, yoresel yemeklerin kiiltiirel ve ekono-
mik degerinin korunmasi ve gelistirilmesi, yerel yonetimle-
rin, sivil toplum kuruluslarinin, turizm fakiltelerinin ve
yerel isletmelerin isbirligiyle miimkiin hale gelmektedir.
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Yoriik Kavrami

“Yoriik” kelimesi, Tiirk kdiltiiriinde 6énemli bir yere sa-
hip olan ve genellikle gégebe yasam tarzini siirdiiren insan
gruplarini ifade etmek icin kullanilan bir terimdir. Kelime-
nin kokeni, Tiirk¢e’nin eski donemlerine kadar uzanmakta-
dir ve “yliriimek” eyleminden geldigi ileri siiriilmektedir.
Yoriik kavrami, ¢ogunlukla Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢
eden Tiirk boylarina kadar dayandirilmakta ve “Tiirkmen”
kelimesi ile esanlamli olarak kullanilmaktadir. Tiirkmen
kelimesi, yerlesik hayata gegmeyen, gogebelikte devam eden
Miisliman oguzlar1 tanimlamak amaciyla kullanilmistir
(Sesen, 200: 202). Gogebe yasam tarzini benimsen bu Tiirk
boylari, hayvancilik ve tarim faaliyetleri i¢in mevsimsel ola-
rak yer degistirmektedirler. Bu topluluklar yazlar1 yiiksek
yaylalara, kislar1 ise daha iliman iklimlere inerlerdi. Bu ne-
denle, “Yoriik” kelimesi, gocebe yasam tarzini benimseyen
ve hayvancilikla gecimini saglayan topluluklar: ifade etmek
icin kullanilmistir (Dogan ve Dogan, 2011: 16). Yoriik ke-
limesi Tiirk Dil Kurumunun sozliik taniminda da ise, “hay-
vancilikla geginen genellikle Toroslarda yasayan gogebe Tiirk oyma-
giolarak” tanimlanmustir (TDK, 2024).

Tiirkmen adinin yiikselisi, Oguzlarin Islamiyet’i kabul
etmeleriyle birlikte baglamis ve Selcuklu Devleti’nin Islam
dininin yayilmasinda 6nemli rol oynamasiyla daha da gic-
lenmistir. Bu nedenle, Tiirkmen ad1 sik¢a Sel¢uklu tarihi ile
iliskilendirilmistir. Anadolu’nun Tiirkmenler tarafindan
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yerlesik hayata gecirilmesiyle, bazi Tiirkmenler ziraat ve
ticaretle ugrasarak yerlesik yasama ge¢mis ve “Tiirk” adini
almiglardir. Ancak konargbcer yasam tarzini siirdiirenler,
“Yorik” veya “Tiirkmen” adini korumuslardir. Yoriiklik ve
Tiirkmenlik, bir yasam bi¢imidir ve yerlesik hayata gectikle-
rinde “Yoriikliikten/Tiirkmenlikten ¢ikt1” ifadeleri kulla-
nilmustir (Giindiiz, 2019: 46).

Yoriik ve Tirkmen isimlendirmesinin; etnik bir unsur
olmadig1 bunun yerine bir yasam tarzindan kaynakli ortaya
ciktig1 glinlimiizde daha fazla kabul goren bir anlayistir. Bu
baglamda; her Yoriik Tiirkmen olarak degerlendirilmesine
karsin, her Tiirkmen’in Yoriik olarak adlandirmanin dogru
olmadig1 ifade edilmektedir. Yoriiklik, Tiirkmen asireti
hayatinin sadece davar siiriileri otlamakla gecinen ve daha
klasik bir hayat tarzi i¢cinde olan grubudur. Anadolu’ya yer-
lestikten sonra Oguzlar, gerek iskan edildikten sonra vergi
o0deme sekillerine (Ellici, Atgeken) ya da yetistirdikleri besi
hayvanlarina (Sarikecili, Akkegili, Karakecili) gore farkli
isimler almuglardir. Anadolu’nun gesitli bolgelerinde yasa-
yan Yoriikler, zamanla yerlesik yasama ge¢mislerdir. Ancak
yine de geleneksel yasam tarzlarini siirdiirmeye ve kiiltiirel
miraslarini korumaya devam etmislerdir. Bugiin, Yoriik
kiiltiirti, Tirkiye’nin kiiltiirel mozaiklerinden birini olus-
turmaktadir ve Yoriiklerin izleri, ozellikle Anadolu’nun bazi
kirsal bolgelerinde hala goriilebilmektedir (Ersavas ve Oz-
kanli, 2018: 40; Dogan ve Dogan, 2011: 16).

Anadolu’nun daglik ve kirsal bolgelerinde yaygin olarak
bulunan Yoriik yerlesimleri, genellikle dogal kaynaklara ve
hayvanciliga dayali bir yasam tarzini yansitmaktadir. Bu
yerlesimler, geleneksel Yoriik ¢adirlariyla (Kege, kil) ve ah-
sap ve/veya kerpic yapilarla karakterizedir (Ekontok, 2022:
67). Ayrica Yoriik yerlesimleri, genellikle ailelerin bir araya
gelerek olusturdugu kiiciik koyler veya ciftlikler seklinde
goriilmektedir. Bu yerlesimlerde genellikle birkag aile bir
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araya gelerek ortak bir yasam siirmektedirler (Ozkul ve
Oter, 2019: 481, 486).

Yoriik yerlesimlerinin kiiltiirel ve sosyal yapisi, ylizyillar
boyunca sekillenmis ve geleneksel degerlerle beslenmistir.
Bu yerlesimlerde, geleneksel el sanatlari, miizik, dans ve
Yoriik mutfagr gibi kiiltiirel unsurlarin 6nemi biiyiiktdir.
Yoriikler, yasadiklar1 cografyanin dogal kaynaklarindan ya-
rarlanarak kendi kiiltiirel kimliklerini korumus ve giiniimii-
ze kadar tasimuslardir.

Yoriik Mutfak Kiiltlri

Yiizyillar boyunca gocebe yasam tarzini siirdiiren ve
Anadolu’'nun c¢esitli bolgelerine yayilan topluluklara daya-
nan Yoriik mutfagl, Anadolu’nun kiiltiirel cesitliliginin bir
pargasini olusturan, dogal ve yoresel malzemelerin kullani-
miyla 6ne ¢ikan zengin bir kiiltiirel miras1 yansitmaktadir.
Bu mutfagin &zellikleri, Yoriiklerin yasam tarzi, kiiltiirel
degerleri ve dogal cevreleriyle yakindan iliskilidir. Yoriik
mutfagi, yerel bitkiler, hayvansal {iriinler ve geleneksel pi-
sirme tekniklerinin birlesimiyle sekillenmistir (Ersavas ve
Ozkanli, 2018). Yériik mutfaginin belirgin &zelliklerinden
biri, basit ama besleyici yemeklerin tercih edilmesidir. G-
¢ebe yasam tarzi, Yoriiklerin beslenme aligkanliklarini etki-
lemis ve onlar1 pratik ve doyurucu yemekler hazirlamaya
yonlendirmistir. Yoriikk mutfaginda kullanilan malzemeler
genellikle dogal ve yerel kaynaklardan temin edilmektedir.
Bu malzemeler arasinda et, siit Urtinleri, tahillar, sebzeler,
otlar ve yoresel baharatlar bulunmaktadir (Sen, Cebirbay ve
Aktas, 2015: 405; Yildirim ve Berkay Karaca, 2023). Ureti-
len siitiin biiyiik bir kismi giinliik tiiketilen ¢orba, tereyagi,
yogurt yapiminda kullanildig: gibi, sonbahar ve kis aylarinda
tiiketilmek {izere kegi tulumuna basilan yagsiz peynire ve
cesitli sekillerde saklanabilen siit {iriinlerine dondistiiriil-
mektedir. Yogurt, ak katik (yagli yogurdun bezde siiziilme-
sinden elde edilir), kaymak, yaylk dégme yag1 (tereyagy),
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peynir, lor (sirat denilen peyniralti suyundan elde edilir),
cokelek, tort, yepinti (siitiin kaynatilmasiyla yapilan tatl
bulamag), ayran, agiz, kimiz, kefir gibi siit iirlinleri ve bun-
lardan yapilan yemek cesitleri, yorilk mutfak kiiltiiriiniin
temelini olusturmaktadir (Okumus, 2013: 382; Yalim Kaya,
2019).

Et olarak genellikle kegi eti kullandiklari; sonbahar ayla-
rinda kavurma yapilarak ve yaz aylarinda ise etin dogal gii-
nes 1sisinda veya ince uzun kesilerek tuzlanan etlerin ¢adi-
rin baca deliginden asilip tiitsiileme islemiyle kurutulup
mubhafaza edilen etlerin, gesitli yemeklerde kullanildig1 bi-
linmektedir. Sa¢ kavurmasi (¢oban kavurmasi), yahni, has-
lama gibi et ve et yemekleri giinliik degilse bile genellikle
toren ve Ozel giin yemeklerinde vazgegilmezdir. Etin yani
sira, Yoriikk mutfaginda bulunan diger 6nemli yemekler ara-
sinda yarma corbasi, siitlag, yufka boregi, yaprak sarma ve
gozleme gibi geleneksel lezzetler yer alir. Hosmerin, togga
gorbasi (toyga), paskulak kavurmasi (ardic mantarindan
yapilir), tas sogani yemegi, toklubasi boranisi, peynir biik-
mesi, arapasi, domates civesi, hibes gibi diger bazi yemekler
yapilir. Asurelik bugday icine farkli tahil ve baklagillerin
girip haglanmasiyla elde edilen kdlle 6zel anma giinlerinde
yapilip i¢ine kirmuzibiber, karabiber, tuz ve ceviz konur.
Genellikle ¢cocugun ilk disi ¢iktiginda yapilan yemege dis
kollesi, dis bortmesi denmektedir (Sen, Cebirbay ve Aktas,
2015: 405; Yalim Kaya, 2019; Tuncer ve Yilmaz, 2023; Yil-
dirim ve Berkay karaca, 2023: 603).

Ydoriiklerde genel olarak yufka ekmegi yendigi bilinmek-
tedir. Genellikle yaz aylarinda yapilan iist iiste yigilan yufka
ekmegi ihtiya¢ oldugunda yemeden once su ile 1slatilarak
yumusatilmaktadir. Yufkadan ayrica yagl ufak, dolaz, ov-
mag, Olemeg, tutmag, peynirli ekmek ¢orbasi, oklava bula-
mac1 yapmaktadirlar. Ayrica akitmag, bugday ve bulgur ¢or-
basi (lepe), biikme, bulamag ve keskek, peynir siindiirmesi
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gibi yemeklere de yer verilmektedir. Ayrica hamurdan yapi-
lan bazlama, sebit, bezdirme, yagli, sikma, borek, ¢orek gibi
hamur isleri kahvaltida sade ya da tereyag: siiriilerek tiike-
tilmektedir (Turtas, 2005; Yalim Kaya, 2019).

Yoriik mutfaginin bir diger onemli 6zelligi ise misafir-
perverligidir. Yoriikler, konuklarina en iyi sekilde ev sahip-
ligi yaparlar ve onlara lezzetli yemekler sunarak misafirper-
verliklerini gosterirler. Diigiin, asker ugurlama, cenaze vb.
onemli oldugu diisiiniilen giinlerde topalak, kuru fasulye,
dévme, yahni, manti, dar1 dévmesi, tutmag ¢orbasi, keskek,
gebe boregi (ebe ¢oregi), mayali hamurun igine peynir ko-
nularak yapilan lokma, piring dondurmasi (siitlag), pelte
(mubhallebi) gibi yemeklerin yapildig1 ifade edilmektedir.
Ayrica yeni dogmus oglak ya da kuzu sirdanindan peynir
mayasl; Hidirellez sabahi diisen yagmur suyuyla yogurt ma-
yalandig1 ve yapilan bu mayalarin bir y1l boyunca kullanildi-
g1 belirtmektedir (Er6z, 1991; Yalim Kaya, 2019).

Yoriiklerde yemek yeme seklinin zaman iginde ¢ok fazla
degismedigi soylenebilir. Degisim kullanilan kap kacak,
tabak, kasik, catal gibi mutfak malzemelerin cins ve kalitesi
ile sinirl kaldig1 soylenebilir. Eskiden kullanilan aga¢ kasik
yerine, giiniimiizde metal kasik ve catal kullanilmaya bas-
lanmustir. Bakir ve aliiminyum tencere yerine gelik mutfak
esyalar1 tercih edilmeye baslanmustir. Yoriiklerin en 6nemli
mutfak esyalarindan biri de ¢uvallardir. Kilim ve ¢adir gibi
kegi kilindan yapilan guvallar Yoriikler i¢in olduk¢a dnemli-
dir. Mutfakta kullanilan esyalarin 6nemli dl¢lide degismesi-
ne karsilik yemek yeme seklinin fazla degismedigi goriil-
miistiir. Gerek ¢adirda yasayan goger ailelerde gerekse yer-
lesik hayata gecmis ailelerde yaygin olarak yemekler yerde
yenilmektedir. Sofra bezinin {izerine yaklasik 20-25 cm ka-
dar yiiksekliginde tahtadan yapilmis ¢ember seklinde kas-
nak {izerine bakir veya aliiminyum sini konarak sininin {ize-
rine tabaklarla yemekler konmaktadir. Varlikli olmayanlar
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ise yemeklerini sadece yere serilen sofra bezinin iizerinde
yemeklerini yemektedirler (Eréz, 1991; Ersavasve Ozkanll.
2018: 44).

Yoriik mutfak kiiltliriinde gida saklama yontemleri ara-
sinda; et kavurmasi, sebze-meyve kurutmalari, regel yapimi
ve tursu yapiminin yaygin oldugu bilinmektedir. Ayrica
Orta Asya’dan giinlimiize kadar gelen pastirma, peynir,
pekmez ve eriste yapimi gibi muhafaza tekniklerinin de
Yoriik mutfak kiiltiirtinde devam ettigi bildirilmektedir (Ha-
lic1, 2015: 22).

Alanya ilgesi

Alanya Kuzeyinde Toros Daglar1 Giineyinde Akdeniz’in
bulundugu kiigiik bir yarimada iizerinde kurulmustur. Ken-
tin bilinen en eski ad1 Korakesium dur. Bizans déneminde
ise Kalanoros ismi verilmistir. 13, YY da Anadolu Selcuklu
Hiikiimdarlarindan 1, Allaaddin Keykubat'in, Alanya kalesi-
ni almasi ile sehrin ismini “Alaiye” olarak degistirmistir.
Selcuklu’lar baskent Konya'nin yanisira Alanya’y: ikinci bir
baskent ve kislik merkez olarak kullanarak imar faaliyetle-
rinde bulunmuslardir. 1300 yilinda Selguklu Devleti parca-
lanmis ve bolge Karamanogullar1 tarafindan besbin altin
karsiliginda Memliik Sultanina satilmis daha sonra 1471
yilinda Fatih Sultan Mehmet zamaninda Osmanli Devleti
smurlari icerisine alinmistir. Alanya, Antalya’ya baglanmus,
1871 yilinda bu Antalya’nin ilgesi olmustur. 1935 yilinda
Kenti ziyaret eden Atatiirk ise Alanya adini vermistir (Alan-
ya Belediyesi, 2024; Alanya, 2024).

Alanya Yériikleri ve Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri

Alanya bolgesinde 71 kdy bulunmaktadir. Bu koylerin
50 tanesi Yoriik koyli olarak bilinmektedir. Alanya’nin Ak-
deniz ve Toroslar arasindaki merkezi konumu c¢evresindeki
zengin cografyadan beslenen 6zgiin bir mutfaga sahip olma-
sina zemin hazirlamistir. Bu yoniiyle Alanya mutfag1 temel-
de Anadolu Tiirk mutfag Ozelligini yansitmakla birlikte
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farkli kiiltiirel etkilesimler sonucu kendine o6zgii farklilik
kazanmistir. Alanya mutfak kiiltiiriine deniz ve toprak mah-
sulleri yaninda yore mutfagr deneyimleri 6n plana ¢ikmak-
tadir bununla birlikte son 200 yilda zorunlu go¢ sonucu
Alanya’ya gelen Tiirk kdkenli Girit ve Selanik bolgeleri ot
kullanim kdltlirinii Alanya mutfagina tasimislardir. Mi-
sir'dan gelen gé¢menler ise, bu mutfaga tahini kazandirir-
ken, Toroslar’da yasayan Yoriikler, Alanya mutfaginda hay-
vansal kokenli {iriinlerin ve bugday iirlinlerinin en verimli
sekilde kullanmasina etki etmistir (Tuncer ve Yilmaz,
2023).

Yoriik evlerinde mutfaklarda Ocaklik ad: verilen bolim-
lerde ya da yaylalarda ¢adir disinda “licayak ya da sag ayag1”
olarak tanimlanan demirler {izerinde tencere, tava ya da sa¢
kullanilarak siklikla sebze yemeklerinde haslama ve et ye-
meklerinde kavurma teknigini kullanilarak yemekler yapil-
makta, yere serilen ortiiler {izerine konulan “sini” olarak
tanimlanan tepsiler {izerinde ortak tabaklarda yemekler
yenmektedir. Tiiketilen yemeklerin hammaddesi olarak
koyun ve kegi eti basta olmak {izere et ve siit {iriinlerinin
yani sira kurubaklagil ve tahil tiirlerinin yogun kullanildig:
belirlenmistir. Hayvanciliktan elde edilen tereyagi, peynir
gesitleri, siizme yogurt gibi siit {iriinlerinin bir bolimii kig-
lik tiiketim icin saklanmaktadir. Diger kis hazirliklari ara-
sinda ise; sebze ve meyve kurutma, tarhana, pekmez, regel,
sirke, tursu, konserve, salca, tahin, zeytinyag1 ve eriste ya-
pimy, cesitli tahil, baklagil ve zeytin stoklama yer almaktadir
(Tuncer ve Yilmaz, 2023).

Kiiglikbas hayvanlar ve av hayvanlarinin yani sira yerle-
sik hayata gecis ile birlikte biiyiik bas hayvan etinin de sof-
ralarda yeraldigi, 6zellikle belirli giin ve dini torenlerde kur-
ban etinin 6nemli bir yeri oldugu ve kurban eti kullanilarak
yapilan yemeklerin misafirlere ikram edilmesine 6zen goste-
rildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte balik basta olmak iize-
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re deniz iirlinlerinin Alanya Yoriikk mutfaginda ¢ok fazla
kullanilmadigi, bu noktada yasanilan cografyanin ve gele-
neksel beslenme aliskanliklarinin 6nemli bir etkisinin oldu-
gu diisiintilmiistiir. Nadiren de olsa deniz, gol ve irmaklar-
dan tutulan bazi balik tiirlerinin kizartma sekilde hizli ve
kolay tiiketilebilen yemek seklinin tercih edildigi belirlen-
mistir (Tuncer ve Yilmaz, 2023; Lezzet, 2024).

Yore mutfaginda yapilan yemekler arasinda her 6giinde
tiiketilen ¢orbalar, kolay hazirlanmas:i ve doyurucu o6zelligi
nedeniyle ilk sirada yeralmaktadir. Alanya Yoriik mutfagin-
da yeralan corbalar arasinda; dari ¢orbasi, yarma gorbasi
(yarpuzlu dégme ¢orbasi), ayran tarhanasi, bulgur ¢orbasi,
mercimek ¢orbasi, maas ¢orbasi, kelle paca ¢orbasi, iskembe
corbasi, giiliiklii corba, tavuk ¢orbasi un ¢orbasi (6velemeg
gorbasi) vb. yer almaktadir. Corbalarin adlandirilmasinda
kullanilan hammaddelerin 6n planda oldugu goriilmektedir.
Corba yapiminda; tahil gruplarinin yani sira kurubaklagille-
rin ve sakatatlarin kullanildig1 goriilmektedir (Alanya Yore-
sel Lezzetler, 2020; Tuncer ve Yilmaz, 2023; Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2024).

Yoriik mutfaginda ana yemek ya da yemeklere eslikgisi
olarak tercih edilen yemek tiirlerinde icerisinde; pilav ve
dolma tiirlerinin oldugu da goriilmektedir. Pilavlar arasinda
sade bulgur ve piring pilavlarinin yani sira mercimek gibi
kurubaklagillerin ya da yarpuz (yabanil nane) gibi taze ot ya
da baharatlarin kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica etli pilav-
larda bu mutfak kiiltiiriinde &zel giinlerde yapilan pilav tiir-
leri arasinda yer almaktadir. Dolma olarak sebzelerin ve
yabanil otlarin (labada dolmasi) yani sira av hayvanlarinin
(tavsan dolmasi) ve sakatatlarin kullanildigr (bumbar dol-
mas1) da goriilmiistiir (Alanya Yoresel Lezzetler, 2020;
Tuncer ve Yilmaz, 2023).

Tim Yoriik mutfak kiiltiirlerinde oldugu gibi Alanya
Yoriiklerinin mutfak kiiltiirtinde de et yemekleri dikkate
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deger bir 6neme sahiptir. Misafirperver olan Yoriiklerin 6zel
glin ve torenlerinde misafirlerini agirlamakta bu yemekler
ozellikle tercih edilmektedir. Et yemeklerinde hammadde
olarak, kiiclikbas hayvanlarinin yan sira kiimes hayvanlari,
balik tiirleri ve sakatatlar kullanilmaktadir. Kebap ve ka-
vurmanin yani sira yahni ve keskek pisirme tekniklerinin
kullanildig1 yemekler arasinda; Asure keskek (dévme asi),
yayla kebabi, et yahnisi, iskembe ve kelle haslama, cizik,
kavurma, 1zgara, ciger kavurmasi, sis kofte, sirkeli et yeme-
gi, koy tavugu (Alanya usulii), tavuk haslama, mihla, balik
kizartmasi, balik manguru, balik diizmesi (taratorlu balik)
yer almaktadir (Alanya Yoresel Lezzetler, 2020; Tuncer ve
Yilmaz, 2023; Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2024).

Mutfak kiiltiiri kapsaminda sebze ve baklagil yemekleri
de yogun olarak yapilmaktadir. Yemeklerde yetistirdikleri
sebzeleri kullandiklari, 6zellikle daglardan topladiklar1 ya-
banil otlar1 (ilabada ve semizotu gibi) ve mantarlar1 da ye-
mek yapiminda tercih ettikleri belirlenmistir. Yapilan ye-
mekler icerisinde ise; Nohut, Kuru Fasulye, Kuru Bezelye,
Kuru Bakla, Kuru Boriilce kullanilarak etle pisirilen baklagil
ve sebze yemeklerinin yanm sira piyazlar (bakla, boriilce,
fasulye piyazlar1 gibi) ve pilakiler (barbunya pilaki gibi) ye-
ralmaktadir (Alanya Yoresel Lezzetler, 2020; Tuncer ve
Yilmaz, 2023).

Alanya Yoriik mutfaginda tiiketilen ekmek cesitleri ve
hamur isleri arasinda ise; yufka, sepit, cavdar ekmegi, icli
bazlama ve dar1 bazlamasi gibi bazlama tiirleri, bisi, soganl
ve Menevis (Sakizlak Coregi) gibi cesitli ¢orek tiirlerinin
yanisira Alanya’ya 6zgii olan ve go¢ Yoriik ¢oregi olarak da
adlandirilan Alanya ¢6regi, stkma, kémbe, eriste, manti tiir-
lerinin bulundugu ifade edilmektedir. Tatl cesitleri arasinda
helva tiirlerinin ve hamur tatlilarinin 6n planda oldugu go-
rilmektedir: kivrim tatlisi, dolaz, peksimet tatlis1 (sekerli
peksimet), dokme, kiiliik helvasi, 6ksiiz helvasi, go¢ helvasi,
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kirktaki tatlisi, pekmezli bulamag, asure (tatli), kabak tatlis,
pekmezli tel sehriye, aside tathisi... Bolgede vyetistirilen
tirtinlerden elde edilen pekmez (liziim ve dut pekmezi gibi)
ve regel tiirleri (turung regeli ve bergomat recgeli gibi) de
tatl olarak tiiketilmektedir. Yorede yapilan ariciliktan elde
edilen bal, tatlilarda pekmezin yansira kullanilan diger bir
tatlandiricidir (Alanya Yoresel Lezzetler, 2020; Tuncer ve
Yilmaz, 2023).

Bolgede Yoriik halki tarafindan atistirmalik {iriin olarak,
“kak” olarak adlandirilan meyve kurular1 (iiziim kaki), ku-
ruyemigler (badem, ceviz, fistik), haglanmis bugdaydan ya-
pilan golle (hedik), kavrulmus bugdaydan yapilan kavurga,
incir besteli, ¢igirdek, keciboynuzu, gavit (kavut), ¢itlenbik
(co0re), patlamis mistr, leblebi, daan, ¢iglem (topalak), goce
tiikketilmektedir (Alanya Yoresel Lezzetler, 2020; Tuncer ve
Yilmaz, 2023).

Yapilan ¢alismalarda, zorlu yasam sartlar1 ve ekonomik
unsurlara bagli Yoriiklerin konargdger kiiltiiriinde zamanla
farkliliklar yasanmaya basladigi bildirilmektedir. Degisim
zorunlulugu kiiltiirel yapiy1 olusturan mutfak ve beslenme
gibi Ogelerin kaybolma riskini de beraberinde getirmistir
(Adigiizel, 2020: 73; Tuncer ve Yimaz, 2023). Bu 6gelerin
unutulmamas, kiiltiirel yapinin kaybolmamasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi baglaminda toplumsal olarak gerekli
hassasiyet ve bilincin olusturulmasi adina gesitli ¢alismalar
ve etkinlikler yapilmali, konunun 6nemi anlatilmali, ayrica
ilgili kurum- kurulus ve dernekler tarafindan bu Kkiiltiirel
yaply1 olusturan tiim unsurlar kayit altina alinarak siirdiiri-
lebilir kilinmalidur.
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Giris

Gastronomi alaninin zenginlikleri arasinda yer alan kes-
kek, 6zellikle toplumsal etkinliklerde ve 6zel giinlerde sunu-
lan énemli bir yemektir. Keskek {ilkemizin yami sira Iran,
Irak, Suriye, Hindistan, Pakistan, Balkanlar ve Kafkasya cog-
rafyalarinda da yaygin olarak sevilerek tiiketilmektedir. Kes-
kek fiziksel varliginin yaninda ¢ok sayida sosyal algi ve prati-
¢i de sekillendirmektedir. Bu ¢alismada gastronomi alanin-
da 0zel bir yere sahip olan “toren keskegi” iizerinde durula-
caktir.

Keskek “doviilmiis bugday ve etle pisirilen bir cesit ye-
mek, lapa; unla beraber doviilmiis et ve bugdaydan yapilan
ve ortasina kizdirilmis yag dokiilen bir yemek, yogurt kuru-
su, kes, kurut; iyice doviilmiis ve uzun siire birlikte kayna-
tilmis et ve dévme ile yapilan bir yemek” seklinde tanim-
lanmaktadir (TDK, 1998). Keskek Tiirkiye’de yoreden ydre-
ye farkli sozciiklerle ifade edilmektedir. Keskek, “herise,
hirisi, herse, dévme pilavi, dévme asi, asiir, etli asiir, etli
asiire kagk, kigk, kesk” gibi farkli adlarla anilmaktadir (Ce-
kic ve Ozkan, 2022).

Keskek, Tiirk mutfagina ait geleneksel bir yemektir. Ge-
nellikle diigiinler, cenazeler, bayramlar ve 6zel kutlamalarda
yapilan bir torensel yemektir. Bu yemek, dovmenin et ile
birlikte uzun siire pisirilmesiyle hazirlanir. Genellikle biiyiik
kazanlarda, geleneksel olarak kadinlar ve erkeklerin bir ara-
da calisarak yapildig1 bir siirecte pisirilir. Keskek, kiltiiri-



40| 6. ANTALYA YORUK GALISTAYT “YEMEK KULTURU”

miizde oldugu gibi yakin cografyalarda da sevilerek tercih
edilen ve sosyal etkilesimi gii¢clendiren bir yemektir.

1. Toren Keskegi Gelenegi

Kadin ve erkek gruplarinin toplu olarak hazirlayip pisir-
dikleri yemek olan keskek etrafinda sekillenen ritiiel, mera-
sim veya adetlere ise “Tdren Keskegi Gelenegi” ad1 verilmekte-
dir. UNESCO tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras
olarak kabul edilen tdren keskegi “topluluklarin, gruplarin ve
kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargasi
olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar,
bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, gerecler ve kiil-
tiirel mekanlar” anlamina gelir (Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasin Korunmasi S6zlesmesi, Madde 2, Fikra 1, 2003).

Toren keskegi gelenegi topluluklarin ve gruplarin cevrele-
riyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagli olarak,
stirekli bicimde yeniden iiretilir. Bu gelenek bireylere kim-
lik, aidiyet ve devamlilik duygusu kazandirir. Toren keskegi
gelenegi kiiltiirel cesitlilik ve {iretkenlige de katk: saglar. To-
ren keskegi gelenegi'nde toplumsal katilim yiiksek olmaktadir.
Yapilan torenler sosyal dayanisma pratiginin bir drnegidir.
Keskek fiziksel varliginin yaninda birgok sosyal algi ve pra-
tigi biinyesinde barindiran, toplumsal katilimin yiiksek ol-
dugu ¢ok sayida sosyal organizasyonu sekillendirmektedir.

Tiirk toplumunun karakteristik 6zelliklerini barindiran
bir kiiltiir unsuru olarak nitelendirilen Téren Keskegi Gelenegi
2011 yilinda UNESCO tarafindan “Somut Olmayan Kiiltii-
rel Miras Listesine” alinmigtir. Kegskek yemeginin etrafinda
sekillenen sosyal alg1 ve pratikleri belirlemek amaciyla Cekic
ve Ozkan (2022) tarafindan yiiriitiilen “Geleneksel Téren
Keskeginin Tiirk Gastronomisindeki Yeri ve Onemi” baslikli
calismada, keskegin yer buldugu sozlii kiiltiir tiriinleri ve
torensel organizasyonlar hakkinda kuramsal ve uygulamaya
dayal1 bilgilere yer verilmistir. S6z konusu ¢alismada derin-
lemesine goriisme teknigiyle somut olmayan kiiltiirel miras
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aktaricilarindan elde edilen nitel veriler analiz edilmistir.
Yapilan analiz sonucunda keskegin, halk siirleri basta olmak
lizere “masallar, destanlar, deyimler, hikayeler, atasozleri,
fikralar” gibi sozlii kiiltiir iirinlerinde kimi zaman meta
kimi zaman da sosyal gosterge olarak kullanildigi saptan-
mistir.

Keskek, diigiin torenleri, stinnet merasimleri ve dini bay-
ramlarda gerceklestirilen geleneksel bir yemektir. Toren
keskegi geleneginde kadinlar ve erkekler birlikte calisarak
bugday ve etleri biiylik kazanlarda pisirip misafirlere ikram
ederler. Keskek yemeginde kullanilacak bugday, pisirilme-
den bir giin 6nce dualarla yikanir, ardindan davul ve zurna
esliginde dibeklere taginir. Havanda iki ile dort kisi tarafin-
dan sabit bir ritimle tokmaklar kullanilarak bugdayin kabu-
gu cikarilir. Ertesi glin 6gleye dogru yorenin fiziksel olarak
en gii¢lii gengleri tahta tokmaklarla keskegi dévmeye cagri-
lir. Bu arada kalabalik tezahiirat yapar; ¢algicilar, keskegin
koyulastigin1 6zel bir melodiyle duyurur. Bugdayin segilme-
si, tasinmasi, hazirlanmasi, dua edilmesi, kutsanmasi ve
pisirilmesi sirasinda kullanilan pek ¢ok ifade, giinliik hayat-
ta sik¢a kullanilan kavramlar haline gelmistir. Ayrica téren
keskegi gelenegi eglence, oyun ve miizik performanslarini
belirlemektedir. Toren keskegi kazanina kabugu soyulmus
bugday, kemikli et pargalari, sogan, baharat, su ve yag konu-
lur ve gece boyunca (ortalama 12 saat) pisirilir. Toren kes-
kegi, cevresinde bulunan kasaba ve kdylerdeki tiim insanlar
ziyafete davet edilir. Yemek pisirme gelenegi usta ascilar
tarafindan ge¢misten giiniimiize korunarak deformasyona
ugratilmadan sonraki nesillere aktarilmaktadir.

Giintim{iizde toren keskegi gelenegine iliskin kural ve ritiiel-
ler “Yozgat, Corum, Cankiri, Amasya, Sinop, Adana, Erzin-
can, Tokat, Tekirdag, Aydin, Mus, Mugla, Usak, Sivas, Kir-
sehir, Izmir, Usak, Antalya, Afyonkarahisar, Kastamonu,
Hatay” ilinde isletildigi goriilmektedir. Ancak Anadolu’nun
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genelinde yaygin olarak uygulandigi soylenebilir. Toren
keskegi gelenegi, siinnet merasimi, diigiin, kiz isteme, Mu-
harrem ayi, Ramazan ayi, dini bayramlar, nevruz, mevlit,
Hidirellez, hayir isleri, hac ziyaretleri, toplu yagmur dualar1
gibi Ozel giinlerde pisirilerek dagitilir. Keskek toreninin bir
parcasini olusturan keskek yemegi evlerde veya lokantalarda
torensel boyutunun disinda, bir 6glin yemegi olarak da go-
riilebilmektedir (Cekic ve Ozkan, 2022).

Toren Keskegi Gelenegine fliskin Gorseller
EATN i
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(UNESCO, 2024a)

2. Téren Keskegi Hazirlanirken Yapilan Ritiieller

Toren keskegi hazirlanirken gerceklestirilen ritdeller,
keskek hazirlama siirecinin sadece bir yemek pisirme etkin-
ligi olmanin &tesinde, toplumsal bir etkilesim ve kiiltiirel bir
mirasin aktarimi oldugunu gosterir. Bu ritiieller, toplumun
birlik duygusunu ve kiiltiirel kimligini gii¢lendirir ve gele-
cek nesillere aktarilmasini saglar.

Keskek hazirlanirken birgok ritiiel ve gelenek uygulanir;
yapilan ritiieller, sadece yemegin fiziksel hazirligina odak-
lanmaz, ayni zamanda toplumsal bir etkilesimi ve kiiltiirel
bir baglilig1 ifade eder. Toren keskegi hazirlamrken yaygin olarak
gozlemlenen bazu ritiieller asagida siralanmaktadir:

a) Topluluk Halinde Hazirlik: Geleneksel olarak, keskek
pisirme siirecine erkekler ve kadinlar topluca katilir. Keskek
yemegi aile bireyleri, komsular ve yore insanlar1 tarafindan
bir araya gelerek gerceklestirilir. Ozellikle kdy diigiinlerinde
veya Ozel giinlerde, kadinlar ve erkekler bir araya gelerek
biiyiik kazanlarda keskek pisirirler. Keskek yemeginin hazir-
lanma siirecinde topluluk halinde calisma, dayanisma ve
birlik duygusu pekistirilir.

b) Bugday Yikama Toreni: Keskek yemegi icin kullanilan
bugdayin yikanmasi ve temizlenmesi ¢ok 6nemlidir. Bugday
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yikama tdreni, genellikle kadinlar tarafindan gerceklestirilir.
Bugday yikama sirasinda dualar edilir, dileklerde bulunulur
ve sohbetler yapilir. Kadinlar genellikle bugday1 yikamak ve
kazanin basinda pisirmekle ilgilenirken, erkekler bugdayin
doviilmesi, etin haslanmasi ve kemiklerin ayiklanmasi gibi
daha fiziksel kuvvet gerektiren islerle ilgilenirler. Bu is pay-
lasimi, geleneksel cinsiyet rollerinin bir yansimasidir.

¢) Etin Haglanmas: ve Pisirilmesi: Keskek yemegi icin kul-
lanilan etin haslanmasi ve pisirilmesi isi genellikle erkekler
tarafindan gerceklestirilir. Etin haslanmasi ve pisirilmesi
siirecinde geleneksel miizik esliginde sohbetler edilir ve
keyifli zaman gegirilir. Diigiinlerde keskek pisirme siireci,
ozellikle nisan veya evlilik torenleriyle 6zdeslesmistir. Bu
nedenle, keskek pisirirken mutluluk, bereket ve iyiligin ifa-
de edildigi iyi temenniler dilenir.

d) Tiitsiileme ve Dualar: Baz1 bolgelerde, keskek hazirla-
nirken tiitsli yakilmasi ve dualarin edilmesi geleneksel bir
uygulamadir. Bu, bereketin ve mutlulugun temennisi olarak
kabul edilir.

e) Sunum ve Paylasim: Keskek genellikle biiyiik bir tepsi
veya tabakta topluca sunulur. Sunum sirasinda tereyagi ve
soslar eklendikten sonra misafirlere ikram edilir. Keskek
yemeginin sunumu ve paylasimi misafirperverligi simgeler.
Torensel Keskek genellikle biiylik kazanlarda pisirilir ve
ardindan katilimcilara, konu ve komsuya dagitilir. Gelenek-
sel Toren Keskegi, insanlar arasindaki iliskileri giiclendir-
mek ve misafirperverligi gelistirmek i¢in énemli bir adimdir.

f) Kutlama ve Eglence: Keskek yemegi hazirlama siireci,
genellikle bir kutlama ve eglence etkinligi olarak kabul edi-
lir. Bu stirecte geleneksel miizikler calinir, danslar edilir,
biiyiik kii¢iik tiim katilimcilar keyifli zaman gegirir.
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3. Cografi isaretli Keskekler

Cografi isaretli yoresel keskek iirtinlerinde, keskegin ana
malzemesi et ve asurelik bugdaydir. Genellikle kirmiz1 ke-
mikli et kullanilmaktadir, ancak bazi yorelerde tavuk eti de
kullanilmaktadir. Bu malzemeler, keskek tariflerinin teme-
lini olusturur ve genellikle geleneksel keskek yapiminda
kullanilan ana bilesenlerdir. Ancak bazi yoresel veya kisisel
tercihlere gore tariflerde farkli malzemeler de kullanilabilir
veya bazi malzemeler eklenip ¢ikarilabilir.

a) Adapazani Dartili Keskegi

Sakarya ve ¢evresinin yoresel iiriinlerinden olan Keskek,
Geleneksel Tiirk mutfagindaki kirmizi et ve beyaz et ile ya-
pilan yemeklerimizdendir. Osmanli saray mutfaginin da
ozel meniileri arasinda zaman zaman yerini almistir. “Ozel-
likle tavuk eti ile yapilir, ayrica Adapazar1 yoresine 6zgii
olarak hazirlanan “kizdirilmis tereyaginda kirmizibiber ve
karabiber ile hazirlanan Dart1 (Siit katig1) kullanilir. Malze-
me olarak, asurelik bugday, tavuk eti, tereyagi, kirmizibiber,
karabiber ve tuz kullamhr” (Turk Asg Haberlen 2024).

(T tirk Ascl Haberlen 2024)
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b) Merzifon Keskegi

Merzifon Keskegi, 6zellikle ¢dmlekte ve odun atesinde ya-
pilan ve sicak olarak servis edilen bir yemektir. Merzifon
Keskegi bayram sabahlarinda, diigiinlerde ve 6zel misafirle-
re ikram edilen besleyici ve doyurucu bir yemektir. Merzifon
Keskegi “Ozellikle biiylikbas hayvan eti, nohut, asurelik bii-
tiin bugday ile tas ¢omleklerde yaklasik on iki saat odun
atesinde (tas firinlarda) pisirilmesi ve ¢omlek icinde ahsap
kasik (¢omge) yardimiyla carpilarak (doviilerek) biitiin
tiriinlerin ezilerek lapa haline getirilmesi ve {izerine tereyag-
I1 sal¢a sosu ilave edilerek sicak ikram edilmesi ayirt edici
ozelligidir” (Aksam Haber, 2021).

(Tiirk Patent, 2023)

¢) Suhut Kegkegi

Suhut Keskegi hazirlanmasi siirecinde, yikanmis temiz
bugday ve nohut islatilir, ertesi giin parca et ile 1slatilan
malzeme ¢omlege konup su ve tuz ilave edilerek aksamdan
tas firinina konur. Sabah erkenden firindan alinir. Etin ke-
mikleri ayrilir ve etler lif lif olana kadar biiyiik bir tahta ka-
sikla doviiliir. Bu islem gergeklesirken kaymak ilave edilir.
Diger tarafta kizdirilan tereyagina kirmizi toz biber ve kara-
biber eklenerek sos hazirlanir. Servis tabagina alinan keske-
gin tizerine limon sikilir. Hazirlanan sos, {izerine dokiilerek
servis edilir. Suhut Keskeginde “Goce, zipkin eti, kemiksiz
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et, nohut, lola kemigi, tereyagi, limon, karabiber, kirmizi

pul biber, afyon kaymagi, su ve tuz kullanilmaktadir. Suhut

Keskegini diger keskeklerden ayiran baslica 6zelliklerden bir

digeri ise sirsiz toprak ¢dmlekte ve odun atesinde 1sinan tas

firinda pisirilmesidir” (Afyonkarahisar Belediyesi, 2024).
P '

(Afyonkarahisar Belediyesi, 2024)

d) Dedebag Keskegi/Karacasu Keskegi

Dedebag Keskegi; tarihsel olarak Karacasu ilcesinde De-
debag Yaylasindan adini almaktadir. Mezar1 da ayni yerde
bulunan Dedebag adina hayir yemegi olarak yapilan bu kes-
kek ayni isim ile bilinir. Dedebag Keskegi Horasan alperenle-
rinden asil meslegi cobanlik olan Dedebag ismindeki bir
hayirseverin bolgeden gecen kervanlara, yoksul ve ihtiyag
sahiplerine kendi eliyle yapip ikram etmesiyle baslayan,
bolgesinin 6nemli degerlerinden birisidir. Dedebag’in 6lii-
miinden sonra yakinlarinin ve bdlge insaninin imece usu-
liyle devam ettirdigi hayir yemegi giintimiize kadar ulasmis
ve bolgenin bir adeti haline gelmistir. Yore halki malzeme
temini ve keskegin yapiminda birlikte calisir. “Uretimde
geng erkek kecilerden (erkeg) elde edilen karkas eti kullani-
lir. Genellikle 20 kg agirligina ulasmis erkeg kegiler tercih
edilir. Sadece erkeg kegci eti kullanilmaktadir, kesinlikle bas-
ka et kullanilmaz. Bugday ise asurelik veya yarma bugday
kullanilir” (Nazilli Ticaret Odasi, 2024).
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(Nazilli Ticaret Odasi, 2024)

e) Iskilip Ramazan Keskegi

Corum’un Iskilip Ilgesinde, ramazan ayinda her sabah
bugday yarmasi, kemikli et, domates, sogan, tereyagi ve
gesitli baharatlarla doldurulan yiizlerce ¢omlek, ilge merke-
zindeki firinlara birakiliyor. Firin ustalarinin su ilave ettikle-
ri gomlekteki keskek, odun atesinde firinda 8 saat boyunca
pisiyor. Comlek kaplarin {izerinde sahiplerinin numaralari
bulunan keskek pistikten sonra, araglarla sahiplerine dagiti-
liyor. Iskilip Ramazan Keskegi firindan ¢ikarildiktan sonra,
yaklasik 2 saat 1sisin1 korumaktadir. Keskek vasitalarla Co-
rum ve Ankara basta olmak ilizere cevre il ve ilcelere de
gonderiliyor. Iskilip Ramazan Keskegi, “tas firmlarda toprak
¢omlekler icerisinde bugday yarmasi ve kemikli etin, domates, so-
gan, tereyagi ve gesitli baharatlarla 12 saatten fazla siirede pisiril-
mesiyle hazirlanmaktadir” (Anadolu Ajansi, 2024).
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(Anadolu Ajansi, 2024)

f) Amasya Keskegi

Amasya keskegi, 6zelligi asurelik bugday: bir gece énce-
den suda islatilmalidir. Keskek, bugdayin 1slatilmasiyla yu-
musak bir kivama girer ve kolayca piser. Nohut ve kuzu
gerdani eti de mutlaka 6nceden haglanmasi gerekir. Hasla-
nan etin suyu keskek yapilirken kullanilabilir. Haslanmis
kuzu gerdani eti ve asurelik bugday bir arada ezilirse yeme-
gin tadi daha iyi olur. Keskek macunu andiran kivama gel-
melidir. “Amasya Keskegi; keskeklik bugday, koyun eti,
dana kemik iligi, koyun kuyruk yagi, nohut, ¢emen, tuz ve
su kullanilarak iretilir. Cografi sinirda “cab” adi verilen
keskek ¢omleginde ve odun atesiyle yanan tas firinda en az
12 saat pisirilir (Tiirk Patent, 2022).

(TRT Haber, 2024)
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(TRT Haber, 2024)

2) Carsamba Keskegi

Carsamba Keskegi; tavuk eti, dovme bugday, tereyagi,
tavuk suyu, su ve tuz kullanilarak iretilmektedir. Gegmisi
uzun yillara dayanan Carsamba Keskegi; Ilcenin mutfak
kiiltlirii icinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir.
Imece usulii ile yapilan keskek, ozellikle diigiin merasimle-
rinde damatlarin ayni ritimde ve uzun siire keskek dove-
rek/giideleyerek bu yemegi yapmasi ile gelenek haline gel-
mistir (Carsamba Belediyesi, 2024).

(Carsamba Belediyesi, 2024)

Cografi isaretli keskekler ve diger yorelerde de yapilan
toren keskegi gelenegi gastronomi turizmi ve gastronomi
festivalleri acisindan yiiksek bir potansiyele sahiptir. Bu
potansiyelin {iniversiteler, belediyeler ve sivil toplum kuru-
luslar1 tarafindan kullanilmasi, yoresel iiriinlerin ortaya ¢i-
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karilmasini saglayacak ve gelistirecek, ayrica yoreye, bolge-
ye, lilkeye gastrodiplomasi alaninda biiyiik katki saglayacak-
tir.

4. Turkiye’de Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Somut olmayan kiiltiirel miras, kiiltiirel zenginligin, ya-
ni bilgi ve becerinin kusaktan kusaga aktarilmasidir. Bilgi ve
becerinin aktarimi sadece sosyal yénden degil ekonomik
yonden de 6nemli bulunmaktadir. “Kiiltiirel miras” terimi-
nin igerigi, kismen UNESCO’nun gelistirdigi araglar sonu-
cunda son yillarda 6nemli Sl¢lide degisime ugramistir. Kiil-
tiirel miras anitlar ve nesnelerle birlikte sozlii gelenekler,
gosteri ve el sanatlari, sosyal uygulamalar, ritiieller, bayram
etkinlikleri, doga ile ilgili uygulamalar, geleneksel iiretime
yonelik beceriler gibi 6nceki nesillerden miras kalan ve son-
raki kusaklara aktarilan gelenek ve sdylemleri kapsamakta-
dir.

Somut olmayan kiiltiirel miras, kiiresellesmenin etkisi-
nin siddeti karsisinda kiiltiirel cesitliligin korunmasinda
onemli bir faktordiir. Somut olmayan kiiltlirel mirasinin
anlasilmasi, farklt topluluklarin kiiltiirleraras1 diyalogun
kurulmasina katkida bulunmakta ve farkli yasam bigimleri-
ne karsilikli sayg1 ve hosgoriiyli tesvik eder. Kiiltiirel miras
aktariminin sosyal ve ekonomik degeri, bir toplumdaki ana
akim sosyal gruplarla birlikte azinlik gruplar icin de 6nemli-
dir. Hem gelismis hem de gelismekte olan iilkeler agisindan
kiiltiirel mirasin aktarimi ve korunmasi énem arz etmekte-
dir. Somut olmayan kiiltiirel miras, yalnizca ge¢misten mi-
ras kalan gelenekleri degil, aym1 zamanda farkli kiiltiirel
gruplarin yer aldig1 kentsel uygulamalar1 da temsil etmekte-
dir. Ister lokal bir bolgeden ister diinyanin diger ucundaki
bir bolgeden olsun, isterse de farkli bir bolgeye go¢ edip
yerlesen halklar tarafindan uyarlanmis olsun, biitiin ¢iktilar
somut olmayan birer kiiltiirel miras 6rnegi olarak kusaktan
kusaga aktarilmistir. Somut olmayan kiiltiirel miras, belirli
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uygulamalarin bir kiiltiire 6zgii olup olmadig1 sorusunu
glindeme getirmez. Bireylerin kendilerini bir veya farkli
toplulugun pargasi hissetmelerine ve genel olarak toplumun
bir parcasi hissetmelerine yardimci olan kimlik ve sorumlu-
luk duygusunu tesvik ederek sosyal biitiinlesmeye katkida
bulunur. Somut olmayan kiiltiirel miras, karsilastirmali
olarak, miinhasirli1 veya istisnai degeri nedeniyle yalnizca
kiiltiirel bir mal olarak degerlendirilmez. Somut olmayan
kiiltiirel miras topluluklar temelinde gelisir; geleneklere,
becerilere iliskin bilgileri toplumun geri kalanina, nesilden
nesile veya diger topluluklara aktarilanlara baglidir (UNES-
CO, 2024a).

Ulkede, il ve ilce merkezleri ile kdylerde yapilacak calis-
malarla Keskek gibi “Somut olmayan kiiltiirel miras unsur-
lar1 kapsaminda, unutulmaya yiiz tutmus sozlii gelenekler
ve anlatimlar, toplumsal uygulamalar tespit edilerek giinii-
miizle olan baglarinin gii¢lendirilmesi; kiiltiiriin yasatilma-
sina kaynaklik eden geleneksel sanatlarin, yoresel unsurla-
rin, yeme i¢me ve bitki kiiltiiriiniin, Yoriik yasam gelenekle-
rinin ve bu unsurlarin mekan ve alan iligkisinin tespit edile-
rek cesitli yontemler araciligr ile belgelenmesi saglanmali-
dir” (Hirmizli, 2019: 6).

Ulke olarak yoresel degerlerin ortaya ¢ikarilarak Diinya
miras listesine kaydedilmesi sosyal degerlerin korunmasiyla
birlikte ¢ok yonlii olarak fayda (turistik, ekonomik vb.) sag-
layacaktir.

Paris’te 17 Ekim 2003 tarihinde toplanan Birlesmis Mil-
letler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumunun (UNESCO) Ge-
nel Konferansinda “Somut Olmayan Kiiltiire] Mirasin Ko-
runmasi Sozlesmesi” kabul edilmistir. Kabul edilen Sozles-
me, TBMM’nin 19.01.2006 tarihli oturumunda oy birligi ile
kabul edilmistir. “Somut Olmayan Kiiltiire] Mirasin Ko-
runmas! Sozlesmesinin Onaylanmasinin Uygun Bulundu-
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guna Dair Kanun” 21 Ocak 2006 tarihinde Resmi Gazetede
yayimlanarak yiiriirlige girmistir.

Nisan 2024 tarihi itibariyle Tiirkiye’nin Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listelerine kayitli 30 adet kiiltiirel miras
unsuru bulunmaktadir: UNESCO’ya kaydedilen kiiltiirel
degerleriyle Tiirkiye, diinya {ilkeleri arasinda 2’inci sirada
yer almaktadir.

“Tiirkiye’nin Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirast
Temsili Listesi (UNESCO, 2024b).

O XN N

— e = e e e
Ul W= O

17.
18.
19.
20.

21.

Meddahlik Gelenegi (2008)

Mevlevi Sema Torenleri (2008)
A§lkllk Gelenegi (2009)

Karag6z (2009)

Nevruz (2009)

Geleneksel Sohbet Toplantilar1 (2010)
Alevi-Bektasi Ritiieli Semah (2010)
Kirkpinar Yagli Giires Festivali (2010)
Geleneksel Toren Keskegi (2011)

. Mesir Macunu Festivali (2012)

. Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (2013)

. Ebru: Tiirk Kagit Siisleme Sanat1 (2014)

. Ince Ekmek Yapimi ve Paylagimi Gelenegi (2016)

. Geleneksel Cini Sanat1 (2016)

. Bahar Bayrami Hidirellez (2017)

. Dede Korkut-Korkut Ata Mirasi: Kiltiirti, Efsaneleri

ve Miizigi (2018)

Geleneksel Tiirk Ok¢ulugu (2019)

Minyatiir Sanat1 (2020)

Geleneksel Zeka ve Strateji Oyunu (2020)

Hiisn-i Hat, Tiirkiye’de Islam Sanatinda Geleneksel
Giizel Yaz1 (2021)

Cay Kiiltiirti: Kimlik, Misafirperverlik ve Toplumsal
Etkilesim Sembolii (2022)
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22. Ipek Bocekgiligi ve Dokuma igin Ipegin Geleneksel
Uretimi (2022)

23. Nasreddin Hoca/Molla Nesreddin Fikra Anlatma
Gelenegi (2022)

24. Tezhip/Tazhib/Zarhalkori/Tezhip/Naqqoshlik
(2023)

25. Iftar/Eftari/Iftar/Iftor ve Sosyo-Kiiltiirel Gelenekleri
(2023)

26. Balaban/Mey Zanaatkarlig1 ve Icra Sanat1 (2023)

27. Sedef Kakma Isciligi (2023)

Acil Koruma Gerektiren Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Listesi

1. Islik Dili (2017)

2. Geleneksel Ahlat Tas Isciligi (2022)

3. Zeytin Yetistiriciligi ile Ilgili Geleneksel Bilgi, Yon-

tem ve Uygulamalar (2023)”

Sonug

Keskek, Tiirk mutfaginin 6nemli bir parcasi olmasinin
yanu sira, kiiltlirel ve sosyal anlamda da biiyiik bir 6neme
sahiptir. Keskek, Tiirk mutfaginin koklii ve geleneksel bir
lezzetidir. Binlerce yillik bir ge¢mise dayanan bu yemek,
Tiirk kiiltiirtiniin bir parcasi haline gelmistir. Keskek, genel-
likle topluluk halinde hazirlanir ve tiiketilir. Keskek hazir-
lama siireci, insanlarin bir araya gelip birlikte ¢alismasini ve
dayanismasini tesvik eder. Toplumsal birligin ve komsuluk
iliskilerinin giliclenmesine katki saglar. Keskek, ozellikle
digiinler, bayramlar ve diger 6zel giinlerde pisirilir ve misa-
firlere ikram edilir. Bu baglamda keskek, mutlulugun ve
paylasimin bir sembolii haline gelmistir.

Keskek pisirme siireci, geleneksel cinsiyet rollerini yan-
sitir ve toplumun kiiltiirel kimligini gili¢lendirir. Bu siirecte
kadinlar ve erkeklerin bir arada calismasi, kiiltiirel mirasin
korunmasi ve aktarilmasinda 6nemli bir rol oynar. Keskek
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misafirperverligi ve hosgoriiyii simgeler; Tiirk kiiltiirlintin
degerlerini yansitir.

Belirli bolgelerde hazirlanan keskek, cografi isaretli iiriin
olup, o bolgenin kiiltiirel mirasin1 korumaya ve tanitmaya
yonelik bir degerdir. Keskek, sadece bir yemek degil, ayni
zamanda milli kiiltiirlin bir sembolii ve toplumsal etkilesi-
min bir aracidir.

Keskek hazirlanirken birgok ritiiel ve gelenek uygulanir.
Keskek hazirlanirken uygulanan ritiieller, sadece yemegin
fiziksel hazirligiyla iliskili degildir. Ayni zamanda toplumsal
bir etkilesimi ve kiiltiirel bir baglilig1 ifade eder. Téren kes-
kegi gelenegi, misafirperverligi, paylasimi ve toplumsal da-
yanismay1 simgeler. Ozel giinlerde sunulan bu lezzetli ye-
mek, Tiirk kiiltiirtiniin derinliklerini yansitmakta ve 6nemli
anilar1 barindirmaktadir. Anadolu cografyasinda unutulma-
ya yiiz tutmus Keskek gibi pek ¢ok deger, calismalar yapila-
rak, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras envanterine kazandi-
rilmalidir. Anadolu cografyasi ¢ok farkli kiiltiirlere ve mede-
niyetlere ev sahipligi yapmasi nedeniyle, Kiiltiirel Miras
baglaminda biiyiik bir potansiyele sahiptir. Anadolu’nun
kimi yorelerinde yapilan cografi isaretli keskekler gastro-
nomi turizmi ve gastronomi festivalleri agisindan yiiksek bir
potansiyele sahiptir. Téren keskegi geleneginin, iiniversite-
ler, sanayi ve ticaret odalari, belediyeler ve sivil toplum ku-
ruluglar tarafindan korunmasi, siirdiiriilmesi ve gelistiril-
mesi 6nem arz etmektedir. Boylece téren keskeginin turizm
acisindan katma degeri artarak yoreye, bolgeye, iilkeye ve
gastrodiplomasi alanina katkida bulunulacaktir.
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Ozet

Yoriik mutfak kiiltiird, Tiirk mutfaginin zengin bir par-
casini olusturan ve tarih boyunca Anadolu’nun cesitli bolge-
lerinde yasayan Yoriiklerin yeme-i¢me aliskanliklarini yansi-
tan onemli bir mirastir. Yoriiklerin gocebe yasam tarzi ve
dogaya uyum saglama yetenekleri, beslenme aliskanliklarini
da sekillendirmistir. Bu kapsamda, Y6riik mutfak kiiltiiriin-
de fermente gidalarin 6nemi ve yayginligi da dikkat ¢cekmek-
tedir. Fermente gidalar, dogal olarak olusan mikroorganiz-
malarin etkisiyle hazirlanan ve olgunlasma siirecinden ge-
¢en besinlerdir. Bu siirecte, besin igerigindeki bazi bilesen-
ler parcalanir ve yeni bilesikler olusur. Fermente gidalarin
sindirimi kolaylastirici, bagirsak sagligini destekleyici ve
besin degerini arttirici &zellikleri bulunmaktadir. Yoriik
mutfak kiiltiirlinde de bu 6zelliklere sahip olan fermente
gidalar sikca tiiketilmektedir. Bu ¢alismada, Yoriik mutfak
kiiltlirtinde yer alan belli basli fermente iiriinlerden olan
yogurt, tarhana ve spesifik olarak Sogle peyniri ile ilgili ge-
nel bilgi verilmesi amaglanmis olup, fermente gidalarin Y6-
riik mutfagindaki yeri, 6nemi ve sagliga faydalar1 {izerinde
durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, yogurt, Sogle peyniri, Yoriik
mutfak kiiltiirii, fermantasyon

Giris

Yoriik kelimesi “yoriimek” kelimesinden tiireyerek Orta
Asya’dan go¢ edip Anadolu’ya yerlesen Oguz boylarini ta-
nimlamak i¢in kullanilan bir kelime olup “yiiriiyen, bir yer-
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de durmayan, gockiincii, konar-gocer, gocebe olan” anla-
minda kullanilmaktadir. Tiirkmen kelimesi yerine kullanil-
dig1 da siklikla goriilmektedir (Erdz, 1965). Yoriik kelimesi
resmi kayitlarda 1455 yili tahrirlerinde Teke sancag: ile Ma-
navgat kazasinda yasayan konargogerler i¢in kullanilmis ve
ardindan Fatih kanunnameleri icerisinde de yer almistir
(Akgiil, Oter ve Caliskan, 2023).

Yoriiklerin, temelinde hayvanciliga dayanan bir beslen-
me aligkanlig1 oldugu icin hayvanlarinin beslenmesine elve-
risli yerlere go¢ etmeleri siirekli olarak hareket etmelerini
gerektirmektedir. Yazin hayvanlarinin kurakliktan etkilen-
memeleri ve otlamalari i¢in daha serin yerler olan yazlakla-
ra, kisin ise havanin sogumasi nedeni ile daha iliman bolge-
ler olan kislaklara gogleri, gocebe bir kiiltiirlin olusmasini
gerektirmistir (Dogan ve Dogan, 2004). Yoriik beslenme-
sinde hayvansal iiriinlerin ve kismen zirai {iriinler ve otlarin
agirlikli oldugu goriilmektedir. Ozellikle kiiciikbas hayvan-
clik, bu hayvanlarin hareket kabiliyetinin yiiksek olmasi ve
gogebe kiiltiire daha iyi uyum saglamasi nedeni ile daha da
geliskindir. Hayvanlarin 6zellikle etinden ve siitiinden, ikin-
cil olarak da kil ve yiiniinden istifade edilmektedir. Kil ve
ylin kullanarak elde edilen malzemeler, Yoriik kiiltiirtinde
dokumaciligin da gelismesine katkida bulunmustur. Cadir-
lar, cuvallar, giysiler, kilimler Yoriik kiiltiiriiniin kiymetli
birer mirasidir.

Hayvansal iiriinler Yoriik ailelerinin beslenme gereksi-
nimlerini karsilarken, bu {iriinlerden elde edilen peynir,
tereyagl, yogurt gibi iirtinlerin bugday, arpa gibi zirai {iriin-
lerin satin alinmasi veya ¢esitli ihtiyaglarin giderilmesi i¢in
ticarette kullanildiklar1 goriilmektedir (Seyirci, 2000). Ana-
dolu’da devam eden Yoriik kiiltiiriinde alt1 ay siit {iriinleri-
nin alt1 ay da et {irlinlerinin agirlikli olarak yendigi belirtil-
mektedir (Bahadir, 2017). Ogel (1991)’e gére, ete ve siite
dayal1 Griinler Yoriikk mutfaginin temelini olusturmaktadir.
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Buna bagli olarak da yogurt, tereyag, i¢ yagi, don yagi, kuy-
ruk yagi1, peynir, ayran, yogurt ¢orbasi, tarhana, kurut, ¢oke-
lek vb. yiyecek ve icecekler Yoriik mutfaginin vazgecilmezle-
ri arasindadir (Ogel, 1991).

Bu ¢alismada Yoriik kiiltiiriiniin 6z{inde var olan ve te-
melde siit {iriinlerine dayal iirlinler olan yogurt, tarhana ve
Sogle peyniri hakkinda genel bir bilgi vermek amaglanmis-
tir. Gidalarin muhafaza edilmesinde ve farkli tat ve gorii-
niimde {iriin elde etmede yiizyillardir kullanilan fermantas-
yon yontemi, Yoriik mutfaginda 6zellikle siitten elde edilen
tirtinlerde kendini gostermektedir. Bu nedenle hem Yoriik
kiiltiirtinde hem de Yoriikliigli birakmis ve yerlesik hayata
gecmis hemen her evde en yaygin yenilen yiyecekler oldu-
gundan yogurt ve tarhana arastirma konusu olarak se¢ilmis-
tir. Sogle peyniri ise Yoriik kiiltiirtinde kiigiikbas hayvan
yetistiriciligi nedeniyle bol miktarda elde edilen siitiin ya-
pim ve saklama siiregleri itibariyle 6zgiin bir degerlendirme
sekli oldugu icin bilinirliginin artmasina katkida bulunmak
amaciyla tercih edilmistir.

Fermantasyon Kavrami

Fermantasyon isleminin giliniimiizden yaklasik 10000-
15000 yil 6nce Orta Dogu-Bereketli Hilal’de uygulanmaya
baslandig1 diisiintilmektedir. Elbette o donemlerde insanla-
rin ne yaptiklar ile ilgili bilingli bir farkindaliklarinin oldu-
gunu soylemek glictiir. Ancak gidalar1 muhafaza etmek igin
deneme yanilma yoluyla edinilen geleneksel bilgi birikimi-
nin nesilden nesile aktarildig1 goriilmektedir (Bamforth ve
Cook, 2019). Bugiin tiim diinyada farkli gida maddelerin-
den fermente iiriin elde edilmekte ve kiiltiire uygun sekilde
yenilmektedir. Tiirk kiiltiirinde yogurt, tursu, sirke, peynir
cesitleri, boza, kefir, tarhana, sucuk, pastirma gibi iiriinler
ilk akla gelen fermente {iriinlerdir. Kore mutfaginda kimchi,
Orta Asya’da kimiz, Asya’da idli, soya sosu, Japonya’'da
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sunki, Avrupa’da sauerkraut ise diinya mutfaginda ilk akla
gelen fermente {iriinlerdendir.

Fermantasyon kelimesi Latince “fervere” kelimesinden
koken almakta ve bu kelime de kaynamak anlamina gelmek-
tedir. Bu kaynama islemi esasen mayalanma prosesinde
olusan karbondioksit kabarciklaridir (Patra vd. ,2016). Fer-
mente gidalar istenen biyokimyasal degisikliklerin gidada
onemli degisikliklere neden olmasi i¢in mikroorganizmala-
rin veya enzimlerin etkisine maruz kalan gidalar olarak ta-
nimlanmaktadir (Bamforth ve Cook, 2019). Bu mikroorga-
nizmalar bakteri, maya veya mantar tiirleri olabilmektedir.
Fermantasyon bazen baslatici herhangi bir kiiltiir eklenme-
den kendiliginden baslayabilmekte ve buna dogal ferman-
tasyon denilmektedir. Bazen de bir veya birden fazla baslati-
a kiiltiir gidaya eklenmekte ve fermantasyon kontrollii se-
kilde olusturulmaktadir (Tamang, 2010). Her ne sekilde
olursa olsun fermantasyon sonucu elde edilen gida maddesi,
baglangictaki gida maddesinden goriintim, tat, doku gibi
cesitli ozellikleri bakimindan tamamen farkl bir iiriine do-
nlismektedir. Bu doniistimde mikroorganizmalarin aktif bir
rolii vardir. Normalde enfeksiyon riski olusturmasi ve gida
glivenligini tehdit etmesi nedeniyle gidada olmasini kesin-
likle istemedigimiz bir unsur olan mikroorganizmalar, s6z
konusu fermantasyon oldugunda belirli tiirlerinin kontrolli
bir sekilde kullanilmasi ile sagliga faydali ve lezzetli bir iirii-
ne doniismektedir.

Fermantasyon i¢in kullanilan en yaygin ve énemli mik-
roorganizmalardan biri Laktobasillerdir. Laktobasillerin
karbonhidratlari laktik asite doniistiirme kabiliyetleri vardur.
En 6nemli Laktik asit bakterileri Lactobacillus, Lactococcus,
Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus, Leuconostoc,
Weissella, Carnobacterium, Tetragenococcus ve Bifidobac-
terium’dur (Klein vd., 1998). Laktik asit bakterilerinin bazi-
lar1 gastrointestinal sistemde canliliklarini siirdiirebilmekte
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ve bdylece bu bakteriler probiyotik olarak kullanilabilmek-
tedirler (Giirsoy ve Kinik, 2011). Bu da insan saglig1 icin
onemli bir fayda sunmaktadir. Laktobasillerden sonra en
onemli mikroorganizma gruplarindan bir digeri, asetik asit
iretiminde etkili olan Acetobacter ve Bacillus grubu mikro-
organizmalardir. Bu mikroorganizmalar da ¢ogunlukla sebze
ve meyvelerin fermantasyonunda kullanilmakta ve asetik
asit tiretmektedirler (Palamutoglu ve Bas, 2020). Diger
onemli mikroorganizma tiirii ise Saccharomyces grubu olup
ozellikle Saccharomyces Cerevisiae meyve ve tahillardan
elde edilen damutik igkilerle eksi mayali ekmekler ve gesitli
firincilik iirtinlerinde arzu edilen tada ulasilmasini saglayan
gruptur (Arici, 2017).

Tablo 1. Fermentasyon Teknolojisinin tarihi geligimi

Zaman Proses/ Uriin/ Kesif Ulke/ Medeniyet
M.O. 3560 - Eksi hamur ekmegi Isvigre
3530 Eksi hamur ekmegi Mezopotamya, Misir
M.0. 3300 Fermente siit iiriinleri (Peynir, Tereyag, Irak
M.O. 3200 Yogurt) Stimerler, Babil,
M.O. 3000 Bira ve Laktik asit fermentasyonuyla elde Akdeniz iilkeleri
edilmis iiriinler (Siit, Et, Balik, Sebze, Akdeniz iilkeleri
M.O. 1500 Tahil) Avrupa
0 Sarap Fransa
14. Yiizy1l Sirke (Saraptan) Hollanda
1680 Endiistriyel Sirke iretimi (Orleans) Isveg
1780 Mikroorganizmalarin gériilmesi
Fermente siitten laktik asitin kimyasal Almanya
1818 . olarak tanimlanmasi Fransa
1857 Mayalarin fermentasyon 6zellikleri
Laktik asit fermentasyonunu tanimlanmas1  Ingiltere
1873 (Louis Pasteur)
i1k bakteriyel saf kiiltiir: Bacterium lactis
1879 (Lactococcus lactis) (Lister)
Asetik asit bakterilerinin kesfi (Hansen) Danimarka, Almanya
1881 Mikrobiyolojik yolla laktik asitin iiretimi
Peynir ve Sauermilch igin starter kiiltiir
1890 izolasyonu ve gogaltilmasi (Storch, Almanya
1897 Kopenhag/ Weigman, Kiel)
Mayalardaki fermentasyon enzimlerinin Almanya
19. Yiizyil sonu belirlenmesi (Buchner)
1914-1916 Atik su tesisi (Berlin)
Endiistriyel gida ve yem maksatli maya
tiretimi

Kaynak: (Arici, 2017)
Fermantasyonun Saghga Faydalari
Fermente gidalarin insan saglig {izerine 6nemli faydalari
oldugu cesitli arastirmalarla desteklenmektedir. Fermente
gidalarin teknolojinin gelismesinden ve gida saklama yon-
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temlerine dair bilgi diizeyimizin artmasindan evvel, gida
saklamanin en etkili yontemlerinden biri oldugu ve gida
glivenligini sagladig1 bilinmektedir. Bu faydalarinin yani sira
insan metabolizmasi iizerine de olumlu etkileri oldugu bi-
linmektedir.

Her seyden Once fermantasyon sonucu elde edilen yeni
tirlinler insan diyetinin ¢esitliliginin artmasinda, farkli tat-
larda ve nitelikte iirlinler elde etmede etkilidir. Fermente
tirtinler biyolojik olarak protein, esansiyel amino asitler,
esansiyel yag asitleri ve vitaminler bakimindan giday1 zen-
ginlestirmektedir (Arici, 2017). Ayrica besin maddelerinin
bagirsaklardan emilimini kolaylastirmakta, boylece beslen-
menin kalitesinin artirilmasini da saglamaktadir (Calder vd.,
2006). Ozellikle sagliksiz beslenme veya antibiyotik kulla-
nimu gibi cesitli nedenlerle zarar géren bagirsak florasinin
yeniden diizenlenmesi, iyi bakterilerin sayisinin artmasinda
da etkilidir (Kim vd., 2016). Bagisiklik sistemine destek
verdigi (Pulendran vd., 2001), yiiksek kolesterolii diisiirdii-
gl (Liu vd., 2012), anti-kanserojen etki gosterdigi (Kabak
ve Dobson, 2011) de ¢esitli arastirmalarla gosterilmektedir.

Yéritk Mutfaginda Yer Alan Fermente Uriinlerden Ornekler

Bu boliimde Yoriik mutfaginda yaygin olarak yenilen gi-
dalardan bazilar1 hakkinda genel bir bilgi vermek amaglan-
mistir. S6z konusu {iriinlerden yogurt ve tarhana Anadolu
mutfak kiltiirlinde yiizyillardan bu yana kendine yer bul-
mus, halen hemen her evde yenmeye devam eden yiyecek-
lerdir. S6gle peyniri ise spesifik olarak Elmali yoresine 6zgii
bir {iriin olup, bilinirliginin artmas1 amaciyla bahsedilmistir.

Yogurt

Yogurt Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebli-
gi'nde yer alan tanimina gore “fermentasyonda spesifik star-
ter kiiltiir olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacil-
lus delbrueckii subsp. bulgaricus’un birlikte kullanildig,
inkiibasyon sonrasinda pihtisi karistirilarak kirllmamis (set)
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ya da kirilmis (stirred) formda elde edilen ve son tiiketim
tarihinde yeterli sayida, canli ve aktif starter bakteri bulun-
duran fermente siit lirlini”diir (mevzuat.gov.tr). Mikrobik
acidan hastalik barindirmayan 40-45 °C’de veya halk arasin-
da yaygin olarak kullanilan 6l¢iim yontemi ile serce parma-
gin1 yakmayacak bir 1sida olan siitlin bir miktar yogurt ile
mayalanarak belirli 1sida ve siirede bekletilmesi sonucu olu-
sur.

Yogurdun ilk olarak ne zaman ve nasil ortaya ¢iktig1 ile
ilgili bilgiler net degildir. Ancak ilk yogurdun Asya’da yasa-
yan Tiirkler tarafindan bilhassa Iskitler tarafindan yapildig
ve yogurmak, yogurtmak sozciiklerinden tiiredigi kabul
edilmektedir (Ogel, 1978).

Yogurdun sagliga faydali oldugu pek ¢ok arastirma ile
gosterilmistir. Bu faydalardan bazilar1 soyledir: Ozellikle
antibiyotige direng gelistigi durumlarda antibakteriyel etkisi
nedeni ile tercih edilir. Vaginal enfeksiyonlar da dahil olmak
lizere cesitli hastaliklarin tedavisinde kullanilir. Cesitli has-
taliklarin 6nlenmesinde ve tedavisinde, Ozellikle gastro in-
testinal sistemin rahatsizliklarinda, ishal ve kabizligin gide-
rilmesi ve bagirsak florasinin diizenlenmesinde siklikla kul-
lanilan bir yiyecektir. Kolesterol seviyesinin diisiiriilmesi ve
dolayli olarak kalp sagliginin korunmasinda etkilidir. Iyi bir
kalsiyum kaynag1 olarak 6zellikle menopoz déneminde ke-
mik sagliginin korunmasinda ve osteoporozun 6nlenmesin-
de faydalidir. Siite alerjisi nedeniyle siit icemeyen kisilerde
yogurdun yenilebildigi bilinmektedir (Deeth ve Tamime,
1981).

Yogurt tek basina yendigi gibi tereyagi yapiminda ve ay-
ran seklinde de kullanilmaktadir. Yoriik mutfak kiiltiirinde
onemli bir yeri olan yogurt kahvaltida, sikma-diiriim ile
birlikte, ¢orba yapiminda veya gesitli yogurtlu yemeklerin
yapiminda halen aktif olarak kullanilmaktadir (Sen, Cebir-
bay ve Aktas, 2015).
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Tarhana

Yoriik mutfaginda yer alan fermente {iriinlerden bir di-
geri tarhanadir. Tarhana “bugday unu, kirmasi, irmik veya
bunlarin karisimu ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve
tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistiri-
lip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir”
seklinde tanimlanmistir (resmigazete.gov.tr). Divanii Liiga-
ti't Tilirk’te tarhana icin, “tar” kelimesi kullanilmistir. Bu
kelime yazdan kisa saklanan yogurt anlaminda kullanilmis-
tir. Bu agiklamadan tarhananin yogurdun saklama yontem-
lerinden biri oldugu sonucuna varilabilmektedir. Tarhana-
nin Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler ve Mogollar araciligiyla
Anadolu, Orta Dogu, Macaristan ve Finlandiya’ya kadar
yayildigr belirtilmektedir. Tarhana Arap cografyasinda
“kish”, Orta Doguda “kighk”, Macaristan’da “tahonya”,
Finlandiya’da ise “talkuna” adiyla taninmaktadir (Keskekog-
lu, 2009).

Tarhananin yapiminda genel kabul gérmiis cesitli ilkeler
olsa da yapimu bolgeden bolgeye hatta aileden aileye degi-
siklik gosterebilmektedir. Agirlikli olarak yogurdun un ve
cesitli sebzelerle karistirilmasi ile elde edilse de bazi yore-
lerde un yerine irmik, misir unu vb. konuldugu, nohut,
mercimek gibi kurubaklagillerin eklendigi de bilinmektedir.
Malzemeler farklilik gosterse de bu {iiriinler mutlaka fer-
mantasyon islemine tabi tutulmakta ve kurutularak muha-
faza edilmektedir. Nihai iiriin hafif eksimsi tadiyla olduk¢a
besleyici ve kolay hazirlanan bir ¢orba haline gelmektedir
(Daglioglu,2000). Yogurt disinda eklenen ana malzeme
cesidine gore tarhananin farkli sekillerde isimlendirildigi
goriilmektedir. Bunlar un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik
tarhanasi ve karisik tarhana olarak gruplandirilabilir (Cos-
kun, 2014).
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Tarhananin fermantasyonunda Streptococcus thermop-
hilus, Lactococcus lactis, Lactococcus diacetylactis, Lactoba-
cillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Leuconostoc
cremoris, Lactobacillus case tiirii bakteriler ile Saccharomy-
ces cerevisiae tiirii maya etkilidir (Daglioglu, 2000). Mini-
mum 1-5 giin arasinda fermente edilen tarhana karisimi
kurutulmaya birakilir (Ekinci, 2005). Hazir hale gelen tar-
hana yaklasik %16 protein, %60.9 karbonhidrat, %5.4 yag,
%1 lif, %3.8 tuz ve %6.2 kiilden olusur (Siyamoglu, 1961).
Tarhana iyi bir protein kaynagl olmasinin yani sira elzem
aminoasitler olan lisin ve treonin acisindan da zengin bir
kaynaktir. Tarhana ayni1 zamanda kalsiyum, demir, ¢inko ve
vitamin bakimindan da olduk¢a iyi bir besin kaynagidir
(Daglioglu, 2000).

Tarhana, Yoriikler icin besleyici bir degere sahip olan bir
yiyecektir. Iceriginde bulunan protein, karbonhidrat ve lif
gibi besin maddeleri, 6zellikle soguk kis giinlerinde Yoriik-
lerin enerji ihtiyacini karsilamalarina yardimci olur. Ayrica
Ydoriiklerin gocebe yasam tarzi nedeniyle, uzun siireli daya-
nikl1 ve tasinabilir yiyecekler 6nemlidir. Tarhana, kurutula-
bilen ve uzun siire saklanabilen bir gida maddesidir.

S6gle peyniri

Sogle peyniri Antalya'nin Elmali ilgesine bagl Biiyiik
Sogle ve Kiigiik Sogle olarak anilan mahallelerinde gelenek-
sel usullerle yapilmaya devam edilen bir gesit tulum peyni-
ridir. Peynirin yapimi birka¢c asamadan olusmaktadir. Once-
likle denizden yaklasik 2300 metre yiikseklikte yer alan S6g-
le Yaylasinda otlayan kiigiikbas hayvanlardan elde edilen
stit, (miimkiinse tamamu kegi siitli degilse bir miktar koyun
stitli ile karistirilan kegi siitii) siitiin en bol oldugu Mayis-
Haziran aylarinda toplanarak peynir mayasi ile mayalanir.
icerisine herhangi bir katki maddesi hicbir asamada eklen-
mez. Elde edilen peynir el ile ufalanarak tuzlanir. Miimkiin-
se geng keci derisinden hazirlanan tulum igerisine peynir
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sik1 bir sekilde basilir ve hava almayacak sekilde agz1 kapati-
lir. Bundan sonra yaklasik 3 ay boyunca yayladaki kuyularda
mubhafaza edilir. Bu kuyular yerden en az 10-15 metre de-
rinde olup yaz ayinda dahi serin kalabilen kuyulardir.

Sogle peyniri iilkemizde yapilan diger tulum peynirle-
rinden siitlin niteligi ve yapilis teknigi nedeniyle ayrismak-
tadir. Yiiksek protein ve diisiik yag icerigi nedeni ile diyeti-
ne dikkat edenler icin de 6nemli bir alternatif olusturmak-
tadir (Glirsoy vd., 2018). Yorede az sayida aile tarafindan
yapilan ve tat profili nedeniyle alicist olan bu peynir tiird,
ilcedeki yerel kurum ve kuruluslarca 6n plana gikarilmaya
calisilmakta ve tanitimi i¢in emek sarf edilmektedir. Kiigiik-
bas hayvan vyetistiriciliginin yaygin olarak yapildig1 Yoriik
yasam tarzi icerisinde fazla siitlerin degerlendirilmesi ve
peynir olarak muhafaza edilmesi i¢in sahip olunan bu gele-
neksel bilgi ve yapim tekniklerinin gelecek nesillere akta-
rilmasi i¢in tanitim faaliyetlerinin devam etmesi gerekmek-
tedir.

Kaynak: www.ntv.com.tr
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Sonug

Yoriikler Anadolu kiiltiiriinde 6nemli yeri olan topluluk-
lardir. Gogebe kiiltiirlin getirmis oldugu zorunluluklar ya-
sam bicimlerini ve mutfak kiiltiirlerini sekillenmistir. Bu
calismada Yoriik mutfak kiiltiirinde yer alan belli basl fer-
mente gidalardan olan yogurt, tarhana ve peynirden bahse-
dilerek Yoriik kiiltiiriindeki yeri ve sagliga faydalar: iizerin-
de durulmustur.

Yogurt, tarhana ve peynir Orta Asya’dan bu yana Tiirk
mutfak kiiltiiriinin 6nemli bir pargasi olan fermente yiye-
ceklerdir. Yoriik mutfak kiiltiirtinde de hem gida {iriinlerini
mevsimi disinda kullanmak amaciyla hem artan {iriinleri
degerlendirmek icin hem de farkli tat ve besin bilesimine
sahip yeni gida maddeleri olusturmak i¢in uzun yillardir
hazirlanmakta ve sevilerek tiiketilmektedir. Fermente gida-
larin sindirim sistemi saghgin destekledigi, bagisiklik sis-
temini gili¢lendirdigi, sindirim sorunlarini azalttig1, vitamin,
mineral ve probiyotik bakimindan zengin oldugu, osteopo-
roz, kalp damar hastaliklar1 gibi cesitli saglik sorunlarinin
onlenmesinde faydali oldugu yapilan arastirmalarla goste-
rilmektedir. Yoriik mutfak kiiltlirinde sikca tiiketilen bu
fermente gidalar hem go¢ebe yasam sekline uygunlugu hem
de besin degeri agisindan olduk¢a onemlidir. Ayrica calis-
mada da bahsedilen S&gle peyniri gibi yoresel iirtinler, gast-
ronomi turizmi i¢in 6nemli bir kaynak olarak goriilmekte ve
bu peynirin 6zgiin degerinin yiiksek oldugu fark edilmekte-
dir.

Sonug olarak, Yoriik mutfak kiiltiiriinde fermente gida-
larin 6nemli bir yere sahip oldugu ve saglik acisindan birgok
faydasinin bulundugu goriilmektedir. Bu nedenle, fermente
gidalarin tiiketiminin tesvik edilmesi ve bu gidalarin bes-
lenme aligkanliklarimiza dahil edilmesi 6nem arz etmekte-
dir. Ayrica, fermente gidalarin geleneksel yontemlerle hazir-
lanmasi ve tiiketilmesi, mutfak kiltiiriimiiziin korunmasi
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ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan oldugu kadar gast-
ronomi turizmi potansiyeli bakimindan da biiyiik 6nem
tasimaktadir.
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Girig

Yoriikler, konargoger bir yasam tarzi benimsemis, Orta
Asya’dan Anadolu’ya uzanan tarihsel siirecte kiiltiirlerini
tasimis Oguz boylarina verilen addir. Yoriikk mutfagi, bu
konargdger yasamin bir sonucu olarak sekillenmis; dogal
kosullara uyumlu, siirdiiriilebilir ve tasinabilir bir yemek
kiiltiirti ortaya ¢ikmustir. Yaylak ve kislak yasaminin yemek
kiiltiirli tizerindeki etkisi, Yoriiklerin mevsimsel go¢ hare-
ketleriyle dogrudan iligkilidir. Bu ¢alisma, Yoriik yemekleri-
nin kokenini, dogusunu ve yaylak-kislak yasam tarzinin
mutfak kiiltiirline etkilerini ele almay1 amaglamaktadir.

Yemek kiiltiirii, bir toplumun sosyokiiltiirel yapisini, ge-
leneklerini ve yagam bic¢imini yansitan en énemli unsurlar-
dan biridir. Yoriikler, konargdcer yasam tarzlarinin sekillen-
dirdigi zengin mutfak kiiltiirleriyle, bu etkilesimin giiglii bir
ornegini sunarlar. Yoriik yemekleri yalnizca birer besin kay-
nag1 degil; Yoriiklerin gevreyle olan iligkilerini, toplumsal
dayanigmalarini ve kiiltiirel kodlarini tastyan birer gosterge-
dir. Bu ¢alisma, Yoriik yemek gesitlerini sosyolojik bir pers-
pektiften ele alarak, bu yemeklerin Yoriik topluluklarinin
sosyal organizasyonlarindaki, kimlik insalarindaki ve dogay-
la olan etkilesimlerindeki yerini analiz etmektedir.

Antalya ve ¢evresinde yasayan Bozahmetli Yoriikleri’nin
yemek kiiltiirii 6zelinden Toroslarda yasayan diger Yoriik
obalar1 hakkinda da bilgi edinmis olabiliriz. Antalya-Konya
hattinda yaylak kislak hayati yasayan Bozahmetli Yoriikle-
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ri'nde yemek kiiltiirii ile ilgili; Bozahmetli Yoriik Asireti adl
kitapta su bilgiler yer almaktadir: Bozahmetli Yoriik Asire-
ti'nde yemek deyince akla keci eti gelir. Etin olmadig1 ye-
mekler yemekten sayllmaz. Hatta evde yahut ¢adirda et di-
sinda bir sey pismigse evin erkegi hanimina dénerek “bugiin
yemek pisirmedin mi?” der. Etin disinda en 6énemli yiyecek
peynir ve yogurttur. Mevsime gore yemekler degisse de,
ocakta Akdeniz yemek kiiltiiri hakim olsa da etin yeri bas-
kadir. Etten sonra en ¢ok sevilen yiyecek ise gozlemedir.
Asirette gozleme yerine biikme ifadesi kullanilir.

Comag, baz1 Yoriik obalarinda tomag yahut sikma olarak
da isimlendirilen ve 6zellikle ¢ocuklarin oyun oynarken veya
mal basinda siirii otlatirken ayakta rahatlikla yiyebilecekleri
bir gesit atistirmaliktir. Yufka ekmegin arasina peynir yahut
kavurma konularak sarilmasi ve saglikli bir yiyecek olmasi
en ¢ok tercih sebeplerindendir. En ¢ok ¢ocuklarin yedigi
gomak biiyiikler i¢cinde en 6nemli aziktir aslinda.

Ayran, yayik ayran YOriik’iin milli icecegidir. Tulukta,
bidonda yahut bir top tas iginde yapilan ayran her yemek
sofrasinin bas taglarindandir. “Y&riik ne bilir bayrami, lak
lak icer ayran1” diye Yoriiklere isnat edilmis bir deyim bile
vardir. Asiretin gocebe olanlarinda yemek kiiltiirii genel
olarak saglikli ve kalorili yiyeceklerdir. Kahvaltida giinliik
taze tavuk yumurtasi, keci peyniri, zeytin, bal ve recel ile
“citir” adindaki yufka ekmek kizartmasidir. Regel olarak
genellikle giil receli, bal tercihlerinde kara kovan bali ve
peynirin hasi tulum peyniridir. Yerlesik yasayan halklarla da
iyi iligkiler kuran ve karsilikli hediyelesmelerle edindikleri
cesitli mahsuller de Yoriikler icin ¢oktan sofranin bas taci
olmustur. Zeytin, yer fistig1 ve incir tatlis1 (garmag) meshur
olanlaridir. Ayrica seksenli yillarda adindan sik¢a soz ettiren
kopiik helva da olmazsa olmazlardandir. Ogle yemegi genel-
likle yahni, kuru fasulye, nohut ve kelle paga seklinde olur.
Et yemeginin yaninda mutlaka birkag bas kuru sogan bulu-
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nur ve sogan asla bicak ile kesilmez, ozellikle bir yumruk
darbesi ile ciictigii ¢ikarilarak yenilir. Aksam yemeginde
bazen bir iiziim salkimi ve tulum peyniri ile bir somun ek-
mek olur bazen tavuklarin reisi horozun gorbasi veya bulgur
pilavi.

Yerlesik asiret mensuplari ise genellikle eski yemek alig-
kanliklarini korumakla birlikte genellikle yasamis oldu bol-
gede bulunan sebze ve meyveleri tiiketmeye de baglamustir.
En cok tiiketilen sebzeler, fasulye, patates ve patlicandir
(Usly, 2015, 206-207). Yukarida verilen bilgiler 1s18inda
Yoriik yemeklerinin niivesini hayvansal gidalarin ve dogada
yetisen otlarin olusturdugunu ifade edebiliriz.

1. Yoriuk Mutfak Kiiltiiriiniin Sosyolojik Yonleri
1.1. Konargocer Yasam Tarzinin Yemek Kiiltliriine Etkisi
Konargdger Yoriikler, siirekli hareket halinde olmalarin-

dan dolay1 pratik, tasinabilir ve uzun siire dayanikli yiyecek-
lere ihtiya¢ duymuslardir. Bu gereksinim, yemeklerin hazir-
lanis bi¢cimini ve iceriklerini dogrudan etkilemistir.

e Tasmnabilirlik ve Dayanikhilik: Yogurt kurusu (ku-
rut) gibi dayanikli yiyecekler, go¢ sirasinda uzun sii-
re bozulmadan tasinabilmistir.

e Hizli Hazirlanabilirlik: Sac iizerinde pisirilen yufka
ekmegi gibi pratik yemekler, konargdcer yasamin
temposuna uygun sekilde gelistirilmistir.

Konargoger yasam, Yoriiklerin yemek pisirme teknikle-

rini ve gida koruma yontemlerini dogrudan sekillendirmis-
tir. Bu durum, Yo6riik mutfagini doga kosullarina adapte

olmus bir sistem haline getirmistir.
1.2. Toplumsal Dayanisma ve Yemek Ritiielleri
Yoriikler, giiclii bir topluluk dayanismas: sergilerler ve

yemek kiiltiirleri bu dayanismanin bir yansimasidir.
e Ortak Yemek Hazirlama: Diiglin ve cenaze gibi
toplumsal olaylarda yemekler, kolektif bir ¢abayla
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hazirlanir. Ozellikle keskek ve tandir kebabi gibi
yemekler, bu toplu etkinliklerde 6ne ¢ikar.

e Paylasim Kiiltiirii: Yoriik sofralari, yemek paylasi-
mint bir sosyal bag kurma yontemi olarak benimser.
Bir yemegi paylasmak, Yoriikler icin toplumsal
uyumun ve dayanismanin simgesidir.

1.3. Kimlik ingasinda Yemek

Yoriik yemekleri, Yoriik kimliginin ve kiiltiirel mirasinin

bir tastyicisidir. Yemekler, Yoriiklerin kiiltiirel kimligini
hem kendi topluluklar1 icinde hem de disa doniik sekilde
ifade etmelerine olanak tanur.

e Kiiltiirel Aktarim: Geleneksel yemek tarifleri, ne-
silden nesile aktarilarak kiiltiirel siirekliligi saglar.

e Anadolu Kiiltiiriine Katk:: Yoriik yemekleri, Ana-
dolu mutfaginin zenginlesmesine énemli katkilarda
bulunmus ve Yoriik kiiltiirlinii bu genis cografyada
tanitmistir.

2. Yaylak-Kislak Yagam Tarzi Ve Yemek Kiiltiirii

2.1. Yaylak ve Kislak Kavramlari

Yaylak ve kislak, Yoriiklerin mevsimsel yasam alanlarini

ifade eder.

e Yaylaklar: Yoriiklerin yaz aylarinda hayvanlarini ot-
latmak icin ¢iktiklar1 yiiksek rakimli serin bolgeler.

e Kislaklar: Kisin daha iliman kosullarda yasam siir-
diikleri, genellikle algcak rakimli bolgeler.

Bu mevsimsel hareketlilik, yemek aliskanliklarini ve

malzeme kullanimini dogrudan etkilemistir.

2.2. Yaylak Yemek Kiiltiirii

Yaylak déneminde, hayvancilik faaliyetleri 6n plandadir.

Bu durum, yaylaklarda tiiketilen yemeklerin ¢ogunlukla siit
ve siit irlinlerine dayanmasina neden olmustur.

e Yogurt ve Ayran: Sicak yaz giinlerinde serinletici ve
enerji verici 0zelligi nedeniyle sikea tiiketilir.

e Peynir ve Kurut: Fazla siit iirlinleri kurutularak kig
aylarinda tiiketilmek tizere saklanir.



6. ANTALYA YORUK GALISTAYT “YEMEK KULTURU” | 77

e Sac Uzerinde Yapilan Hamur Isleri: Go¢ sirasinda
kolay tasinabilir olan yufka ekmegi yaylak yasamin-
da sikea pisirilir.

2.3. Kislak Yemek Kuiltiirii

Kislaklarda yasam, yaylaktan daha duragandir ve bu do-

nem genellikle kisa hazirlik i¢in yapilan stoklarin tiiketildigi
bir siirectir.

e Tarhana Corbasi: Kis i¢in hazirlanan tarhana, da-
yaniklili§1 nedeniyle kislaklarin vazgegilmez yemek-
lerinden biridir.

e Kurutulmus Et ve Bakliyatlar: Kislaklarda kuru-
tulmus et ve fasulye gibi dayanikl gidalar pisirilir.

e Kavurma ve Tandir Yemekleri: Ozellikle kislik er-
zak olarak hazirlanan kavurma ve agir ateste pisen

tandir yemekleri kislak yasaminda sikga tiiketilir.
2.4. Yaylak-Kislak Gegislerinde Yemek Hazirliklari
Mevsimsel gecis donemlerinde Yoriikler, kisa hazirlik

amactyla erzaklarini stoklar. Bu hazirliklar, mevsimsel ya-
samin mutfak iizerindeki etkisinin en somut gostergesidir.

e Kurutma ve Tiitsiileme: Etler tiitsiilenir, yogurtlar
kurutulur ve sebzeler giineste kurutularak dayanikli-
l1g1 artirlir.

e Tahil Stoklama: Bugday ve arpa gibi tahillar &giitii-
lerek un haline getirilir ve hamur isleri i¢in saklanir.

3. Yaylak ve Kislak Yemeklerinin Sosyokiiltiirel Boyutlari

3.1. Toplumsal Dayanisma ve Kolektif Yemek Hazirhig

Yaylak ve kislak gecis donemlerinde yemek hazirliklari
topluluk dayanismasi ile yapilir. Ozellikle tarhana yapimy,
kis icin kurutma iglemleri gibi siireglerde kadinlar ortak bir
calisma ylirtitdir.

4. Yemeklerin Sosyal Organizasyonlardaki Yeri

4.1. Dugiin ve Bayram Yemekleri

Yoriiklerde yemek, toplumsal organizasyonlarin merke-

zinde yer alir. Ozel giinlerde yapilan yemekler, toplulugun
bir araya gelmesini ve iliskilerin gliclenmesini saglar.
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e Keskek: Diigiinlerde hazirlanan bu yemek, imece
usulii ile yapilir ve topluluk iiyelerinin dayanigmasi-
ni1 simgeler.

e Helva: Cenazeler sonrasi yapilan helva, toplulugun
yas siirecini kolektif bir sekilde paylasmasina olanak

tanir.
4.2. Gog Ritiiellerinde Yemek
Yoriikler, mevsimsel go¢ hareketlerinde yemek hazirli-

gina biiyiik 6nem verir. Bu dénemde dayanikli ve besleyici
yiyecekler tercih edilir. G&¢ sirasinda tiiketilen yemekler,
dayanisma ve adaptasyon siireglerini de destekler.

5. Dogayla Etkilesim ve Yemek Kulttra
5.1. Dogal Malzemelere Dayali Beslenme
Yoriik mutfagl, dogadan elde edilen malzemelerle zen-

ginlesmistir. Cevrede bulunan yabani otlar, daglik alanlar-
dan toplanan baharatlar ve dogal siit tiriinleri, Yoriik ye-
meklerinin temelini olusturur.

e Ebegiimeci ve Semizotu: Bu otlar, doganin sundu-
gu olanaklarin bir yansimasi olarak sofralarda yer
bulur.

e Siizme Yogurt ve Tereyagi: Hayvancilikla dogru-
dan iligkili olan bu iiriinler, Yoriiklerin dogayla kur-

duklar1 iliskinin en somut gostergelerindendir.
5.2. Ekolojik Denge ve Siirdiiriilebilirlik
Yoriikler, dogayla uyumlu bir yasam tarzi benimseyerek

kaynaklarin siirdiiriilebilir sekilde kullanimini saglamislar-
dir. Bu, yemek kiiltiirlerine de yansimis ve mevsimsel bes-
lenme aliskanliklarini 6n plana ¢ikarmistir.
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6. Kiiresellesme ve Yoriik Yemek Kiiltiirii
6.1. Gelenekten Modernlige
Giiniimiizde Yoriik yemekleri, geleneksel yapisini ko-

rumakla birlikte modern mutfaklara da uyarlanmistir. Bu
durum, Yoriik mutfaginin genis kitlelere tanitilmasini sag-

lamistir.
6.2. Gastronomi Turizmi
Yoriik yemekleri, otantik lezzetleriyle gastronomi tu-
rizminin énemli bir parcasi haline gelmistir. Ozellikle Yoriik
koylerinde diizenlenen yemek festivalleri, bu kiiltiiriin tani-
timinda etkili bir rol oynamaktadir.
7. Glinimizde Yaylak-Kislak Yemek Kultiiriiniin Korunmasi
Giinlimiizde Yoriiklerin yaylak-kislak diizeni biiyiik 6l-
ciide degismis olsa da, bu yasam bi¢ciminin izleri yemek
kiiltiirtinde varligini siirdiirmektedir. Geleneksel Yoriik
yemekleri, gastronomi festivalleri ve yerel girisimlerle ko-
runmakta ve tanitilmaktadir. Ozellikle tarhana, yogurt ku-
rusu ve tandir kebabi gibi yemekler, Yoriik mutfaginin
onemli temsilcileri olarak modern mutfaklarda da yer bul-
maktadir.
8. Giinlimiizde Hala Sofralarimizi Siisleyen Belli Bagl Yoriik Yemekleri
Yoriikk mutfagl, dogaya yakin bir yasam tarzi ile sekil-
lenmis, sade, pratik ve besleyici yemeklerle 6ne ¢ikar. Bu-
glin hala sofralarda yer bulan belli basli Yoriik yemekleri
sunlardir:
1. Keskek
e Bugday ve et (genellikle tavuk veya kirmizi et) ile
yapilan bir yemektir. Keskek, diiglin ve 6zel gilinlerin
geleneksel yemegidir.
2. Sa¢ Kavurma
e Ince dogranmis etin sac iizerinde tereyag1 veya kuy-
ruk yagiyla kavrulmasiyla hazirlanir. Pratik ve doyu-
rucudur.
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3. Bazlama

Yoriiklerin gilinliik ekmek ihtiyacini karsilamak icin
yaptig1 bir ¢esit mayali diiz ekmektir. Sade yenilebil-
digi gibi, tereyag ve peynirle de tiiketilir.

4. Gozleme

e Ince agilmis hamurun icine peynir, patates, 1spanak
ya da kiyma konularak sagta pisirilir. Yorik kiiltii-
riinde sik¢a karsilasilan bir hamur isidir.

5. Ayran As1 Corbasi

e Yogurt, bugday ve nohutun harmanlanmasiyla yapi-
lan bu soguk ¢orba, yaz aylarinda serinletici bir bas-
langictir.

6. Topalak Corbasi

e Koftelik bulgurla hazirlanan minik koftelerin yogurt-
lu veya domatesli sosla pisirilmesiyle yapilan bir
yemektir.

7. Stizme Yogurt ve Tereyagi

o]

e O

10.

Yoriiklerin en bilinen iirlinleri arasinda yer alir. Yo-
gurt, peynir, tereyagl gibi siit iirlinleri, Yoriik mut-
faginin temelini olusturur.

. Eksili Tarhana
Yoriikler, tarhanay: eksili ve bol baharatli yaparak
kendilerine has bir lezzet yaratmiglardir. Corba ola-
rak tiiketilir.

. Kuymak
Yoriiklerin sade ve enerjik bir kahvalti yemegidir.
Un, tereyag ve su ile yapilan bu yemek, misir unu
eklenerek Karadeniz’deki haline de benzerlik goste-
rir.
Kaburga Dolmasi

Ozel giinlerde yapilan, piring veya bulgurla doldu-
rulmus kaburganin firinda agir agir pisirilmesiyle
hazirlanan bir yemektir.
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11. Ali¢ ve Dag Meyveleri Tathlar1

e Dogadan toplanan alig, kusburnu ve benzeri meyve-
lerden yapilan tatlilar ve marmelatlar, Yoriik mutfa-
ginin vazgecilmezidir.

12. Sepit

e Ince ve biiyiik yufkalar olarak yapilan bir cesit ek-

mektir. Geleneksel olarak sacda pisirilir ve uzun sii-
re saklanabilir.

Bu yemekler, Yoriiklerin dogayla uyumlu yasam tarzla-
rin1 ve yerel malzemelerle yemek yapma becerilerini yansi-
tir. Giiniimiizde bu lezzetler hem yoresel mutfaklarda hem
de 6zel etkinliklerde sik¢a karsimiza ¢ika

SONUC

Yoriik yemek kiiltiirdi, bir beslenme aliskanhiginin &te-
sinde, toplumsal dayanisma, kimlik insas1 ve dogayla kuru-
lan iliskinin bir tezahiirlidiir. Sosyolojik agidan ele alindi-
ginda, Yoriikk mutfagl, konargdger yasamin pratik ihtiyagla-
rimt karsilarken, toplumsal organizasyonlarin ve Kkiiltiirel
kimligin korunmasina da hizmet etmektedir. Giiniimiizde
modern gastronomi diinyasinda da kendine yer bulan Yoriik
yemekleri, koklii bir kiiltiirel miras1 gelecege tasimaktadir.
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l. Girig

Yoriikler ozellikle 16. yiizylldan sonra Osmanli sinirlari
icerisinde yiirliyerek hayatin1 siirdiiren insan topluluklari
i¢in kullanilan bir kavramdir. Konar-goger bir hayat stirdii-
ren ve hayvancilikla gecimini saglayan bu insanlar, giinii-
miize yaklastik¢a yaylak ve kislakta cadirda yasayan konar-
gocerlik yaninda kigin sabit evlerde yazin ise ¢adirda yasa-
mini siirdiirmeye baglamuglardir. Yoriiklerin yasami giinii-
miizde hayvancilik yaninda tarimsal faaliyetlerde de buluna-
rak yari-gocer yasam siirdiirmeye doniismiistiir. Akdeniz ve
Ege kiyillarinda hem kiyida hem de yaylalarda aynm adla
kdy/mezra ismi bu nedenle olusmustur. Daha da yakin za-
manlarda yaylak ve kislakta tarimsal faaliyetlere doniisen
veya zamanla dinlenmeye doniik yaylaciiga doéniisen bir
konar-gocerlik s6z konusudur (Bakir, 1995).

Bu ¢alisma yazarin hayatinin bir kisminda fiilen yasadig1
konar gocer yasam ile 1980’li yillarda Toroslarda doktora
icin yapmis oldugu alan arastirmalarinda elde ettigi bilgilere
dayanmaktadir. Yoriikler kis mevsimini iliman kiy1 bolgeleri
olan Akdeniz ve Ege kiyilarinda hayvanlarini otlatarak geci-
rirler. Yoriiklerin bir yurtta en uzun siire kaldiklar1 zaman
bu dénemdir. Kisin baslamasiyla (Ekim aymnin sonlarinda)
kislaga inen yoriiklerin hayvanlar1 Subat Mart aylarinda yav-
rular (d6l alinir). Nisan- Mayis aylarinda havanin 1sinmasi
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ile birlikte kegi / koyunlarinin yavrular1 (oglak/kuzu) anala-
rina ayak uydurur ve yaylalara dogru goce baslarlar. Uzun
yayla gocleri olanlar hayvanlar1 ve ev esyalarini tasiyan deve
kervanlariyla aksamlar1 konaklayarak yavas yavas hareket
ederler. Toroslardaki gocler yaylalarin mesafesine bagli ola-
rak haftalarca bazen de bir ay kadar siirebilir. Mayzs ile Ekim
aymin sonuna kadar yaylada hayvanlar otlatilir. Siite dayal
gida iirlinleri (peynir, yogurt, tereyagi, ¢okelek, lor, dort vb.)
tiretilir. Bunlarin ihtiyag fazlasi ¢evre pazarlarda satilir. Bir
kismi da ileride agiklandigr gibi kislik yiyecek olarak inlerde
veya bastiriklarda muhafaza edilir. Havalarin sogumasi ile
birlikte kislaga doniis yolculugu baglar. Giintimiizde Silifke,
Tasucu, Giilnar yoresinde kislayan Sarikecili yoriikleri yazin
Seydisehir, Bozkir bolgesinde yaylalara ¢ikmaktadirlar.

Bir kisim yoriikler yaylaya ve kislaga go¢ sirasinda iklim
kosullar1 uygun olmamasi durumunda; ara yerlesme olan
bahar yurdu ve giiz yurdu olarak adlandirilan yerlerde 15-20
glin konaklamaktadirlar. Hava kosullari uygun oldugunda
yaylaya ¢ikilmakta veya kislaya inilmektedir. Serik ve Antal-
ya Dosemealt1 cevresindeki yoriiklerin giiz ve bahar yurtlari
oldugu bilinmektedir (Ak, 2019; Ak, 2022)

Giiniimiize dogru gelindik¢e konar-gocer hayatin zor-
luklar1 da dikkate alinarak yoriikler kishk yurtlarinda kalici
koy evlerine yerlesmislerdir. Bu yoriikler hayvancilik yap-
maya devam ettiklerinde ayni yaylalarina ¢ikmaktadirlar.
Yaylada ¢adir yasamlarini siirdiirmektedirler. Bir kisim yo-
riikler ise hayvancilik yapmaktan vazgegseler bile hayvanci-
lik zamanindaki aliskanliklarini siirdiirerek ayni yaylalarda
kalict evler insa ederek yaz aylarimi buralarda dinlenerek
gecirmektedirler. Yaylalarda az da olsa sebze meyve gibi
tiretimler de yapmaktadirlar. Giinlimiizde ydriiklerin biiyiik
bir boliimii yerlesik hayata ge¢mislerdir. Daimi yerlesme-
lerde isi olanlar yaylalara giiniibirlik gidip gelmektedirler.
Eskiden deve veya atlarla gidilen yollar giintimiiz kosulla-
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rinda motorlu araglarla kisa siirede katedilebilmektedir.
Mersin, Anamur, Gazipasa, Alanya, Manavgat, Serik ve An-
talya'nin birgok yaylalar1 bu ozellige sahiptir.Yoriiklerin
hareketli yasam bicimleri, yasam ¢evrelerinin 6zellikleri ve
yasam bi¢imindeki bu degisiklikler yoriiklerin iiretim bigim-
leri ve beslenme aliskanliklarina da yansimaktadir. Yoriikler
hareketli bir yasam bicimi sergilemeleri nedeniyle pratik
olarak hazirlanan ve tiiketilen, cogu zaman da ulasim giiglii-
gli nedeniyle kendilerinin {iretebildigi, dogadan topladig1
veya cevreden elde edebildikleri yiyeceklerle beslenmekte-
dirler (Ak, 2015). Calismada yoriiklerin beslenme kdiltiirii
bu yasam bicimiyle ele alinacak, gidalarin iiretimi, depo-
lanmasi ve hazirlanmasiyla birlikte tiiketilmesi ele alinacak-
tir.

Il. Yoriiklerin beslendikleri gidalar ile bu gidalarin hazirlanmasi

IL.I. Bugday ve bugdaya dayali (unlu) gidalar ekmek ve tiirleri

Yufka Ekmek/Sepit

Undan elde edilen ekmek toplumun biiyiik ¢cogunlugun-
da oldugu gibi yoriiklerde de temel gida iiriiniidiir. Kendile-
ri bugday ekmeseler bile yakin cevredeki koylerden satin
aldiklar1 bugdaylar1 yakin gevredeki su veya elektrikli de-
girmenlerde ogiiterek un haline getirirler. Bu unlar koyun-
yiiniinden dokunmus ¢uvallarda saklanir (Resim 1) (Bakur,
1995).

“’ \ e X - '—-"."
Resim 1. Diger esyalar yaninda unlarin da muhafaza edildigi kil ve yiin ¢uvallar
(Bakir, 1995)
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Saclarda yufka ekmegi 15-20 giinliik araliklarla yapilir.
Kisa araliklarla gogiildiigii icin yoriiklerde firin ekmegi ya-
pilmaz. Yoriiklerin diger esyalarinda oldugu gibi ekmek
yapiminda kullanilan ara¢ gereglerin de kirilmayan, kolay
taginabilir olmasi1 gerekmektedir. Tiim bu esyalarin arasinda
en biiylik olan1 ekmek yapiminda kullanilan 60 cm kadar
capli bakir legen ile ayni Sl¢tilerdeki yufka sacidir (Meydan,
2016). Degirmenden ogiitiilerek kepekli olarak gelen un,
“itegi” denilen koyun yiintinden dokunmus bir bezin {ize-
rinde elenerek legende yogrulur. Mayasiz hamur bu bez
tizerinde avug i¢i kadar yuvarlanarak bezeler haline gegerli-
dir. Bu bezeler “senit” denilen ahsap tablalar {izerinde okla-
valarla sac genisliginde oklava ile “yazilir” (agilir) (Resim
2) Kizgin saclar iizerinde pisirilir. 15-20 giin kadar yetecek
yufkalar iist iiste dizilir. Ihtiya¢c duyuldugunda 15-20 kadar1
su ¢ilenerek yumusatilir ve yine dokuma bir bez i¢inde sak-
lanir. Bu yufkalar hayvan pesinde giden ¢obanlarin torbala-
rinda veya bellerine sardiklar1 “pikin”larinda taginir. Arazide
icine peynir, akga katik, dort gibi aziklar konularak “cormag”
haline getirilerek yenilir. Sayet ¢adirda veya evde sofrada
“mendir” ad1 verilen dokuma tizerinde yemek yenilecek ise o
durumda bu yufkalarin el kadarinin boliiniip kasik gibi kat-
lanarak yapilan ve “sunak” denilen tek kullanimlik kasikla
yemek yenilir.

G AZIPASA %.
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Resim 2. Yufka ekmeginin “senit” denilen ahsap tabla {izerinde agilmasi (URL 1)
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Bezdirme/Kaba Ekmek

Ekmek yapilirken yemek isteyenler i¢in ¢ap1 az ve kalin-
lig1 yufkadan biraz daha fazla olan kaba ekmek de sac iize-
rinde yapilir. Bezdirme veya bazlama olarak adlandirilan bu
ekmek kaymak veya tereyag: ile yaglanarak veya igine bir
miktar peynir gibi katik konularak ¢omag/diiriim yapilarak
tiketilir (Resim 3).

Resim 3. Peynir ve karakavuk otu (karahindiba) yaprag: ile “somag /diiriim” yapim1
(Fotograf: Seref Bakir)

Sermeg

Evde yufka ekmegi yoksa ve ¢abucak ekmek yapmak ge-
rekirse Oyle durumda yogurulan hamur el ici kadar biiytik-
liikte ve yarim santimetre kadar kalinlikta agilarak kor {ize-
rinde pisirilerek tiiketilebilmektedir. Bu ekmek tiiriine yo-

riikler “sermeg” adin1 vermektedirler.
Kiil Kémbesi

Yufka ekmeginin tek kisiyle yapilmasi oldukca giictiir.
Sayet bir kisi ekmek yapmak zorunda kalirsa boyle durumda
hamur herhangi bir isleme tabi olmaksizin yanmis odunun
ocakta biriken sicak kiiliiniin i¢ine gémiilerek pisirilir. Boy-
lelikle firinda pismis ekmege benzer bir ekmek elde edilmis
olur.
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Hamurlu Ekmek/ Mayali
Legende yogurulan hamur, igine un ¢uvalinin iginde her
zaman bir miktar hazir bulunan eksi maya hamura karistiri-
lir, birkag saat iizeri Ortiilerek mayalanmasi saglanir. Cogu
zaman yufka ekmegi yapimindan sonra “senit” lizerinde 25
cm kadar ¢apli ve 0,5 cm kadar kalinliktaki hamur, {izerine
susam ve ¢orek otu serpilerek sac iizerinde pisirilir (Resim
4). Hamur mayali oldugu i¢in eksimsi bir tad1 olur. Hamur-
lu olarak da adlandirilan ekmek piserken 1 cm kadar kaba-
rir. Sicakken iizeri tereyag ile yaglanarak tiiketilir. Bu ek-
mek tiiri normal gilinlerde yapilabildigi kadar bir misafir

geldiginde veya bayram gibi giinlerde de yapilabilmektedir.
v K‘ by (o=

Resim 4. Mayali ekmek yapilist (Fotograf: Mustafa Giimiis)

Bisi

Kutsal giin veya 6liimlerin {igiincti, yedinci, kirkinci veya
elli ikinci giinlerinde, el ayasi kadar hamurlarin kizgin yag-
larda pisirilmesiyle yapilan bisiler o giiniin hayrina konu
komsuya dagitilir. Giindelik hayatta kahvaltida veya gayin
yaninda atistirmalik olarak tiiketilen pratik bir yiyecektir
(Resim 5).
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Resim 5. Bisi ve borek (URL 1)

Tarhana/ Goce

Ozellikle soguk kis giinlerinin ¢ok sevilen tarhana cor-
basini yapmak {izere; yaz aylarinda bugday unu, nohut unu,
olgunlasmis domates, ¢orekotu, hafif eksitilmis yogurtla
yogurulup avug icinde sikilarak gilineste kurutulur.

Kurumus bu hamurlar avug icinde ovalanarak un haline
getirilir. Elekte elenerek igerisindeki domates kabuklar1 ve
un haline gelmemis iri parcalar -ki bunlara “géce” denilmek-
tedir- ayrilmaktadir. Boylelikle iki tiir tarhana ortaya ¢ikmis
olur.

Elek iistiinde kalan goceden yapilan ¢orbaya “gdce ¢orba-
st”, un haline gelen ise “tarhana ¢orbasi” olarak degerlendiri-
lir. Kaynayan bir litre kadar suya bir avug tarhana siirekli
karistirllarak katilir. Bu karisimin igine daha onceden pisi-
rilmis bir avu¢ kadar nohut ile bir o kadar dondurulmus
bigak aras1 kavurma katilarak 6zdeslesinceye kadar pisirilir.

Bu corbanin icine birkag dis sarimsak doviilerek katilir,
sabahlar1 veya diger Ogiinlerde {izerine tereyag: kizartilip
dokiilerek servis edilir.
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Un Bulamaci

Yemek yapmak icin zaman kitlig1 yasanan durumlarda
bir tencereye bir tahta kasigi tereyagl konularak kizartilir.
Bunun iizerine birka¢ avu¢ un karistirilarak kizartilir. Bu
karigima yavas yavas 1lik su katilarak bulamag elde edilir. Bu
bulamag &zlesinceye kadar pisirilir. Uzerine kekik ve kirmizi
pul biber ile kizartilmis tereyag: eklenerek servis yapilir. Bu
gorba da diger ev yemekleri ve sulu yemeklerde oldugu gibi
tek kullanimlik kasik olarak degerlendirilebilecek “sunak” ile
veya yoriiklerin kendi imalatlar1 olan simsir kasiklarla yeni-
lir.

Ovmag Corbasi

Un, su ve tuz ile yapilan hamurun bir kisminin elde yu-
varlanarak bir kisminin da kalinca bir yufka yapilarak, pisi-
rilmeden kiiglik kiiciik dogranarak baharatli ve tereyaglh
olarak hazirlanan ¢orbanin igine katildig1 besleyici bir ye-
mektir. Yogurtla terbiye edilerek tiiketilir.

Topalak Corbasi

Bir cm kadar capli bulgurlu koftelerin bol baharath ve
domatesli bir sosla pisirilmesiyle yapilan ve yogurtla terbiye
edilerek sunulan lezzetli bir corbadir.

ILII. Bugday ve Bugdaya Dayali Unlu) Gidalar / Corekler

Haghash gevrek

Yufka ekmekler yapildiktan sonra son birkag¢ beze ile
acillan hamurlarin iizerine bol miktarda hashas serpilerek
tekrar oklava ile bu hashaglar hamur icine gdmiiliir. Kizgin
sac.lizerinde kizarincaya kadar pisirilir. Elde edilen bu gev-
rekler ¢obanlarin bellerine bagladiklar1 ¢ikinlarina veya sirt-
larinda tasidiklar1 ve okgularin sadaklarina (sirtta tasinan
omuza ve bele baglanmis deriden yapilmis ok kabi) benzer
sekilde capraz bagladiklar1 torbalarina atistirmalik olarak
katilir.
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Keskek

Yoriiklerin diiglin gibi 6zel giinlerinde davul zurna esli-
ginde oynanan oyunlarla dibek taslarinda ya da calilarin
tizerine serdikleri kil cuvallar icinde 1slatilarak doviilen bug-
daylarin kazanlarda dagilincaya kadar pisirilmesi ve kepge-
lerle ezilmesiyle olusan koyu bulama¢ kivamindaki ezme
icine iyice pisirilmis ve didiklenerek liflerine ayrilmis tavsan
veya oglak eti ile iyice karistirilarak/ 6zlestirilerek elde edi-
len ve iizerine kizdirilmis tereyagi dokiilerek yenilen lezzetli
bir yemektir.

Bulgur as1

Yemek hazirlamaya yeterli zamani olmayan yoriiklerin
cuvallarda her zaman hazir olan bulgurun kisa siirede kay-
mak veya tereyagi ile sal¢asiz olarak hafif sulu kalacak sekil-
de pisirilmesi ve mendir (bir tiir ylinden dokunmus sofra
alt1) iizerine serilen 3-4 katli yufka {izerine dokiilerek ve
yufka ekmekle tiiketilen lezzetli ve pratik bir yemek tiirii-
diir. Cogu zaman yaninda ayranla tiiketilir. Bulgur asinin
sogan, domates yesil biber gibi sebzelerle de pisirildigi de
olmaktadir. Bir tiir sebzeli pilav olan bu yemege “cive” de
denilmektedir (Resim 6).

Resim 6. Baz yorelerde cive olarak da bilinen sebzeli bulgur as
(Fotograf: Mustafa Giimiis)
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Katmer

Senir {izerinde agilan kaba yufka hamurunun {izerine
bolca kaymak stiriilerek katlanmasi ve tekrar acilmasi ile
olusturulan hamurun kizgin yufka saci iizerinde kizarincaya
kadar pisirilmesiyle elde edilen, lif lif ayrilabilen bir yiyecek-

tir. Ayranla oldukgea lezzetli birliktelik olusturur.
Cizdirma

Senitte agilan yufkanin kizgin sag iizerinde iken kaymak
veya tereyagl siiriilerek kizartilmasiyla elde edilen bir yiye-
cektir.

Hashasli kombe / Canak ekmegi

Senitte acilan yufkanin {izerine 6nceden bir kap iginde
iki tas (tuz tasi) arasinda siirtiilmiis hashas ile pekmezin
karistirlarak olusturdugu bulama¢ kivamindaki karisim
stiriiliir. Rulo haline getirilen yufkanin bir ucundan baslana-
rak giil boregi seklinde kivrilarak olusturulan kombe, kalayl
bakir legenlere dizilir. Uzerine cirpilmis yumurta siirdiliir.
Legen sayacak iizerine yerlestirilir. Uzerine sac ters cevrile-
rek yerlestirilir. Legenin hem altindan hem de iistiinden
ates yakilarak pisirilir. Boylelikle seyyar bir firinda lezzetli,
tatli bir yiyecek elde edilmis olur.

Resim 7. Peynir veya kaymak i¢ ile yapilan kémbe/¢anak ekmegi (URL 2)
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Kaymakli Kémbe

Yapilis sekli hashash kombe ile aynidir. Yalniz burada
yufka icine hashasli pekmez yerine taze kaymak siiriiliir.
Bazi hallerde kaymagin icine yagl taze peynir pargalar1 ko-
nularak da yapilabilir. Tatli olmasi istenirse kaymak icine
seker serpilerek te yapilabilir.

Borekler (peynirli kaya soganli/ kakirtmakl)

Yoriikler yufka ekmegin yapildig1 giinlerde ekmek yapi-
minin sonrasinda aileye yetecek kadar borek yapmaktadir-
lar. Senitte acilan yufkalarin yarisina, hazirlanan i¢ serilir.
Diger yaris1 {izerine katlanir ve kenar acilmayacak sekilde
parmaklarla bastirilarak kapatilir. Oklava ile saca atilan bo-
rekler kizarincaya kadar pisirilir, {izeri kaymak veya tereyagi
ile yaglanarak servis edilir.

Boreklerde i¢ malzeme; ufalanmis yagl taze peynir, dog-
ranmis yesil sogan veya dagdan toplanmis yabani yesil kaya
sogani, pul biber karistirllarak hazirlanir. O giinlerde bir
keci veya koyun kesilerek i¢ yag1 elde edilmis ve “kakirtmak”
hazirlanmissa o da i¢ olarak bdrek yapiminda kullanilabilir.

25 ;
Resim 8. Boreklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi (URL 3).
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ILIIL. Et ve ete dayali yiyecekler

Sac Kavurma

Et yoriiklerin beslenmesinde 6nemli bir yer tutar. Hay-
vanlar ellerinin altinda oldugu icin sadece kurban gibi za-
manlarda degil, misafir geldiginde veya istedikleri zaman
uygun olan hayvanlarini keserek etlerinden, derilerinden
(post, peynir derisi, su tulugu, yayik ve pekmez tulugu, da-
garcik gibi) faydalanabilirler. Kesilen hayvanlar arka ayakla-
rindan asilarak kanlarinin iyice akmast saglanur. I¢ organlari
¢tkarilan hayvanin etleri soguduktan sonra kugbasi biiyiik-
ligiinde dogranir. Yufka saci1 sayacak iizerine ters cevrilerek
yerlestirilir ve kiigiik bir yag parcasi ile temizlenir. Hayvanin
ic yag1 kiiciik parcalara ayrilarak bu sagta eritilir. Eriyen
yagdan kakirtmaklari ayrilir. Kusbas: etler bu kizgin yagin
icine katilir. Tam pismek {izereyken icine iri dogranmis do-
mates, yesil biber ve kuru sogan dilimleri konularak pigsmesi
saglanir. Boylelikle hazirlanan sa¢ kavurma sagla birlikte
sofraya getirilir yufka ekmekle tiiketilir (Resim 9).
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Resim 9. Sac kavurmasinin hazirlanisi ve topluca yenilmesi
(Fotograf: Bayram Kabadayr)
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Sac Kakaci

Hayvanin ala yagl etleri 6zellikle kaburga iizerleri yatay
sekilde (fileto) kesilerek kemiklerinden siyrilarak dilinir.
Uzerine bir miktar tuz atilir. Sacta kizgin hale getirilmis ve
kakirtmaklarindan (Resim 10) ayrilan i¢ yag icinde kizarti-
larak pisirilir. Yufka igine sarilarak yendigi gibi sofrada bi-
cakla parcalanarak da servis edilebilir.

V

/

A _ .
Resim 10 . I¢ yagindan kakirtmaklarin ayrilmast (URL4)

Ko6zleme/Kiil Kakaci

Yagli etin sa¢ kakacinda oldugu gibi hazirlanip tuzlana-
rak koz ateste pisirilmesiyle hazirlanan pratik bir et yemegi-
dir. Cobanlar dagda hazirlayip yiyebilirler.

Kavurma (Et ve Ciger)

Kemiklerinden siyrilarak iki bigak arasinda kusbasi sek-
linde dogranmus etlerin kizgin i¢ yaginda uzun siirede pisi-
rilmesiyle elde edilen, i¢ine sadece tuz konulan bir et yeme-
gidir. Pistigi anda tiiketilebilecegi gibi dondurularak un cu-
vallar1 i¢inde uzun siire saklanabilir ve tarhana ¢orbasi kuru
fasulye nohut gibi bir kisim yemeklere katmak i¢in kullani-
labilir. Yeni kesilmis hayvanlarin karacigeri de kavurmada
oldugu gibi ilk anda kavrularak tiiketilmesi gerekir. Ciinkii
karaciger uzun siireli bekletilemez.
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Haglama (Sade ve Salgali)

Keci koyun gibi kiiclikbas hayvanlar kesildikten sonra
kakaglik ve kavurmalik etleri ayrilir. Uzerleri kabaca siyril-
mis olan kemikler ise nacak, balta veya tahra ile 3-5 santi-
metrelik parcalara ayrilir. Bul kemikli etler ilikleriyle bera-
ber sadece tuz konularak baslanabilir veya salcali olarak
haslanarak tiiketilebilir. Haslamalik olarak hazirlanan bu
pargalar kuru fasulye ve nohutla pisirilerek de degerlendiri-
lir.

Oglak/ Kuzu Dolmasi

Oglak veya kuzunun karkasi par¢alanmadan i¢inin i¢ pi-
lav, baharat ve bademle doldurularak karin boslugu pamuk
ipligi ile dikilir. Bir miktar su ilavesi ile tencerede pisirilme-
siyle yapilan &zel bir yemektir. Ozellikle diigiin ve bayram

gibi 6zel giin sofralarinda tercih edilir.
Kelle Paca

Yoriiklerin 6zel giinlerde koyun veya keci basi ile bacak-
larinin ocakta kizdirilan demir ¢ubuklarla kil koklerine va-
rincaya kadar yakilarak iitiildiigli ve sonrasinda kemikleri-
nin ayrilarak suda haslanan etinin didilerek sulu olarak sa-
rimsak ve baharatla servis edildigi bir yemektir.

PR Y. 4T It e
Resim 11. Kellenin {itiilmesi (Fotograf: Bayram Kabaday1)
ve didilmesi (Fotograf: Seref BAKIR)
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Topga

Sinirlerinden ayrilan etlerin bulgur ve baharatla karistiri-
larak “tuz tasi” (haghas ve iri tuzlar arasinda siirtmek igin yapul-
mug iki sert tas)’'nda doviilerek elde edilen ve 2-3 cm ¢apli top
haline getirilen koftelerin salgali suda pisirilmesiyle elde
edilen bir yoriik yemegidir. Bir cesit sulu koftedir.

Resim 12. Topga yemegi (URL 5)

Bumbar dolmasi

Koyun keci gibi kiiciikbas hayvanlarin kesilmesinden
hemen sonra bumbarlarinin temizlenmesi ve iclerinin ha-
vayla doldurularak kurutulmasi esastir. Bumbarlar daha
sonra icleri i¢ pilavla doldurularak su ilavesi ile tencerede
pisirilir ve kisa kisa kesilerek servis edilir.

Donyag1

Hayvanlarin i¢ yaglar1 3-5 santimetrelik parcalar halinde
dogranarak sag iizerinde eritilir. Kakirtmaklarindan ayrilir.
Swvi haldeki yag metal ¢anaklar icinde dondurulur. Is1 farkla-
rindan etkilenmemesi i¢in un guvallarinda saklanirlar. Bu
yag tekerlegi farkli yemeklerde kiiciik parcalar halinde dog-
ranarak veya bezdirme yaglanmada yagli ekmek yapmada
degerlendirilir.
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ILIV. Av etleri ile hazirlanan yiyecekler

Keklik yahnisi

Yumurtlama ve yavru (palaz) besleme zamani disinda
avlanan keklikler tiiylerinden ve i¢ organlarindan arindiril-
diktan sonra keser ya da tahra ile kemikleriyle birlikte ince
ince ¢intilir. Bol sogan ve baharatla Bir miktar suda iyice
pisirilen keklik etleri yufka ekmegiyle sunak yapilarak veya
ufalanmis yufka gevregi iizerine dokiilerek (bir nevi tirit)
kasikla tiiketilir.

Tavsan yahnisi

Kis aylarinda genellikle karlik zamanlarda iz avi sonu-
cunda avlanan ve eti karda bir siire bekletilerek kanindan
arindirilan tavsanin eti kemikli halde kusbas: biiytikliiglinde
pargalanarak bol sogan ve baharatla bir miktar suda pisirile-

rek hazirlanan lezzetli bir kis yemegidir.
Arabasi corbasi

Tavuk veya hindi etinden yapilan arabasi ¢orbasi, yoriik-
ler tarafindan yaban tavsani av etinden yapilir. Zamaninda
avlanan tavsanin eti iyice haslandiktan sonra liflerine ayrilir
ve bol baharatla pisirilir. Ozel olarak hazirlanan hamuruyla
birlikte tiiketilir. Soguk kis giinlerinde siklikla yapilir.

IL.V. Suit ve suite dayali yiyecekler

Ag1z

Koyun kegi gibi hayvanlar yavru aradiklari ilk giinlerde
yavrulari icin agiz siitii Indirirler. Yavrular kiiciik oldugu
icin bu ¢ok besleyici siitii tiikketemezler. Yavrulardan artan
bu siitler sagilarak Icerisine bir miktar baska bir siit katila-
rak pisirilir. Koyu kivamdaki bu lezzetli siit sunakla tiiketi-

lir.
Akitma

Agiz siitiinlin birkac giin eksitilmesi ve icine bir miktar
un katilarak karistirilmasiyla olusan Karisimin kizgin sag
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tizerine akitilarak pisirilmesi sonucu olusan bir tiir lezzetli
kreptir. Herhangi bir katik olmaksizin tiiketilebilir.

<

Yogurt (Kesme ve Kese Yogurdu)

Yogurt yoriiklerin kendi iirettikleri ve en ¢ok tiikettikleri
yiyeceklerden birisidir. Yogurt Hidirellezden sonra sagilan
siitlerle yapilir. Ik yogurt mayasi sabah erken saatte cimle-
rin {izerinden toplanan ¢ig ile mayalanir (Er6z,1991). Son-
raki yogurtlar siit oldugu siirece bu yogurttan mayalanir.
Yogurt siiziilmeden taze olarak tiiketilebildigi gibi, bez tor-
balarda stiziilerek ihtiya¢ duyuldukg¢a suyla ezilerek sunakla
da tiiketilebilir veya ayran yapilarak igilebilir (Tsakirog-
lou,1891). Yoriikler sicak yaz giinlerinde hemen her yeme-
gin yaninda igine bostan/salatalik ¢interek yaptiklar1 ayrani
(cacik) tiiketirler.

Peynir (taze ve deri/tulum peyniri)

Yoriiklerin besledigi kiiglikbas hayvanlar yaylanin bol
oldugu yaz aylarinda oglak kuzu gibi yavrularindan ayrilirlar
ve giinliik olarak saglarlar. Ortaya ¢ikan bu siitler daha 1lik-
ken ya kendi {iirettikleri Serkan ak mayasi veya pazardan
aldiklar1 hazir maya ile mayali oyarak taze peynir iiretirler.
Taze peynirleri bez torbalarda siizerek kelle peynir elde
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ederler. Birkag giinliik bu peynirleri ya pazarda satarlar ya
da islenmis bir deri tulukta biriktirerek bastiriklarda muha-
faza ederler. Belirli bir miktara ulasan peynirler hazirlanan
keci derisine, icine bir miktar ¢érek otu tohumu katilarak,
hava almayacak sekilde sikica basilarak magaralarda veya
soguk hava depolarinda kis icin depolarlar (Resim 14)
(Doganay,2019). Yériiklerin {rettikleri kegi peynirleri ara-
nan kiymetli peynir tiirleridir. Bu peynirler daha siiziiliirken
“stkmag” yapilarak, ¢omagta, peynir kavurmasinda, hosme-
rimde ve bdrekte taze peynir olarak, kis aylarinda da tulum
peyniri olarak tiiketilmektedir.

Resim 14. Deri/tulum peynirinin yapilist: derinin iyilenmesi, peynirin ufalanmasi,
deriye konularak “basagag” ile sikistirilmasi, deriye basilmis hali (Fotograf: Seref
Bakir)
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Kaymak/Sade Yag:

Hayvanlardan sagilan siitler legen gibi kaplarda bir gece
serinletilerek iizerinin kaymak baglanmasi saglanir. Veya
slit makinesinde cekilerek kaymak elde edilebilir. Elde edile
bu kaymaklar taze tiiketilebildigi gibi bir tulukta biriktirile-
rek daha sonra yayikta (yannik) veya elde soguk su ile bula-
narak sade yag (tereyag1) elde edilir (Uslu, 2017). Elde edi-
len sade yag, temizlenerek seffaf hale getirilmis keci veya
kuzu karnina (iskembesine) basilarak saklanir. Yag1 alinmis
ayran da ya igilerek ya da kaynatilarak ¢okelek elde edilerek
tiiketilir.

" ’ - - -

Resim 15. Tuluktan yapilmuis yayikta sade yagin eldesi ve karinda saklanmasi
(URL7 ve 8).
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Yepinti

Son glizde keci 6zellikle de koyunlarin koyulasan yagl
siitinden kaynatilarak yapilan kivamli siit yiyecek. Sunakla
yenebildigi gibi bu siite ekmek dogranarak kasikla da tiike-

tilmektedir.
Akga katik

Bez torbalarda iyice siiziilen giiz déneminde iiretilen yo-
gurtlar kis boyunca tiiketilmek iizere kiiciik boyutlarda ha-
zirlanmis bir oglak derisine basilarak muhafaza edilir. Hay-
vanlarin siit vermedigi dénemlerde bu yogurt katik olarak

kullanilir.
Cokelek (Corek Otlu)

Tereyag1 yapmak icin tulukta toplanan kaymaklar yayik-
ta veya elde yayilarak /karistirilarak tereyagindan ayrildiktan
sonra arta kalan sivi kaynatilarak ortaya ¢ikan peynirimsi
olusumlar bir bez siizge¢ araciligiyla ayrilir. Bunlar taze ola-
rak yufkada katik veya borekte kullanilabilecegi gibi, icine
bir miktar ¢orek otu katilarak yumruk kadar yuvarlanarak
glineste kurutulur. Kisin tagla doviilerek tiiketilir. Tamamen
yagsiz bir peynir tiirii olarak ortaya ¢ikan ¢okelek gecmiste
bir fakir yiyecegi olarak bilinirken giiniimiizde kalsiyum
yoniinden zengin diyet yiyecegi olarak kabul gérmektedir.

Lor

Peynir mayalandiktan sonra bez torbalarda siiziiliir. Or-
taya ¢ikan peynir alt1 suyu kazanlarda tekrar kaynatildiginda
bu su i¢inde peynirimizi ¢okeltiler meydana gelir. Bunlar da
bir bez torbada siiziilerek lor elde edilir. Daha ¢ok taze ola-
rak comac icinde tiiketilir. Kahvaltilar icin tercih edilen bir
stit tirtintidiir

Dort /Tort

Peynir yapildiginda ortaya ¢ikan suyu kaynatilarak loru
alinir. Arta kalan sar1 suyu uzun siire kaynatilarak i¢indeki
sudan arindirilir. Ortaya ¢ikan yogurdumsu madde kaynat-
maya devam edilerek kahverengi bir hal alir. Ortaya ¢ikan
bu koyu kivamli eksimsi yiyecek “dort” olarak adlandirilir.
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Bu gida maddesi islenmis deri tutumlarda saklanarak kis
yiyecegi olarak ¢oban ¢omaglarinda katik olarak tiiketilir.

~

. %
Resim16.Peynir alt1 suyunun dort haline getirilmis hali (URL 9).

IL.VI. Tathlar

Pekmez/tahinli

Yoriikler hareketli bir yasam siirdiikleri i¢in enerji kay-
naklarina ihtiyag duyarlar. Ozellikle kis mevsiminde gevre
koylerden satin aldiklar1 pekmezi oglak derisinden islenerek
yapimis tuluklarda un guvallari icinde muhafaza ederler.
Thtiya¢ duyuldukga ip ile baglanmis 6n kol ¢oziilerek yeteri
kadar pekmez c¢ikarilir. Gerektiginde i¢ine bir miktar tahin
veya yogurt karistirilarak tiiketilir. Yogurt pekmez karisimi

yoriiklerde saksagan beyni olarak adlandirilir.
Kaymak /un helvasi

Un ve sekerin kaymakla kavrulup karamelize edilmesiyle
yapilan bir tathdir. Ozellikle kutsal giinler davetler ile dii-
glin ve mevlitlerde veya kis aylarinda yoriiklerin severek en
cok tiikettikleri tatli tiirtidiir.
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yapilan un helvasi (Fotograf: Mustafa Glimiis)

Hasghas helvasi

Hashas helvasi pekmez ile geri hashasin birlikte bir mik-
tar kaynatilmasi ile olusan kivamli sivinin hashas tas: {ize-
rinde dévmesiyle elde edilir. Elle uzayan bu karisim un ser-
pilerek kiiciik parcalara lokmalara ayrilarak tiiketilecek hale
getirilir. Soguk kis gilinlerinde dogal ortam i¢in kiymetli bir
yiyecektir. Ozellikle Yalvag ydresi Tirtar yoriiklerinde yaygin

tiiketilir.
Dondurma

Yoriikler ozellikle bat1 Toroslarda hayvan otlatirken do-
gada rastladiklar1 salep koklerini toplayarak bunlari siitte
kaynatirlar. Birkag¢ giin gilineste kuruturlar. Daha sonra tuz
taginda siirterek veya kahve degirmenlerinde ¢ekerek un
haline getirirler. Bu unu siitle kaynatarak kivamli hale geti-
rirler daha sonra da uzun siire karistirarak dondurma elde

ederler. Yaz giinleri icin sevilen bir yiyecektir.
Hoésmerim tatlisi

Yayvan bir kapta/kusane eritilen kaymagin icine bir
miktar yagli peynir katilarak iyice karistirilir. Bu karisimin
lizerine bir miktar un eklenerek iyice pisirilir. En sonda is-
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tenildigi kadar seker veya bal katilarak ¢ok az karistirilarak
ocaktan indirilir. Sogutularak servis yapilir. Balikesir yoresi

yoriiklerinde yaygin olarak tiiketilir.
Peynir kavurmasi

Yagl taze koyun peyniri tavada bulgur haline gelinceye
kadar kavrulur. Uzerine bir miktar pekmez veya toz seker
serpilerek yenilir.

Muhallebi/Pelize

Nisasta, siit/ su ve sekerin pisirilerek yapilan, tatli bir
pelte. Uzerine ceviz kirintisi serpilerek de tiiketilebilir. Y6-
rlik cocuklari icin bulunmaz nimettir.

IL.VII Cerezler

Kavurga (Bugday, Misir)

Sert bugdaylarin kaynatilarak kurutulmasi ile kavurga-
nin ana maddesini olusturur. Pisirilerek kurutulmus bu
bugdaylar iistiine ters cevrilerek konulmus yufka sacinin
icinde iyice kavrulur. Icerisine bir miktar citemik / cedene
ve kenevir tohumu katilarak bir miktar daha kavrulur. Bazi
hallerde bu karisima musir da eklenebilir. Kis giinlerinde
cadirlardaki kis oturmalari ve daglardaki ¢obanlar i¢in ol-
dukga lezzetli bir yiyecektir.

- i i

»

Resim 18. Kavurga (URL 10)
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Kolleme / Solutma

Bulgur as1 i¢in iiretilmis bulgurun bir miktar 1lik su ile
sisirilmesi sonucunda olusan nemli bulgurun igine haslan-
mis nohut ve kavrularak iki tag arasinda (tuz tasi) siirtiiliip
ezilmis hashasin karistirilarak olusturulan bir kis cerezidir.
Bazi hallerde {izerine bir miktar toz seker serpilerek tatli
olarak da tiiketilebilmektedir. Kis aksamlarindaki sohbetlere
eslik eder.

Utme (Bugday/Nohut)

Bugday, nohut veya misirlar tam olgunlagsmadan kabuk-
lu olarak toplanir ve ates iizerinde cevrilerek pisirilir. Daha
sonra kismen yanmis kabuklarindan avug i¢lerinde ovalanir
ve {iflenerek temizlenir. Boylelikle ortaya ¢ikan kismen pis-
mis tohumlar severek tiiketilir.

Beyaz Leblebi, igde, Ala Seker, Kuru Uziim

Yoriiklerin 6zellikle kisin ¢evre yerlesmelerinden hayvan
takasiyla veya parasiyla aldiklar1 ve severek tiikettikleri ge-
rezler beyaz leblebi, ala seker, kuru iiztim gibi yiyeceklerdir.
Yakin zamana kadar haftalik pazara giden Yoriikler yaglikla-

rinda ala sekerle doner ve komsu ¢ocuklarini sevindirirlerdi.

ILVIII. Yoriiklerin Dogadan Topladiklari Besin ve icecek Maddeleri ile Bu GI-
dalarin Hazirlanmasi

Kaya Sogam

llkbaharla kayalar iizerinde dogal olarak yetisen pirasaya
benzeyen kaya soganlar1 koklerinden kesilerek taze olarak
tiiketilebilecegi gibi kavrularak yemek olarak veya borek

yapiminda degerlendirilmektedir.
Kuzu Kulag: /Eksi Ot, Keklik Otu, Yabani Marul, Su Teresi

Dogal olarak ilkbaharda yetisen bu bitkiler toplanarak
temizlenir ve herhangi bir isleme tabi tutulmaksizin yoriik-

lerce tiiketilmektedir.
Labada

flebada (labada) yapraklariyla yapilan, asma yaprag
sarmast gibi bulgurlu bir sarma ¢esididir.
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Pancar/ Mancar Kavurmasi
Bat1 Toroslar’da bolca yetisen yabani pancar / mancar

otu, soganla kavrularak hazirlanan bir yemektir.

Yabani Cagla, Yabani Kus Uziimii, Mersin (Mor ve Beyaz), Kizil-
cik, Dag Cilegi (Sandal Agac1 Meyvesi), Ahlat

Belirtilen yabani meyveler yetisme zamanlarinda yoriik-
lerce toplanip sevilerek tiiketilen dogal meyve tiirleridir.

Kahve (Kenger) Dikeni

Kenger dikeni giliz zamaninda olgunlasarak dikenli to-
puzunun i¢inde kahverengi tohumlari olusur. Bigakla kesi-
len bu dikenli topuz ters ¢evrilerek bir sopa yardimiyla ¢irpi-
larak tohumlar1 dokiiliir. Bu tohumlar temizlenerek havan-
da doviiliir veya kahve degirmeninde cekilerek toz haline
getirilir ve kahve seklinde pisirilerek servis yapilir. Karacige-
ri temizleyen bir icecek olarak da sevilerek tiiketilir. flkba-
harda taze siirgiinleri dikenli kabuklarindan soyularak da

tiiketilebilir.
Cal1 ve Mese Palamudu

Giizlin olgunlasan ¢ali ve mese palamutlar1 dis kabu-
gundan ayrilarak kil cuvallarda saklanabilir. Kestaneye ben-
zer sekilde ateste pisirilip kabuklarindan ayrilarak tiiketile-
bildigi gibi doviiliip bal ile karistirilarak ta tiiketilebilmekte-
dir.

Karaot /Calba/ Adagayi, Koyun Otu, Kusburnu

Burada belirtilen bitki tiirleri cay gibi tiiketilmesi yanin-
da sifa olarak da (tibbi ve aromatik bitki olarak) tiiketile-
bilmektedir. Yazin yetisen bu bitkiler dogadan toplanir ku-
rutularak saklanir ve soguk kis giinlerinde tiiketilir.

Kekik /Corba Kekigi/ Bilyeli Kekik

Yabani kekik (Antakya yoresinde zahter) mayis haziran
aylarinda toplanarak kurutulur. Her mevsim et ve dolma
yemeklerinde baharat olarak kullanilir. Soguk kis giinlerin-
de ise yapraklar1 kaynatilarak lezzetli ve sifali bir icecek tire-
tilir. Kekikten elde edilen yag soguk alginligini 6nlemek i¢in
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gocuk ve yetiskinlerde ayak altina ve gobeklere siiriilerek
sifa aranir.

Sonug

Yoriikler dogal ortamda/daglar ve ovalarda genellikle
keci-koyun gibi kiiclikbas hayvancilikla gecinmektedirler.
Osmanli déneminde Balkanlara ve Suriye’ye kadar yayilmis-
lardir. Anadolu’da Gaziantep’ten Giiney Anadolu’da Toros-
lar boyunca, Ege’den Karadeniz kiyilarina kadar yaylak ve
kislaklar arasinda hayvanlari ile konar gocer hayat siirerler-
di. Glinlimiize dogru giderek yari-gocer ve yerlesik duruma
gecmektedirler. Yoriiklerin bu yasam bigimine bagh olarak
beslenme kiiltiirlerini olusturduklar goriilmektedir. Yoriik-
lerin yemek kiiltiirli, dogrudan dogadan etkilenen ve gele-
neksel yontemlerle hazirlanan zengin bir mutfaktan olus-
maktadir. Yoriiklerin yemekleri yorelerinin zengin doga-
sindan ve hayvancilik kiiltiirtinden gelen malzemeler
ile iretilmis, sade ve lezzetli yemeklerdir. Dogaya
uyumlu, besleyici ve pratik yasam bi¢imini yansitmaktadir.
Giinliik ve 6zel gilin yemekleri, yoredeki yoriiklerin somut
olmayan kiiltiirel mirasini yansitmakta ve halen yasamaya
devam etmektedir. Kendine 6zgli malzeme, saklama, hazir-
lama, pisirme ve yeme Ozellikleri gésteren bu kiiltiir yasam
bi¢imi ile birlikte degisim etkisi altindadir. Bu 6zgiin kiiltii-
riin kayit altina alinarak korunmasi ve gelecek kusaklara
taginmasi gerekmektedir.
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Konuya baglarken 1996 yilinda Yoriik Tiirkmen Vak-
f'nin Burdur 11 Temsilciligi'nden bu tarafa 27 yildir
STK’larin igerisindeyim. Bu siiregte bugiine kadarki yasanan
slireci anlatmak istiyorum, éniinli agmak istiyorum. Arka-
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sindan giizel fikirler dogacagina inaniyorum. Ben kisa bir
Ozet gegmek istiyorum.

Sayin Baskanlarim, tilkemizde Y&riik Tiirkmen dernek-
leri yaklasik 30 yildir aktif bir sekilde faaliyet gdstermekte
olup bugiin dernek sayis1 600’{i agsmustir. Bunlarin ¢ogunlu-
gu federasyonlarin biinyesinde birlesmesiyle olusmustur.
Yoriik Tiirkmen Vakfi, Tiirk Diinyas1 Yoriik Tiirkmen Birli-
gi Universitelerde Yoriik Kiiltiirii Arastirma Merkezleri ku-
rulmustur. Biitiin derneklerin milyonlarca ifade eden {iyesi
bulunmaktadir. Yoriik Tiirkmen derneklerinin sayr ¢ogun-
lugu siyasi partilerde etkisi hissedilir duruma gelmistir.
2005 yilinda Yoriik Tiirkmen derneklerinin birleserek kur-
dugu ilk federasyonlar ve federasyonlarin birleserek kurdu-
gu Tiirk Boylar1 Konfederasyonu baskanligina Mustafa Oz-
bek secilmistir. Mustafa Ozbek tiim Tiirkiye’de Yoriik
Tiirkmenleri harekete gecirmek icin 24-26 Kasim 2006 tari-
hinde Tiirkiyem toplulugu olan bir sivil toplum orgiitii olus-
turarak 55 il 5 biiyiik ilcede orgiitlenmistir. Tiirkiyem toplu-
lugu partilesme cabalarina baglamistir. Bu c¢alismalarin
oniinii kesmek i¢in 22 Ocak 2019 tarihinde Fetdciiler tara-
findan Mustafa Ozbek Ergenekon Sorusturmasinda 11.
Darbe operasyonunda gozaltina alininca partilesme ¢alisma-
lar1 sonuca ulagamadan bitmistir. Yoriik Tiirkmen Dernek-
leri federasyonlar1 bir ¢ati altinda toplamak ve gii¢ birligi
yapmak i¢in bakanlar kurulu karar ile Tiirkiye Tiirk Diinya-
st Yoriik Tiirkmen Birligi kurulmustur. Ancak birlik Yoriik
Tiirkmen sivil toplum orgiitlerini bir ¢at1 altinda toplaya-
mamistir maalesef. Yoriiklerin daginikligr devam etmekte-
dir. Onun i¢indir ki Yoriikler tek ses olmamakta ve gii¢ bir-
ligi yapamamaktadir. 14 Mayis 2023 yilinda yapilan millet-
vekili secimlerinde Yoriik derneklerin kendi iiyeleri arasin-
dan siyasi partili milletvekili aday adaylar1 miiracaati oldu.
Miiracaat edenlerin arasinda AKP, MHP, CHP, iyi Partiden
3-5 milletvekili aday yapildi. Ancak segilecek siralardan aday
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yapilmadiklar1 i¢in segilemediler. Dernek iiyesi olup secilen
bizim milletvekilimiz diyebilecegimiz biri var mudir sizler
sOyleyiniz. Ben bilmiyorum agikgasi.

Sayin baskanlarim goriiliiyor ki Yoriik Tiirkmenler parti-
lerin oy deposu olmaya devam edecektir. Yoriigiim, Tiirk-
men’im diyen kardeslerimiz 6nce kendi partilerine baksin-
lar. Var miyiz yok muyuz? Sonra diger partilere baksinlar.
Var miy1z yok muyuz? Ondan sonra karar versinler. Se¢im-
lerde var mi1 olacagiz yok mu olacagiz. Elbette ki yillardir
Yoriiklerin onderleri milletvekili adayr olmak istemisler,
siyasetciler bunu kullanip aday edecegiz diye vaat ettiler,
listeler aciklaninca kandirildiklarini anlamislardir. Yoriik
Tiirkmenler sagcisiyla, solcusuyla, milliyetgisiyle, ulusalci-
styla Tiirk’iiz diyoruz. Burasi ne mutlu Tiirk’iim diyebilen
herkesin vatanidir. Bugiin gelinen noktada artik sagci solcu
degil milli, gayri milli ayrimi1 yapilmasi gerektigine inaniyo-
rum. Orgiitlenemeyen toplumlar, drgiitlenebilen toplumlara
yem olmaktan kurtulamaz. Se¢imlerde Yoriik sirtindan kur-
ban kestirmeyelim, kalan dar zamanda aklimizi basimiza
toplayip bir sonraki 2028 se¢imlerine kendi {iyelerimizi seg-
tirmek icin acilen oOrgiitlenmemiz gerekmektedir. Se¢im
Kurulu’'na goére Tiirkiye’de 126 siyasi parti etkin durumda
olup, bu partiler i¢inden Yoriik Tiirkmen camiasini igine
alacak bizim sartlarimizi kabul edecek bir siyasi partide or-
glitlenmek gerekmektedir. Ya da camiamizdan bir liderin
etrafinda toplanarak yeni bir parti kurmak gerekmektedir.
Yoriik Tirkmenleri temsil eden baskanlar Tiirkiye Tiirk
Diinyas1 Yoriik Tiirkmen Birligi ¢atis1 altinda sag ve sol go-
rlislerini agarak benim adamim, onun adami demeden ayni
cat1 altinda tek yiirek olabilecekler mi? Yoriik Tiirkmenleri
temsil eden baskanlar ben olmay1 birakip, biz olmayr ne
zaman basaracaklar? Yoriik Tiirkmenleri temsil eden bas-
kanlar siyasi partileri birakarak yeni bir siyasi partide orgtit-
lenerek kendi seslerini, kendi milletvekillerini ¢ikarabilecek-
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ler midir? Ne zaman uyanacagiz, tek ses tek yiirek olacagiz?
Liitfen cevap veriniz. Yoriik Tiirkmen birliginde bulusmaya,
dost¢a kucaklasmaya, giiclimiizii yenilemeye, gii¢lii bir bir-
liktelik icin calismalara baglamamiz gerektirir. Tesekkiir
ediyorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Diinden bu yana sayin Bas-
kanin da ifade ettigi ozellikle birliktelik konusu ve gii¢ olma
konusu artik Yoriik ve Tiirkmenler kiiltiirel faaliyetleri an-
laminda belli bir noktaya geldiler, orgiittenme anlaminda
belli bir noktaya geldiler. Fakat goriiyoruz ki halen ciddi bir
anlamda gii¢ birligi olusturamama gibi bir noktada oldugu-
muz agisindan 6nemli bir konu.

KATILIMCI: Faik Akyilmaz (Gaziantep Turan Devletleri
Konfederasyonu)

1987’de Sivas’ta Elbeyliler Dernegi'ni Kurduk. 2001’de
Gaziantep Oguz Boylar1 Federasyonu'nu Kurduk. Su anda
da Turan Devletleri Konfederasyonu'nu kurduk. 37 yildir
aktif olarak bu goreve devam ediyorum. Arkadasimiz dedi ki
600 dernek. Hayir arkadaslar. Ben gittim dernekler masa-
sindan cikarttirdim. 21.800 tane Yoriik Tiirkmen dernegi
var. Ciinkii ben bu isi ylirekten destekliyorum. Ama birlik
ve beraberlige gelince iki giin bile beraber olamiyoruz. Diin
burasi doluydu, bugiin yaris1 var. Buraya gezmeye mi geldi-
niz arkadaslar? Fazla uzatmak istemiyorum. Hepinizin goz-
lerinden Spliyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ediyorum.
Bir Gaziantepli olarak elbette bu birlik konusundaki goriis-
lerinize ¢ok saygi duyuyoruz. Gastronomi konusunun bas-
kenti deniliyor Gaziantep. Ilerde bu konuyla ilgili gériisiinii-
zii alirsak ¢ok mutlu oluruz. Tesekkiir ediyoruz.
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KATILIMCI: Zeliha Aydogus (Izmir Afyonkarahisarlilar
Yoriik ve Tiirkmen Dernekleri Federasyonu Baskani)

Izmirde devam ediyoruz. Emekliyim. Izmir'de, derne-
gimizde ve federasyonumuzda kdiltiiriimiizli yasatmaya de-
vam ediyoruz. Burada birlik beraberlik ad1 altinda bu ¢atida
biz Afyon yoresinin yemeklerini kiiltiir{inii orada yasatmaya
calisiyoruz. Bilirsiniz bizim Afyonumuzun Mercimekli
Biikmesi olur yoresel olarak. Onu biz her ayin 3’iinde der-
neklerimizde ikram olarak sunuyoruz. Birlik oluyoruz. Gel-
mek isteyeni de davet ediyoruz. Ayrica keskek giliniimiiz
var. Bizim plakamiz 03’tlir. Havamiz serttir ama insanimiz
da merttir Afyon kiiltiiriinde. Bizim eskiden annelerimiz
bah¢emizden semizotu toplardi. Bu semizotunu yemege
donistiiriirdii. Ispanag: piringli ve havuglu yaptigin zaman
¢ocuklar her tiirldi vitamini alir. Bizim Afyonumuzda her yil
bu kiiltlir yemekleri sunuluyor. Ben her zaman katiliyorum
ve gordiiklerimi Izmir’de kiiltiiriimiizii siirdiirmek istiyor ve
devam ediyoruz. Birlik beraberlik icerisinde yiiriimeye cali-
styoruz. Bu beraberligi nasil yiiriitiiyoruz? Birleserek, birbi-
rimizin sorununu derdini ¢6zerek... Biz Yoriikler nerede
duman tiittli biz oradayiz. Anne babalarimiz da 6yleydi biz
de oyleylz Devam ettirecegiz. Sizlere de ¢ok tesekkiir ediyo-
rum. Umit Baskanim bizi iki yildir agirliyor. Umit Bagkani-
ma da buradan biiyiik bir destek istiyorum Ydriiklerden.
Adaylik konusunda biz arkasindayiz. Takipgisiyiz. Ankara’ya
kadar yaziyoruz bunu. Burada Umit Baskanimin misafir
agirlamasi, Yoriiklere sahip ¢ikmasi adi altinda biz de ona
sahip ¢ikmaya calisacagiz burada. Arkadaslardan bunu rica
ediyorum. Hep birlikte sahip ¢ikalim.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Burada zamani verimli kul-
lanmak adina sizden ricam sudur: bizim yemek kiiltiiriimiiz
var ama bunun gelecegi ne olacak? Buna iliskin farkli goriis
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ve diislinceniz varsa bunlar1 bizimle paylasirsaniz bizim i¢in
¢ok 6nemli.

KATILIMCI: Zeliha Aydogus

Miisaadenizle mikrofonu almamin sebebi; biz Izmir'de
borek evi acarak bu kiiltliriimiizii ilerleterek, paket yapip
servis yapacagiz disartya kadar. Bu biikmelerimiz paket ola-
rak gidiyor. Cok tesekkiir ediyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Peki bunu gelistirmeye ¢a-
lisacaksiniz anlasildi. Cok tesekkiir ediyoruz.

KATILIMCI: Derya Yildirim (Izmir Cepni Dernekleri Fede-
rasyonu Genel Bagkan Vekili)

Biz Istanbul’da gecen yil 05-08 Ocak arasinda Tiirk
Diinyasi ad1 altinda biiyiik bir etkinlik yaptik. Cepni Yoriik
Tiirkmenlerin bir arada oldugu giizel bir etkinligimiz oldu.
Bu ayni zamanda 21-24 Eyliil arasinda ayni etkinligin deva-
muni Izmir'de de yaptik. Bizim federasyonumuz, uluslararast
calistigimiz icin disardan Tiirk boylarinin birlikte oldugu
kendi kiiltlirlimiizii dis {ilkelerde olan Tiirk kardeslerimizin
kiiltiirtiyle kaynastirdigimiz giizel bir etkinliklerimiz oluyor.
Bu esnada dediginizin sonuna kadar katiliyorum. Onemli
olan derneklerin ¢ogalmasi degil. Gordiim ki yeteri kadar
kucaklasamamusiz. Yeteri kadar birligimiz yok. Birbirimizi
ayristirmadan, birbirimizi Otelemeden bir arada olmamiz
lazim. ki giin &nce Umit Bagkanimiz Antalya’ya biiyiiksehir
belediye baskani olabilirdi. Olabilirdi ama dedigim gibi biz-
ler hep boliiniip par¢alandigimiz icin hi¢ bir yerde Cepni
baskan yok, hicbir yerde Yoriik bagskan yok dogru diizgiin.
Olanin da zaten 6nii bir sekilde kesiliyor. Benim gordigiim
[zmir'de Mustafa Tung Soyer, Antalya’da Umit Uysal. Bizim
kiiltlirtimiize sahip ¢ikan iki kisi var. Biz de sonuna kadar
bu iki kisinin arkasinda olacagiz. Ben Izmir'den buraya iki
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yildan beri arag getiren, 50 tane Y&riik Tiirkmen baskanimi-
z1 toplaylp getiren sahisim ayni zamanda. Elimden geldigi
kadar, hicbir menfaat gézetmeden Cepni Yoriik Tiirkmen
kiiltiirime hizmet ediyorum. Hizmet ederken de bizlere
destek¢i olan bagkanlarin da sonuna kadar yanindayim.
Kendi sahsim adina, federasyonun adina da her alanda yok-
sullukla miicadele eden din, dil, irk ayrimi gézetmeden her-
kese elimden geldigi kadar 6n ayak olan bir insanim. Bir
deprem oldu. Gecemi giindiiziime kattim. Izmir Belediye
Bagkanimizin esi sevgili Neptiin Soyer hanimla Izmir'de
yardimlasmayi ¢ogalttim. Avrupa iilkelerinde olan akrabala-
rim orada yardim topladilar, tirlar dolusu. HERKESE ELIM
UZANMISTIR. Bir konuda kadin olarak gururumu yasarken
ayni zamanda eksilerini ¢ok yasiyorum. Toplumumuzda
genelimiz erkek oldugu i¢in; o kadindir yapamaz, onun ara-
sinda niye duralim gibi denen sozler beni gercekten ok
incitti halde yalniz basima inanin miicadele ediyorum. Beni
destekleyen, [zmir’den gelen Yoriik Tiirkmen baskanlarima
da sonsuz tesekkiir ediyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederiz. De-
mek ki sosyal yardimlasma anlaminda Yoriiklerin de birlik
beraberlik icerisinde hareket etmesi, gii¢ birligi yapmas1 bu
alanda da 6nemli bir durum olusturuyor. Derya Hanim ¢ok
onemli iki noktaya degindi. Bunlardan bir tanesi birlik bera-
berlik, giic birligi. Tkincisi sosyal yardimlasma.

KATILIMCI: Esma Oztiirk Giines (Kirsehir Karacakurt
Koyleri Tiirkmen Dernegi)

Bizim bolgemizde, Kirsehir bolgesinde ayva dolmasi ya-
piliyor. Sanirim burada bilenleriniz ¢ok azdir. Ayva dolmasy;
kiyma, piringten ve seker hepsi bir arada kullanilinca ¢ok
glizeldir. Tanitimi igin, kurslarda kullanilmasi igin ¢alisma
baslattik. Tescilini almaya ¢alisiyoruz. Herkese kolay gelsin.
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MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederiz. Hari-
ka bir bilgiydi. Uzerimize diisen ne olursa destege haziriz.

KATILIMCI: Orhan Akcan (Mugla Yoriik Obalar1 Dernegi
Baskanr)

Cumbhuriyetimizin kurucusu Gazi Mustafa Kemal Ata-
tiirk’tin “Efendiler gidip Toroslara bir bakin, orada bir Y&-
riik ¢adir1 goriirseniz, dumani da tiitliyorsa hicbir gii¢ ve
kuvvet bizi maglup edemez.” sozii bizim i¢in aslinda hedef
ve hedef olmali. Bizim kadinlarimizin hepsi birer fabrika.
Uretmeyi cok iyi bilirler. Her ilde baskanlarimiz var. Arka-
daslar biz bunlar1 gegelim. Biz bundan sonra ne yapabiliriz?
Giig birligi konusuna da ne yapabiliriz? Eger biz tek yumruk
olmazsak murildana mirildana gideriz. Kusura bakmayin.
Hepinize saygilar.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Tesekkiir ederiz. Birlik di-
yorsunuz ve {iretim diyorsunuz. Iki anahtar kelime. Notu-
mu aldim.

KATILIMCI: Ali Kocakaya (Antalya Diinya Avsarlar Der-
negi Sube Bagkanr)

Konumuz gastronomi. Hepimizin atladig bir sey var.
Ben az once otobiisle geldim. Halk otobiisiiniin i¢i Birlesmis
Milletler gibiydi. Sahip oldugumuz gastronomi kiiltiirii hizla
dejenere ediliyor. Once bunu durdurmamiz lazim. Sar1 saglt
mavi gozlii dev adamin bahsettigi, Toroslarda dumani tiiten
Yoriik cadirlart hizla sehirlesiyor. Sahil kentlerimizdeki Yo6-
riiklerimiz hizli ve planl bir sekilde i¢ bolgelere siiriiliiyor.
Bu sessiz sedasiz gog, ayni zamanda bizim gastronomi kiil-
tiiriimiizii, gelenegimizi, her seyimizi yok ediyor. Ben 16
dairelik bir apartmanda tek basima Tiirk’tim. Buna hepimi-
zin birlik beraberlik olup dur dememiz lazim. Cok tesekkiir
ederim.
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MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Demek ki birlikte olup,
problemlerimizi birlikte tartismak, gii¢ birligi yapmak zo-
runlulugumuz bir kez daha vurgulanmis oldu. Cok tesekkiir
ederiz.

KATILIMCI: Kiiltlir Bakanligi Halk Sairi, Yazar, Radyo
Programcisi Safiye Samyeli (Denizli Yoriikler Dernegi Kadin
Kollar1 Bagkani)

Hepinizi saygi ve sevgiyle selamliyorum. Elbette ki he-
pimizin sdyleyebilecegi ¢cok sey var. Ama hepimiz nereden
bakarsak ayni konuyu tekrar ediyoruz. Buradaki galistayin
yapilis amaci; bugiine kadar bunlar yapilmistir, bundan son-
ra neler yapilabilir, hedef birligi yapmaktir. Biz diinden beri
burada kag kisiyiz? Otelde kalan ortalama 500 kisiyiz. Diin
surada yemekte 700 kisiydik. Yemek saati geldigi zaman
raflar1 dolduruyoruz ama bakin salonun her yeri bos. Buraya
niye geldik? Bir seyler 6grenip, bir seyler {iretebilmek, sesi-
mize ses olmak isteyenlere taleplerimizi belirtmek icin gel-
dik. Burada bu insanlar bunu ni¢in yapiyorlar? Burada bu
insanlarin bunu yapmasinin, bu ¢alistayin amaci tiim Tiirki-
ye’deki Yoriiklerin fikir, diisiince ve onlarin ayni zamanda
da istek ve talepleridir. Neler yapabiliriz?

Benim 38 dernegim, onlarca platformum var. Bizim yap-
tigimiz en giizel sey yemek, icmek oldu. Ne yazik ki biz her
seyden Once birlik olmay1 basaramiyoruz. Sevgili arkadaslar,
2.180 dernek olarak bdliiniip boliiniip de dernek olmanin
hicbir faydas1 kimseye. Artik baskan sece sece usandik. Ug
kisi bir araya gelinip bagskan olmaya gayret edecegimize,
birlik ve beraberlik icerisinde kaybolmaya yiiz tutmakta olan
kiiltiir, orf, adetlerimize hep birlikte sahip ¢ikalim. Birbiri-
nize sirtinizi déneceginize, birbirinize el uzatin. Burada bu
tarz programlarda sunu yaptim bunu yaptim degil de, sunu
yapabilir miyiz bunu yapabilir miyiz diye yeni yeni fikirler
tireterek kendimize bir yol acalim. Hani diyoruz ya mecliste
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sesimiz olsun. Mecliste sesiniz olabilmek icin 6nce ben kim-
liginizden arinarak, biz kimligine biirlinmek lazim. Suradaki
Zeliha Abla dort dernek bir araya gelerek Afyon’da fabrika
kurmuslar. Bunu bekliyor bu halk, bu millet sizden. Boyle
kadinlar iste ¢ogaltabilmek igin fikir getirin, proje tiretin ki
belediyelerde bizlerin arkasinda durabilsinler. Vallahi Yoriik
demek oynamak degildir. Umut ediyorum ben sdylemek
istedigim mesaj yerine ulasmistir. Konusacak ¢ok seyimiz
var ama zamandan dolay1 ben sizleri hepinizi saygiyla se-
lamliyor, s6z hakki verdiginiz i¢inde tesekkiir ediyorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Biz tesekkiir ediyoruz eles-
tirileriniz icin. Elestirilerden yola ¢ikarak kendimize yol
cizmektir. Temel hedef de budur bizim icin zaten. Biraz
once belirttiginiz o fabrika kurmak, bir araya gelerek gii¢
birligi olusturmak ne kadar giizel bir sey. Biz onu bekliyo-
ruz.

KATILIMCI: Safiye Samyeli

Bakin bir gastronomi birimi kurup her seyimizi orada da
tiiretebiliriz. Firsat veriliyor, verilen firsatlar1 degerlendire-
lim. Onu anlatmak istedim. Tesekkdir ediyorum.

KATILIMCI: Salih Toros Ziraat Miihendisi (Honamli Y6-
rligii Tiirk Diinyas: Tiirk Tiirkmen Yoriigli Baskan Yardim-
c1s1)

Gegen yilda burada serbest kiirsiide giizel fikirler ¢ikt1.
Yemekle ilgili katkilar yapmak istiyorum. Bir Yoriiglimiiz
sOyle bir laf soyledi “ekmegin kestigini kili¢ kesemez” diye.
Aslinda dagda yasayan bu yalniz Yoriiklerin kendini savun-
ma yontemlerinden biriymis. Gergekten birine bir seyler
ikram ederseniz mutlaka cevabini aliyorsunuz. Bunun da bu
kayitlarda olsun istedim. Isim kegiyle ugrasmak. Halen de
calisiyorum. Tiirkiye’de iiretilen kirmizi etin 92’si sigirdan
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karsilaniyor. Yiizde 6’s1 koyundan karsilaniyor, yiizde 2’side
keciden karsilaniyor. Bu kegi eti ile kiiclikbas etini bizim
genglerimiz tiiketmiyor. Kiiltiirlerinde yok. Sebebi de anne-
lerden ve bizlerden kaynaklaniyor. Bu meniiyli 6niine koy-
mazsaniz bu c¢ocuklar bu tadi 6grenemez. Bununla ilgili
{ilkemizde siddetli bir dizi furyas: var. Insanlarda basindan
ayrilmiyor. Bu konular buralarda islenmeli. Kecinin saglikla
yasadigl ya da etiyle ilgili konular burada islenmeli. Diger
toplumsal konulara gelince Ali Agabey girdi, sOylemeden
bitiremeyecegim. Bu Yoriiklerin birlesmeyle falan bir soru-
nu yok. Bu memleketin en 6nemli sorunu bu Tiirkiye’ye
dolan yabancilardir. Kimse sesini ¢ikarmiyor, hicbir dernek-
ten de ¢it gelmiyor. Higbir siyasi parti de buna ses ¢ikarmi-
yor. Ayni mantikla 35 yildir ayni kisiler yonetiyor. Bir araya
gelemiyoruz. Liitfen herkes bu konuyu da diisiinsiin. Karde-
sim dernek icinden dernek ¢ikiyorsa, once dernek icinden
dernek ¢ikan baskan diislinecek. Gegen giin bir grupla tar-
tisma oldu; kendime dernek kuracagim dedi. Kendime der-
nek kuracagim ne demek arkadasim? Siz kimsiniz? Durum
budur. Bu konularin da dikkate alinmasi gerektigini diisii-
niiyorum. Bir sey daha eklemem lazim. Ben on yildir Tiirki-
ye’de koyun, keci yetistiricilerin, ¢obanligin desteklenmesi
konusunu isliyorum. Onceki yil Ankara’da toplantida aga-
beyler sahip ¢ikt1, hocalar sahip ¢ikt1. Bugiin ¢obanlara yapi-
lan sosyal yardim destegi 30.000 liraya ¢ikt1. Bu konunun da
bu arkadaslar tarafindan degisik platformlarda tekrar tekrar
dile getirilmesini rica ediyorum. Herkese tesekkiir ediyo-
rum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederim. Cok
somut. Oldukc¢a gelecegimizi aydinlatici Oneriler getirdiniz
Salih Bey. Tesekkiir ederim.
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KATILIMCI: Sakir Altintas (Afyonkarahisar Oguzboyu Y6-
riik Tirkmen Dernegi Baskanr)

Once burada olan herkesi saygtyla selamliyorum. Tiirki-
ye’de Yoriiklerin birlesmesi adina biiyiik miicadele veren,
rahmetli Mustafa Ozbek Ergenekon tertibiyle mahkim
edilmistir ve agir cezalara carptirilmistir. Evinden disari
ctkartilmamus, hicbir yerde konusturulmamistir. Kendisini
rahmetle aniyorum. Bizim amacimiz {i¢ seyde toplanmali.
Birisi; Tiirkiye Tiirk Diinyas1 Yoriik Tiirkmen birligi biitiin
Yoriiklere aittir, biitlin Tiirkmenlere aittir. Bu anda yoneti-
mi elestirebiliriz ama o birlik catisi altinda hepimizin bir-
lesmesi ve miicadele etmesi lazim. Ikincisi; Tiirkiye’de Yo-
riik Tiirkmen dernekleri yakinlardaki kdylere gidip tiikenen
hayvancilii, bitmekte olan tarimi dert edinmeli, onlarin
dertleriyle dertlenmeliyiz. Onlar1 glindeme tasimaliyiz. Biz
hayvancili1 yok edersek, tarimi yok edersek elimizde kagik-
larla kaliriz. Sevgili arkadaslar; birleselim. Bu konuda tari-
min ve hayvancili§in canlanmasi igin biitiin platformlara
destek verelim. Biz o koylere gidip onlara sahip ¢ikarsak,
onlarda bizi dinleyecektir. Birlik beraberlik bu sekilde olur.
Herkesi saygiyla selamliyorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Uciinciisii vardi efendim.3
tane demistiniz. Bir tanesi birlik catis1 altinda birlesmek
dediniz. Tkincisi tiikenen hayvanciligi gelistirelim demisti-
niz. Uciinciisii varsa onu da alalim.

KATILIMCI: Sakir Altintas

Uciinciisii suydu. Az 6énce arkadaglar sdyledi. Yemekte
cok kalabalik vardi ama dinlemede ¢ok kalabalik yok. Bizim
disaridan gelen arkadaslar sunu bilmiyor. Bu duyuru, bu
konferans Antalya’da merkezde de herkese duyuruldu. An-
talya merkezden de insanlar yemek kuyrugundaydi. Burada
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onlar fazla haberdar degiller. Yoriikleri de illa suglamaya
gerek yok. Tesekkiir ediyorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Biz tesekkiir ederiz.

KATILIMCI: Abdullah Dogan

Ben yillardir dinliyorum bu tartismalar1 ve yillardir da
birlesme {izerine s6z sOyliiyoruz. Ama ciddi bir kurul yok.
Bu hareketin niye ortaya ¢iktigini anlayamazsak basit bir
dernekgilik olayna takilir kaliriz. Dernek dediginiz sey 7
kisi ile kurulur. Yasalar geregi yapilmasi gereken seyler var-
dir, onlar1 yaparsiniz. Suradan ¢iksak hepimiz 7 kisi bir ara-
ya gelsek herhalde bir yigin dernek ¢ikar. Yoriik Tiirkmen
kiiltlir hareketi derneklesmek icin kurulmadi. Yoriik Ttirk-
men kiiltlir hareketi, 3 kisi bir araya gelsin gii¢ olsun diye
kurulmadi. Yoriik Tiirkmen kiiltiir hareketi yillardir televiz-
yonlarda dahil olmak iizere panellerde, konferanslarda, ¢a-
listaylarda her zaman soyliiyoruz; hala kendi aramizda bunu
dogru bir mecraya oturtamadik. Biz énce ne yapmamiz ge-
rektigini bilmemiz lazim. Neyi istedigimizi bilmemiz lazim.
Burada hepimiz beraberiz ve hepimiz ayni seyleri soyliiyo-
ruz. Onun i¢in bunun altin1 doldurup, Tiirkiye genelinde
ciddi baglar kurup, siyasi, kiiltiirel, iktisadi ¢alismalar yap-
mamiz lazim. Yoriik Tirkmen kiiltiir hareketinin en temel
c¢ikis noktasi su; Anadolu’da bir takim insanlar din iizerinde,
bir takim insanlar evrensel degerler {izerinde Tiirkliik kav-
ramini baskiliyorlar. Biz bu baskiyr bir kiiltiir hareketi ile
nasil kirarizin hesabi ile ¢iktik yola ve sdylemlerimiz, eylem-
lerimiz hep bu yonde olmustur. Herkes meseleyi dernek
bazina indirdigi i¢in, ben Yoriik kiiltiir hareketinin dernek-
lere indirgemesini kabul etmiyorum. Biz bunu Tiirkliik da-
vasl adina, i¢inde Yoriik olarak Yoriik Tiirkmen kiiltiir ha-
reketi ve neler yapmamiz gerektigi ile ilgili madde madde
siraladik. Arkadaslar bizim davamiz, Mustafa Kemal Ata-
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tiirk’tin isaret ettigi medeniyetler seviyesine Tiirk milletini
nasil tasiriz. Bizim derdimiz bu. Tiirkiye Tiirk Diinyas1 Yo-
rik Tirkmen Birligi; yontem olarak kurulusunuz yanlistir.
Bu yontemle giderseniz camiay1 toplayamazsiniz. Sizler bu-
nu nasil goriirsiiniiz onu bilmem. Rahmetli Mustafa Ozbek
agabeyimizi ben de rahmetle aniyorum. BIRTAKIM YON-
TEM HATALARI VARDI. En sonunda rahmetli sunu dedi
bana “Ulan oglum gel suraya dedi. Ben hatalarimi gérdiim
dedi”. Ondan sonra da zaten 1 hafta sonra Ergenekon’dan
alindi. En sert tepki de Antalya’dan c¢ikti. Simdi bizler ne
oldugumuzu bilecegiz arkadaslar. Kendinizi basit birer der-
nek bagkanligina indirmeyin. Simdi buna indirgerseniz beni
baskanim elestirir. Iste 30 yildir dernegin basinda diye.
Evet, 30 yil oldu. Kurucu bagkanim ve hala da bagkanim.
Bunu basit bir dernekgilik olarak gérmedigim icin basinda-
yim. Bu bir Tiirkliik davasi. Bu yiice milletimizin, 6zgiirliik,
istikbal davasi. Tabi bunun ekonomik boyutu var. Sosyal
boyutu var. Kiiltiirel boyutu var. Bir yi§in bunlarin boyutlar1
var. Biz ne oldugumuza karar vermeliyiz. Simdi gecenlerde
ortaya yine bir laf attik. Iste Tiirkiyem Toplulugu yarim kal-
di. Bunlari canlandiralim dedik. Hatta bir 6nceki televizyon
programinda da bu topluluktan bahsettim. Ucu nereye gi-
derse oraya kadar gitmemiz gerekir dedim. Siyasallasmamiz
mu gerekiyor, parti mi kurmamiz gerekiyor, Tiirkiye'yi yo-
netmeye mi talip olacagiz; bunlarin alt yapilarini artik olus-
turmamiz gerekiyor. Diin {izlildiiglim baz1 seyler oldu. Me-
sela tarhana. Tiirkiye’de bir tane Ermeni koyii var; tarhana
gitti gitti oraya dayandi. Arkadaslar biz irk¢ falan degiliz
ama tarhana, yogurt bunlarin hepsi Tiirk’iin mali. Tiirk’in
tirettigi degerler bunlar. Hayvancilig1 evcillestiren de Tiirk-
ler. Muratpasayla beraber yaptigimiz 3.¢alistayda bir yigin
hocalarimiz geldi. “Yoriikliigii ¢ok derinlere gotiirmezseniz
buradan ¢ikis yok” diye bir saka yaptim. “Merak etme. Ta
gerilere gotiirecegim” dedi i¢imizden birisi. Gegen yaptigi-
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miz ¢alistayda da “Konfiigyiis Tiirk milletinin iginden ¢ik-
saydi Cin’in yaridan fazlasi Tiirk’tli.” dedi hoca. “Cin’in de
su anda ylizde 80’i Tiirk” dedi. Biz kaybolan degerlerimizi
nasil yasatiriz? Bunlar icin neler yapabiliriz? Yani siirii ol-
maya gerek yok arkadaslar. 50 tane dernegi bir araya getire-
cegime ben sahsim adina sdyliiyorum bunu, bir tane Ibra-
him Bakir bana yetiyor. Bilim insani. Milyonlar1 aydinlati-
yor. Bilim diinyasina dahi baski kurmak zorunda kaldik.
Diisiliniin bu milletin degerlerini nasil yasatilir noktasinda,
bilim insanlarin diisiinmesi gerektigi seyleri bizler diisiin-
diik. Onun i¢in sizler aslinda ¢ok kiymetli ve degerlisiniz.
Yaptiginiz igler cok degerli, her soziiniizde ¢ok degerli. Ama
unutun su dernek birlestirme isini. Biz belli konularda, mil-
letimizi ilgilendiren belli alanlarda, toplu ses olmaya baka-
lim. Dernekgilik artik ¢ok basitlestirildi. Olmaz bdyle bir
sey. Biz 6ze donelim. Yoriik Tiirkmen kdltiir hareketi, Tiirk
milletinin 6ziine bir yolculuktur. Sen 6ziine inebiliyor mu-
sun? Dernek baskani dediginiz insanlarin o 6ze yolculukta
neler yapiyorlar onu goérebiliyor musun? Biz bunlara baka-
lim. Tirkiye’'m Toplulugu'nu canlandiracagiz arkadaslar.
Sartlar ne olursa olsun. Ucu nereye giderse gitsin bunu da
basaracagiz. Hepinize tesekkiir ediyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Biz tesekkiir ederiz.

KATILIMCI: Mustafa Kopiiklii (Karaman Yoriik Tiirkmen
Vakfr)

Birincisi; Yoriik denildiginde Tiirk¢e’den bagka bir dil
bilmeyen Tiirk’tiir, o da yoriiktiir. Ikincisi; biz idare edilen
siniftan, idare eden sinifa gegmedikge bizi kara ¢adir ve ala
kopekle anarlar. Ama biz bu Tiirk devletinin, Tiirkliigiin
esastysak bizi kimse kara ¢adir, ala kopekle anmasin. O za-
man adini bir daha koyalim. Yoriik demek Allah’a giden kul
demek. Bizi yillar 6nce bizi yok sayan gorenlerin politikasi
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devam ediyor. Kendimize gelelim kendimize. Hepiniz kiy-
metlisiniz. Neden biliyor musunuz? Millet sicacik yatagin-
da, sobasinin yaninda dururken zaman ayirdiniz. Zaman gok
kiymetli bir sey. Buradasiniz ya, benim i¢in ¢ok kiymetlisi-
niz. Kar, kis buradasiniz. Onun i¢in burada olmanin, olma-
yanlara duyuracagi bir ses olmali. Bir mesaj gotiirmelisiniz.
Hele iki unsuru unutmayacaksiniz. Bir; Yoriik Allah’a giden
kulmus. Iki; Tiirkceden baska bir dil bilmeyen Tiirkmiis, o
da Yoriikmiis. Bu anayasamiz.

Arkadaglar insan sagligi ¢ok onemli bir sey. Bu iilkede
keneviri yasaklayanlar, 6nce bizden saglikli toplum aldilar.
Havay1 temizlemede sagligimizi bozdular, gida da sagligimi-
z1 bozdular. Saanen kegisinin siitii, kenevirin yaprag: ile o
keci o yaprag: yerse, o siitli sagar peynir yaparsak, Fran-
sa’nin rokfor peynirinin pabucunu dama atariz. Saglikli in-
san olmak i¢in yapmamiz gereken bir sey var. Evinin 6niine
kenevir ekecek. Ciinkii hiicreleri yenileyen, toksinleri atan
en kaliteli peynir o peynir. Onu biz yetistirebiliriz. Burada o
akimi koyarsak bunu yayariz. Ama yine hatirlatmak icin
sOyliiyorum. Ne zamanki biz idare eden sinifa goz dikersek
biz variz. Ya degilse 16’lik dairede tek Tiirk kaldim diyen
arkadasimizin feryadini duymak zorunda kaliriz. Arkadaslar
ozellikle bizim {izerimizde bol, parcala, yonet sistemi var.
Tiirk¢e konusuyorsak &tesi yalan. Dil 6nemli. Bizi gocerlerle
karistirdilar. Goger kiiltiirliyle bizim alakamiz yok. Ben {i¢
tiniversite okudum ama ben kegi ¢obaniyim. Fakat geldigi-
miz noktada gordiigiim bir sey var. Bizi ne kadar boliip par-
calarlarsa, derneklestirirlerse yonetimi, otoritesini sti-
miizde kurarlarsa biz bu isten uzaklasiyoruz. Bir olursak her
seyimiz var. Hakkinizi helal edin. Hepinize saygilar sunuyo-
rum.

IMODERATOR IBRAHIM BAKIR: Biz cok tesekkiir ederiz.
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KATILIMCI: Emekli Ogretim Uyesi Altug Yoriikoglu (Y-
riik Tiirk Vakfi Dirilis Vakfi Genel Baskani)

Diin Gaziantep Universitesinden Ali Yaman Hocamiz
dediler ki “Vakif kdyiinde keskekle ilgili orda kutsuyorlard1”
dedi. Ciinkii o Vakif kdyiinii ben de biliyorum. Hatay’da
bulunan gercekten giizel bir yerde, Samandag’ina yakin bir
bolgede kurulmus, Tiirkiye’deki tek Ermeni koyii. Bir tane
Ermeni kdyii var, o da Hatay’da kurulmus ve gercekten orda
keskegi kutsadiklarindan bahsettigi i¢in ben de orada &zel-
likle vurgulamak istedim. Demek ki keskek bizden onlara
gecmis ama biz de dua ederken, onlar kutsayarak ayni seyle-
ri devam ettirmisler. Orada Ermeni koyilinii 6vmek falan
degil; yani tek koy oldugunu ve Ermeni kdyiinde bile keske-
gin yapildigini vurgulamak istedik. Ben kii¢lik yaslardan
itibaren Ankara’da biiylidiim ve hayatimu Y&riikliik davasina
verdim. Dogdugum giinden beri Yoriik oldugumu her yerde
soyledim, her platformda bunlar1 savundum. Ama bunu
yaparken insanlar gercekten 70’li yillarda ve 60’11 yillarda
yoriiglim diyen kimse yoktu. Benim arkadaslarim dahi yo-
riik deyince; yoriik nedir, kimdir? Cadirda yasayan, yerles-
memis Tiirk toplumu. Bunu deyince herkes dalga gecerdi.
Ama ben onlara Yoriikliiglin ne oldugunu anlattim. Canka-
ya’da Cumhurbaskanliginin bahgesine Yoriik c¢adirini ben
kurdum ve orada Yoriiklerin ¢adirda nasil yasadigini, ¢adirin
ne oldugunu oradaki protokole anlattim. Bunun i¢in gercek-
ten herkes emek verdi. Ama buradaki tek amacg birlik olmak
diyoruz. Ama birlik olmak adina biz diyerek geliyor fakat
ondan sonra ben olarak devam ediyor. Buradaki gercekten
herkesin samimi olduguna inanmak istiyorum. Simdi her
seyi Overek konusuyoruz ama bazi seyleri de gercekten eles-
tirmemiz lazim. Ciinkii biz bunu dogru elestirmezsek ger-
¢egi bulamayiz. Bulamadigimiz i¢in de bugiine kadar dagi-
nik oluyoruz. Her yerde dernek. Ornek verelim mesela gi-
den baskanimiz 21.000 Yoriik dernegi var dedi. 21.000 ol-
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masina gerek yok; 21 tane olsun dogru diiriist olsun yeter.
Bilimsel olarak arastirma, anket yapiliyor burada ve diinyada
baskanin en bol oldugu {ilke Tiirkiye olarak ¢ikiyor. Herkes
baskan. Iki kisi varsa birisi bagkan. Tiirkliigiin yapisinda da
var. Mutlaka iki kisi oldugu zaman ya birini yikacak ya bir
devlet kuracak. Temelinde hep yikmak var. Onemli olan
mubhafaza etmek, mevcudu korumak. Biz bir araya gelemi-
yoruz. Niye en iistte gdrevlerde bulunamiyoruz, ¢iinkii elin-
den tutan birisi yok. Biz Yoriik olarak 6nce bir araya gelelim
ama su dernek olayin birakalim. Daha biiyiik kuruluslar
kurmamiz lazim. Eger vakif kurulacaksa vakif kurun. Her
bulundugunuz yerde vakif adi altinda toplanin ve bunun
yaninda daha iiretken hale gegelim. Ama ne {iiretecegiz?
Simdi bu 6nemli. O belediyeden, bu belediyeden yiiriimez.
Ekonomik durum belli, bunu da yiiriitemez. Bunun i¢in ne
yapmamiz lazim? Devletin bazi verdigi hibeler vardir. Avru-
pa Birligi'nin verdigi hibe programlar vardir. O hibe prog-
ramlarda eger siz ciddi bir kurulus olursaniz, hazirladiginiz
projeyle oradan hibe alir ve geregini yaparsiniz. Bircok da
hizmet yaparsiniz bulundugunuz bélgelere. Uretim mi ya-
pacaksiniz? Hangi konuda iiretim yapiyorsaniz ben size her
tiirlii projeyi de goniillii olarak hazirlarim. Bunlari yapin.
Kimseden de para dilenmeyin, kimsenin kapisini da para
konusunda ¢almayin. Iste o zaman sizin ayaginiza gelirler.
Ama siz giderseniz ondan sonra bir daha kimseyi getire-
mezsiniz. Hocam miisaade ederseniz konusacak ¢ok sey var
ama gercekten ¢ok zamaninizi almak istemiyorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Estagfurullah. Cok somut
seylere deginiyorsunuz. Iste tam da aradigimiz noktalar
bunlar. Ayni seyleri tekrar etmek degil, bir adim ileriye nasil
gidebiliriz, nasil projeler gelistirebiliriz, ne yapabiliriz, in-
sanlarimizi nasil mutluluk icerisinde gelistirebiliriz? Tesek-
kiir ederim hocam, buyurun.
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KATILIMCI: Altug Yoriikoglu

Proje hazirlanmasini istediginiz konu olursa, bana ulasin
ben size goniillii olarak her tiirlii destegi verecegim. Projele-
rinizi hazirlarim. Burada sdylemek istedigim bazi seyler var.
Bunlar1 da sdylemek istiyorum. Bunlar hep Tiirk’tin, Yorii-
glin ne oldugunu ve neler yaptigimizi hepimiz biliyoruz ama
biz bunlara deginmemiz lazim. Simdi Seyh Edebali’nin bir
ogiidiiyle baslamak istiyorum: “Ey ogul; ge¢misini iyi bil ki,
gelecege saglam basasin. Nereden geldigini unutma ki, ne-
reye gidecegini unutmayasin.” nasihatine siki sikiya bagli
olan biz Yoriikler birbirine de siki sikiya bagli olmamiz la-
zim. Iste o zaman {ilkemize de ve milletimize de son derece
bagliyiz. Yoriikliik ruhu kurulusunda, dirilisinde, kurtulu-
sunda beslendigi ruhtur. Bu ruh 151811 ulu erenlerden, gii-
ciinii ise nefsine hakim olmay: bilen adil beylerden, yigit
alperenlerden ve gozii pek bacilardan alir. Bu ruh iman ve
irfan nurunun kadim geleneklerinden beslenen, aklin ve
kalbin sessiz bir kiymette bulustugu kutlu Anadolu ruhu-
dur. Bu ruh zaman gelmis 6ze dénmiise ve yeniden dirilise
ilham vermis, zaman gelmis kutlu bir direnise ve muzaffer
bir kurtulusa can vermistir. Bu ruhtan beslenerek kah Sul-
tan Alparslan olmus Malazgirt’te destan yazmisiz; kah Os-
man olmus ulu bir ¢inarin riiyasiyla uyanmusiz. Istanbul’a
miijdelenip Fatih olmus, Mustafa Kemal’le kurtulus destani
yazip, kiillerinden yeniden dogmusuz. Kurulustaki ruh ile
kurtulustaki ruh aynidir. Malazgirt'te, Sogiit'te, Canakka-
le’de ayni ruhtan beslendik ve bu ruh kutlu Anadolu’nun
ruhu aynen devam etmistir. Daglar heybetli, denizler engin,
cigekler giizel, topraklar comerttir. Bunlarin higbirinde gu-
rur ve kibir yoktur. Sayin baskanlarim; biz burada hep dag
olmaya degil yol olmaya heveslenelim. Ben de hayatimda
hep yol olmak igin yiiriidiim ve yol olmaya devam ediyo-
rum. Sizlerin de yol olmaya ¢alismanizi tavsiye ediyorum ve
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o yolda bir yerde yollarimiz kesissin diyorum tesekkiir edi-
yorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ediyorum sa-
yin hocam.

KATILIMCI: Sabit Kizilhan (Denizli Acipayam)

Degerli arkadaslarim, degerli baskanlarim; sizden ricam
dernek kurulabilir, vakif kurulabilir. Onemli olan dagdaki o
duman tiiten ¢obanlara sahip ¢ikabiliyor muyuz? Bu gast-
ronomiye katki sunan ¢obanlarimizin ne kadar yanindayiz?
Ne kadar onlara dokunabiliyoruz? Bunu, kendimizi sorgu-
lamamiz lazim. Ben suna sdyle Ornek verebilirim. Simdi
otlak sorunu var ¢obanlarin. Cobanlarimizin otlak sorununa
dokunmadigimiz siirece biz burada bosuna kazma, kiirek,
gukur kazmis oluruz. Eger ¢obanlarimizin derdiyle dertle-
nemiyorsak, cadirina direk olamiyorsak, kovasinda yogurt
olamiyorsak, kecisinin dogumunda merhem olamiyorsak
biz burada bosuna kiirek sallamis oluruz. Cobanlarin yanina
gidip ne kadar dokunduk sorusunu sormaniz dilegi ile he-
piniz beni dinlediginiz icin tesekkiir ederim. Sevgiler ve
selamlar.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Tesekkiir ederiz, sag olun.

KATILIMCI: Cengiz Cetindz (Gliney Azerbaycan Tiirkleri
Dernegi)

Degerli katilimcilar; buraya kadar Adana’dan gelmemi-
zin sebebi, bir katkida bulunmak i¢in geldik. Se¢im arifesin-
deyiz. Arkadaslar uzanan kol bizden olmazsa higbir seye
hakim olamayiz. Her yerde, yerel yonetimde s6z sahibi ola-
bilmemiz i¢in adaylarimizi tesvik etmemiz lazim. Destekle-
memiz lazim. Sivil toplum orgiitleri ve bu konuya goniil
vermis arkadaslarin Oncelikle yapmasi gereken seylerden
biri bu. Eger idari makamlarda, gii¢ odaklarinda sizlerden



6. ANTALYA YORUK GALISTAYI “YEMEK KULTURU” | 131

biri yoksa nafile kosturursunuz. Konusuruz, konusuruz,
birileri bizi oyalar gonderir. Dénem itibari ile bu konu gok
hassas. Biitiin zamanlar i¢in gegerlidir. Ben demokratik ya-
pinin oldukgca dagildig1 bir bolgeden geliyorum. Isgal edilen
koylerimiz var. Yoriik kdyleri. Mesela Adana’da Cirik koytii
var. Cirik yoriikleri. Bir tane aile kalmadi. Once muhtarint
aldilar, oldiirdiiler. Tarlalarini aldilar. Hepsi gitti. Tek sebep
ne biliyor musunuz? Yonetenler bizler degiliz. Adana’da
maalesef demokratik yapinin gittikce el degistirdigine sahit
olanlardanim. Adana’dan aday aday:r oluyorum Mardin’e
gonderiyorlar. Git Mardin’de milletvekili yap. Ne isim var
benim Mardin’de? Yeterince itibar gormedigimizden endise
ediyorum. Hatta az 6nce arkadaslarin bir konusmasina sahit
oldum. Umit Bey’in burada aday edilmeme gibi dedikodula-
rin da konusulduguna sahit oldum ve endise duydum. Al-
tincistmi yapiyor Umit Bey. Bizim Umitlere ihtiyacimiz var,
timide ihtiyacimiz var. O nedenden dolay: gittiginiz zaman,
mabhallelerinizde, sehirlerinizde gidin sivil toplum orgiitleri-
ne kendi adaylarmizi bulun. Is yapacak cocuklari alin aza
yapan, muhtar aday1 yapin. Makamlara, koltuklara oturma-
digimiz miiddet boyunca giizel isler yapacak kudretimiz
olmayacaktir. Saygilar sunuyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederiz. De-
mek ki problemlerinde onceliklerine dikkat etmek gereki-
yor. Ben konusmamin en basinda sunu belirtmistim; biz
Yoriikk Tiirkmen kiiltiirliniin yapisinin artik farkindayiz,
bilincindeyiz ve biitiin iilke diizeyinde hatta yurtdisinda,
hatta en son Silifkeli bir kardesimizin uzayda da Yoriik kiil-
tiirlini tasidigini biliyoruz. Bu nedenle de kivangliyiz, gu-
rurluyuz. Ancak bir¢ok seyleri tekrar etmek yerine acil ¢6-
ziilmesi gereken problemlerimiz var. O nedenle bunu giin-
deme getirmis olmaniz nedeni ile hatirlatmis oldunuz. On-
celiklerimiz var dostlar. Biz kaybolup giderken, sozii birileri
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sOylerken, eylemi birileri yaparken, biz ortada kaybolup
gitmemeliyiz. Bu nedenle hemen hemen hepimiz birlikten
s0z ediyoruz. Artik bunu soz etmekten Gteye bir eyleme
gecmenin zamani geldi. Coktan geciyor bile. Su segimler
bunun i¢in ¢ok 6nemli bir firsatti. Bir kismini kagirdik ama
bir kismini hala kagirmadik. Bence olaylar1 herkes yeniden
diisiinmesi gerekir diye diisliniiyorum. Hatirlattiginiz igin
tesekkiir ediyorum.

KATILIMCI: MUSTAFA COLAK (ANTALYA YORUK TURKMEN
VAKFI)

Bir Avsar olarak Tirsik yemegi var onu eklemek istiyo-
rum. Yaban pancari, yilan otundan yapiliyor. Ozellikle Ma-
ras, Kayseri, Adana, Osmaniye, Hatay tarafinda bizim
Tiirkmenlerin meshur corbasidir Tirsik ¢orbasi.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Bununla ilgili bilgileri bize
iletirseniz ¢ok sevinirim. Kayda girsin.

KATILIMCI: Mustafa Colak

Ayrica Manavgat yangininda 51 kdy yandi. Ben Yoriik
Tiirkmen masasi diye bir masa kuruldu. Ben orada da gorev
yaptim. Rapor hazirladim 51 kéyle ilgili. Ornegin Manav-
gat’in Sirt kdylinde 16.000 kiigiikbas hayvan varken suanda
200 hayvan var. Yani biz burada hi¢bir sey iiretmiyoruz.
Ormanda hayvancilik yapmak yasak. Yani kegi, koyun yok.
Yani demek istedigim bunlara ¢6ziim bulunmuyor. Biz her
yere rapor verdik ama higbir ¢6ziim alamiyoruz. Birde bizim
geleneksel sporlarimiz var. Ben yagh giirese karsi degilim
ama at1 egitmisiz, at iizerine hicbir seyimiz yok. Geleneksel
sporlara Yoriik Tiirkmen olarak sahip ¢ikmiyoruz. Tesekkiir
ediyorum.
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MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederiz. Sade-
ce onlar degil. Iste bu calistaylarin hedefleri bunlar. Bu kiil-
tiirel degerleri ortaya koymak. Arastirmalar1 yapmak. Sadece
sporlar degil ki, o kadar giizel oyunlarimiz var. Zeka gelisti-
ren oyunlarimiz var. Kayda gecirdiginiz yeni kavramlar i¢in
tesekkiir ederiz.

KATILIMCI: Glinhan Ogan Mahalleden bir Vatandas

Oziimde Yériikliik var. Tki giindiir katiliyorum. Brangim
miihendislik. Gastronomi diyoruz, bu konuda istek istiyo-
ruz fakat genelde derneklesme iizerine konular giindeme
geldi. Gastronomide iiretebilirsek sayet yemek cikarabiliriz.
Fakat tiretim alanlarimiz kisith. Kendi kendimize yapiyo-
ruz.2B arazileri son yillarda glindemimizde. Biz bunlari par-
selleyip, parselleyip satiyoruz. Yaylalar da &yle. Inanin ki
yliriiyecek yer yok artik. Diin hosuma giden bir slogan vard:
“Keginin arkasindan git yasarsin. Keginin yedigini ye yasar-
sin.” Kecinin yasayacagl bolgeleri yok ediyoruz artik. Bu-
nunla ilgili yerel yonetimler, merkezi idareler ya da sizler
bunlar1 dile getirip yasallastirilacak bazi seylerin adimlari
atilabilir. Belediyeler imarlarimizi vermemis olsa Altintas su
anda 16-20 kat yiikselmez. Soziim meclisten disari. Ayni
zamanda yaylalarda hepimizin hakk: var. Biz gitmek istiyo-
ruz, yer bulmak istiyoruz bulamiyoruz. Ciinkii parselleni-
yor. Bunu tarimsal islevi arttirmak agisindan benim 6nerim
su anda ikinci sahislara satilmadan Once tarimsal islevini
devam ettirmesi yoniinde bir adim atilabilir. Tesekkiir edi-
yorum.

KATILIMCI: Abdullah Cavdar (Aydin Efeler Dernegi Bas-
kani)

Turizm destinasyonu ile beraber Yoriik yemeklerinin
birlestirilmesi i¢in Y&riik yolu projesi yapilabilir mi? Bunu
Izmir'de, Aydin, Manisa iicgeninde Efeler Yolu Projesi ola-
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rak yaptilar. Bu bolgelerde Yoriik go¢ yollarinda destinasyon
merkezleri kurulup; Yoriik cadirlari, konaklama ve dinlen-
me tesisleri olusturup, buraya gelen turistlere hem kiiltii-
rimiizli tanitmis oluruz, hem yemegimizi tanitmis oluruz,
hem yasantimizi tanitmus oluruz. Boyle bir proje yapilabilir.

IMODERATOR iBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederim. Bu-
nunla ilgili epeyce bir ¢alismalar var ama bir tiirlii somutlas-
tiramadik. Ornegin Selcuklu kervansaraylari var belli hatlar
dogrultusunda. Onlarla ilgili yillardir ¢alisan dostlarimiz
var. Bunlarla birlestirilecek projeler var. Bunlar son derece
somut Oneriler. Kafa yormak gerekir. Tesekkiir ederim.

KATILIMCI: Nariye Ozdamar Emekli Hemsire (Konya
Beysehir)

18 yasima kadar hem okuduk hem yazin ¢obancilik yap-
tik. Ormanin icindeydik. Ormani yasakladilar. Yoriikler
azaldi. Biz zaten yerlesik hayata gectik. Fakat Antalya’dan
go¢ eden, Beysehir’e giden yoriiklerimiz var. Onlar ormanin
yasak oldugundan sikayetleri var. Bu konu aslinda siyasi
olarak dile getirilebilir mi?

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Bu konu tizerinde ¢ok ciddi
tartismalar var. Saniyorum 4. Calistayda Orman Bolge Mii-
diirliikleriyle bunlarla ilgili ciddi tartigmalar yapildi. Su anda
ormancilar artik giinah ¢ikartiyorlar. Yanginla ilgili husus-
larda, iiretim ile ilgili hususlarda, kiiltiirel siirekliligin sag-
lanabilirligi {izerindeki tartismalar devam ediyor. Cabalar
stirtiyor. Birliktelik ve gii¢ olusturma ¢abasi saniyorum ¢o-
zecektir. Biz hep glindeme getirecegiz.

KATILIMCI: Nariye Ozdamar
Bir noktaya daha deginmek istiyorum. Diin bir arkada-
stmiz dedi ki “endemik bitkileri kegiler bir yerden bir yere
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gocerken tasiyorlar, zenginlesiyor ormanlarimiz” dedi. Kegi-
ler ayn1 zamanda ormanlarin kii¢iik dallarini yiyerek biiyiik
agaclarin gelismesine fayda saglar. Daha bir ferahlik, daha
bir giizellik oluyor. Yanginlarinda oniine gegiliyor aslinda.
Bu gozlemimi de gerekli yerlere iletmek istiyorum. Yani
keci ormanda faydalidir zarar yerine.

KATILIMCI: Mustafa Kopiiklii

Degerli arkadaslar; bu konuyla ilgili 6zellikle belirtmek
istedigim sey, bolgenizde nerede olursa olsun bakimc dedi-
gimiz eski orman muhafaza memurlariyla ilgili sorunuz
oldugunda bana ulasin. Bu benim {ilkemde ihanet sebekesi-
nin halkalaridir. Onlarin koruduklar1 ormanlar1 biz ¢cobanlar
biiytittiik. Bizim varligimizla yetisti. Simdi onlarin yaptiklari
teras alanlar cayir cayir yaniyor. Higbir sey yetistiremiyorlar.
Ben bunun seminerini verdim. Vatan hainleri bizden gozii-
kerek bize ihanet edebilirler. Ciinkii pirincin icindeki beyaz
taslar bizim disimizi kirar.

KATILIMCI: Ahmet Unsal (Konya Yériikler Dernegi Bas-
kanr)

Ben Konya’dan selam getirdim size. Surada goriiyorum
ki herkes var. Annelerimiz, babalarimiz, dedelerimiz, nine-
lerimiz var ama ¢ocuklarimiz yok. Cocuklarimizi Antalya’ya
tatile gondersek bize tesekkiir ederler ama desek ki haydi
Antalya’ya Yoriik Calistayr’'na gidiyoruz veya gastronomi
calistayina gidiyoruz desek kimse bizimle gelmiyor. Biz 6nce
bunu ¢ocuklarimiza asilamamiz lazim. Bugiin belki yiizlerce
binlerce dernegimiz var ama bir genglik kollarimiz niye yok?
Niye bunlar faaliyete gecirmiyoruz? Cocuklarimiza bunlari
niye asilamiyoruz? Once ¢ocuklarimiza bunlari asilamamiz
lazim. Herkese tesekkiir ediyorum.
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KATILIMCI: Mehmet Sar1 (Aydin Germencik Sehit Cafer
Efe Yoriikler Dernegi Baskanr)

Ben gastronomii ile ilgili bir yemek {izerinden gidecegim.
1927-28 yillarinda bdlgemizde Atatiirk’iin de katildigr bir
tatbikat yapiliyor. O anda Atatiirk Yoriik koylerin birinde
ikamet ediyor ¢adirda ve koyliilerde ne ikram edelim eder-
cesine eksili tavuk diye bir yemek ikram ediyorlar. Ata-
tiirk’tin ¢ok hosuna gidiyor bu yemek. 4 yil oncesi cografi
isaretini aldik ve bu ¢ok 6nemli. Biitlin Yoriik yemeklerinin
Tiirkiye genelinde cografi isareti alarak katki sagliyor. Simdi
bizim Germencigimize eksili tavuk yemek i¢in Tiirkiye'nin
¢ok yerlerinden gelenler var. Ekonomiye de ¢ok biiyiik katki
saglar.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Biz tesekkiir ederiz. Demek
ki bir durum daha ortaya ¢ikt1. Biz Yoriik yemeklerin tize-
rinden ciddi bir yayin yapmaya ihtiyacimiz var. Duyurmaya
ihtiyacimiz var diye diistiniiyorum. Az 6nce baska yemek-
lerde ¢ikt1 yeni. Bunlar1 saghkli bir sekilde gelistirmemiz
lazim.

KATILIMCI: Dog. Dr. Devrim Alkaya (Acipayam Dernek-
ler Birligi)

Oncelikle gastronomi olduguna gére konumuz; iki sey
sOylemek istiyorum kendi yoriigiimiizii desteklemek igin.
Ornegin biz Acipayam’da bir top tarhana denilen hem cerez
olarak yenen hem yemegi yapilan bir iirline sahibiz. Ancak
cografi isareti halen almabilmis degil. Ikinci husus da; her
yerde balciligimiz var ama pekmezli tatlilarimiz her nedense
bir tiirli toplumun &niine konmuyor. Su an hicbir pastane-
de biz bir pekmezli tatli yiyemeyiz. Oysa pekmezi tatlilarda
kullanilmasini saglarsak oncelikle kendi yoriik koylerimize
biiylik ekonomik katki yapmus oluruz diye diisiiniiyorum.
Diger husus ise yoriiklerin birlik ve beraberlik halinde ¢a-
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lismasi. Bizim yoriik dernekleri maalesef halen bir kamu
yararina dernek statiisii kazanabilmis degil. Ben bunu her
toplantida 6zellikle soyliiyorum. Mutlaka bizim bir dernek
etrafinda birleserek bir kamu yararina dernek olmamiz ge-
rekir. Kirsal kalkinma dedigimiz bir husus daha var. Kal-
kinma meselesi olmadan, para olmadan herhangi bir yere
varmamiz da miimkiin degil. Bu kirsal kalkinma meselesi
niye kalkinma degil de kirsal kalkinma? Ciinkii yoriik kiiltii-
rlini siirdiiren, keyfiyeyi takan ana nokta kirsaldir. Kirsalda
para yoksa bu kiiltiir 6lmek durumuna gelir ve giderek 6lii-
yor gordiigiiniiz gibi. Kalkinma dedigimiz zaman; ekonomik
kalkinma, sosyal kalkinma diyoruz. Sosyal agidan edebiyat¢1
hocalarimiz, tarih¢i hocalarimiz bu haftaki konumuz hep
sosyal kalkinmayi ifadeyi ediyor. Ekonomik kalkinma kirsal
kalkinma meselesi ile ilgili. Mutlaka iirlinlerimiz satisa su-
nulmali, desteklenmeli. Bununla ilgili ¢6ziim bulmamiz
gerekiyor. Teknik meselesi de bakiyorum yas ortalamamiz
50-60 civar1. Gengler lazim. Sunu da iiziilerek ifade edeyim,
bu yoriik derneklerinin higbirisi yeni geng yetistirmiyor.
Eger aramizda yapan dernek varsa tabi kendilerini tebrik
ederim. Hi¢bir 6grenciye burs veren dernegimiz yok. Bizim
mutlaka oOrgiitlenip iiniversite 6grencilerine, ozellikle yoriik
kiiltiirii ¢alisan, kirsal kalkinma ¢alisan ¢ocuklarimiza burs-
lar vermemiz, o 6grencileri okutmamiz ve o 6grencilerimiz
ile de zaman zaman iste Antalya hem tatil hem egitim nok-
tasidir. Mugla 6yledir, Aydin Syledir, Denizli Syledir. Mut-
laka o genglerle bir araya gelmemiz lazim. Bana 100 tane
burs verdigimiz geng varsa soyleyin liitfen. Boyle bir ¢alig-
mada yok aramizda. Bunu da organize edersek yoriik hare-
keti kesinlikle basartya ulasir. Saygilar sunuyorum.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ediyorum
somut Onerilerinizden dolay1.
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KATILIMCI: Turgay Rizeli (Samsun Ondokuz Mayis Y6-
riik Dernegi)

Ben Ilce Halk Egitim Miidiiriine vekaleten gérevlendiril-
dim ama daha 6nce Milli Egitim Sube Miidiiri’'ydiim. Tiir-
kiye’de 42 tane bulunan tarim ve kirsal kalkinmay: destek-
leme kurumunun bir tagra teskilati gibi yapilanma var
2016’dan beri. Bunlarin adi yerel eylem gruplari. Temel
amact kirsal kalkinmayr saglamak. Biz bundan 5 yil 6nce
ilcemizin kirsal kalkinmasu ile ilgili planlarini ortaya koyar-
ken Yoriik kiiltiirliniin ilcemizde canlandirilmasi ve Yoriik
kiiltiirtintin tekrar yasatilmasiyla ilgili bir baslig1 degistirdik.
Su anda Tiirkiye’de 10 pilot ille baslayip 25 ile ¢ikarilan ille-
rin yerel eylem gruplari agildi ve su ana kadar tahmini ola-
rak biz 36,5 milyon biitge verdi. Bir faaliyetimizde Yoriik
baslig1 adi altinda topladik. Bu anlamda biz bir ¢alistay ha-
zirthgl yapiyoruz. Gegen yil da gelmistik sayin baskanimiz
Umit Uysal'n calistayina. Cok énemli bir fikir verdi bize
hocamuz. Biz genglere burs verecegiz ki onlar da bize 5 yil
sonra, 10 yil sonra hizmet etsinler. Bir tanesi bile hizmet
etse bizim igin kardir. Tekrar bagkanimiza tesekkiir ediyo-
rum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Biz tesekkiir ederiz. Peki,
baskanim sizden herkesin huzurunda bir s6z alalim. Bu
anlamda Yoriik derneklerinin ¢abasi olmasi halinde siz reh-
berlik yapar misiniz?

KATILIMCI: Turgay Rizeli

Biz bu proje ilk uygulandiginda Tiirkiye birincisi olarak
projemizi gecirdik. O 25 ildeki biitiin ilgelere rehberlik yapi-
yoruz. Biitlin Yoriik abilerimize, kardeslerimize tabi ki de
rehberlik yapariz. Sevine sevine, memnuniyetle.

MODERATOR IBRAHIM BAKIR: Cok tesekkiir ederiz.
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KATILIMCI: Rahim Yal¢in (Kuzey Ege Yoriik Tiirk Boylar1
Federasyonu Baskani ve Bergama Yoriik Tiirkmen Cepni
Macirlar Dernegi Bagkani)

Calistaya katilan biitlin arkadaslarimiza tesekkiir ediyo-
rum. Simdi derneklerin kapanmasi konusu. Ben gidecegim
otuza yakin dernegimi kapatacagim. Bu hareket devam ede-
cek mi kapatinca? Yani dernekler liizumsuz gibi goriindii
burada ben dyle algiladim. Benim 5.000 iiyem var. Biz bun-
lar1 dagitmamiz gerekiyor. Veya bu toplulugu nasil toplaya-
cagiz burada? Yemekle ilgili yine bos gelmedik. Bizim Ber-
gama’'mizda Yoriiklerin yemegi dedigimiz dagda ¢obanlarin
yaptig1 kara kizla pisirilen Cigirtmamiz var. Biz bunu tescil-
lendirdik. Bergama Cigirtmasi. Bir de Bergama’nin tatlisi
var. Ramazan tatlis1 deriz biz buna. Diinyada bir ay sadece
Bergama’da ¢ikar. Ama asil adi Ziilbiye tatlisi. Bu tathy:
yemek isteyen sadece Bergama’ya Ramazan’da gelecek. Bas-
ka tarihlerde yok. Birde cirit ekibimiz var bizim. Ozel yetis-
tirilmis c¢iftlikten degil. Herkesin evinde at1 duruyor. Tarla-
sina atiyla gidip geliyor. Ben solen yapacagim zaman diyo-
rum ki “arkadaslar beygirlerinizi getirin bakalim cirit oyna-
yacagiz”. Cirit ve jop oyunlarini oynuyoruz onlarla. Buraya
gelen bir¢ok arkadaslarimiz geldi, yedi, igti, tatilini yapt1
gitti. Burasi tatil yapma yeri degil ki buras:i ¢alistay. Esas
konu burasi. Bu ¢alistaylar1 devam ettirmemiz lazim. Bu
calistaylarin ilerlemesi lazim. Burasi bizim aglama duvari-
miz degil. Yapacagimiz ise bakalim. Yiirliyecegimiz yola
bakalim. Eksik bir sey sdylediysem de herkes hakkini helal
etsin. Biz ¢ocuklarimizi okutmamiz lazim. Cocuklarimizi
Umit Bagkanim gibi belediye bagkani yapmamiz lazim. Bu
memleketin yiizde doksaniyiz biz. Yiizde on bizi ynetiyor.
Biz cocugumuzu okutmaktan aciziz. Tesekkiir ederim.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Burada dernekleri tiimden
kapatilsin olay: degil. Birlik olalim, gii¢lii olalim, hedefimizi
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dogru koyalim, enerjimizi dogru yere yonlendirelim. Giigli
durusu ortaya ¢ikaralim. Yoksa aksine bir durum degil.

KATILIMCI:  Seref Kocakaya (Diinya Avsarlar Dernegi
Baskani)

Biz Diinya Avsarlar Dernegi olarak genglik kollarimizin
su an 2023 yil1 itibari ile 250 tane gencimizi kagak yollardan
Amerika’ya gédndermek durumunda kaldik. Oz ve 6z 3 tane
evladimi 12.000 dolar verip Meksika {izerinden Amerika’ya
gecirttirdik. Su anda da ¢alisma iznini aldilar ve ¢alisiyorlar.
Benim oglum ii¢ dalda milli sporcu, beden egitimi 6gretme-
ni. Cukurova Belediyesi'nde c¢alisirken buglin Amerika’da
isci olarak calistyor. Burada aldig1 maasin 15 mislini suanda
orada kazanabiliyor. Amacimiz o gengleri oraya gonderdik,
ekonomik bagimsizligimizi kazanip kamu yararina calisir
statlislinii elde edebilmek icin dernegimizin biitgesini sag-
lamak istiyoruz. Bu diisiinceyle de bu genclere Amerika’da
ulagabildigimiz biitiin merkezlere ulasip bu g¢ocuklarimizi
sahipleniyoruz. Hepsi ile tek tek ilgilenebiliyoruz. Kadin
kollarimiz var. Kadin kollarimizda avukat kardeslerimiz var.
5 tane avukat kardesimiz kadinlarimizla ilgili caligmalar
yapiyorlar. 74 vilayette temsilcilik olusturduk. 8 tane resmi
subemiz var. 17 iilkede variz. Birlik beraberlik anlaminda
derneklerin ¢ok biiyiik katkilar1 var. Fakat Bagkanimizin
sOyledigi tabela derneklerinde birazcik icimize gekip 6zlim-
sememiz gerekiyor. Bu insanlar1 kazanmamiz gerekiyor.
Bizler birbirimize &teki olarak bakarsak yol yiiriime sansi-
miz olmayacak. Bu yola hep beraber ¢iktik. Sonuna kadar da
gotiirmek durumundayiz. Gegen yilda buradaydim. Bu y1l da
seve seve sonuna kadar demlene demlene her saniyesini
takip edip kagirmamaya dikkat ediyorum. Bu oturumu
muhtesem bir sekilde yonetip bizleri aydinlattiginiz igin,
saniye saniye bizlerle beraber olan Belediye Baskanimiza da
cok tesekkiir ediyorum. Insallah yedincisini burada daha
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kalabalik, daha ferah, daha degisik programlarla bir arada
olmak istedigimizi dile getirmek istiyorum. Saygilar sunu-
yorum.

MODERATOR iBRAHIM BAKIR: Bizim buradaki amacimiz
arkadaslar tartismayr derinlestirip ayrigmalar1 arttirmak
degil. En temelde biitiin katilimcilar birlikte olmanin {ize-
rinde durdu. Birlik olmazsak parcalandike¢a gii¢c kaybettigi-
mizi, bir yere varamayacagimizi biitlin dernekler, herkes
belirttiler. Bu son derece onemli. Sonra bir yozlasmadan
bahsedildi. Bugiin bu yozlasma hem dilde, hem davranislar-
da, kendi yemeklerimizde, mekanlarimizda bizim {izerimiz-
den birileri bir seyler kazaniyorlar. Ama bizim kiiltiirimii-
ziin bu anlamda yozlastirildiginin farkinda degiller. Bunlarin
da biz farkinda olmak durumundayiz. En 6nemli konu bu
projeler. Biz projelerimizle var olmak durumundayiz. Biz
zamana ayak uyduramazsak, degerlerimizi gelecege tasiya-
mazsak, projeler gelistiremezsek var olamayacagiz. Biz her
seferinde art1 bir diyerek yola ¢itkmamiz gerekiyor. Buna biz
bu sekilde bakmazsak hep eksiye dogru gideriz. Zaman iler-
liyor. Eger siz o zamanda ayni seyleri yapiyorsaniz demek ki
duruyorsunuz demektir. Onun i¢in hep arti bir dememiz
gerekiyor. Buna ¢ok ihtiyacimiz var. Bu anlamda bizlere
rehberlik yapacak kurumlarimiz var. Biz bu kadar kii¢tilmiis
bir toplulugu ifade etmiyoruz arkadaglar. Biz evrensel bir
degeri ifade ediyoruz. Biz bunun arkasinda durmamiz gere-
kiyor. Biz var giiciimiizle galismak zorundayiz. Uretmek
zorundayiz. Farkinda olmak durumundayiz. Cok daha ileri-
de ufukta parlayan bir yildiza déniismek zorundayiz. Biz bu
calistaylardan elde ettigimiz verileri kitaplastiriyoruz. Tarihe
not diisiiyor. O nedenle daha dikkatli olmak durumundayiz.
Baskanimizin gostermis oldugu bu ¢abalardan dolay1 kendi-
lerine bir kere daha biitlin federasyonlar, dernekler adina
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ben de ¢ok tesekkiir ediyorum. Bu ¢alistayin son sozlerini
kendilerine birakiyorum. Buyurun bagkanim.
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MURATPASA BELEDIYE BASKANI UMIT UYSAL:

Degerli hocam ¢ok tesekkiir ediyorum sozleriniz igin.
Biitiin Yoriik beylerine, Yoriik hatunlarina tesekkiir ediyo-
rum. Yoriik Tiirkmen kiiltiirii nostaljik kalirsa, bugiiniin
hos bir sosyallesme araci gibi kalirsa gercekten {ilkemizin
manevi sinirlarini korumamiz miimkiin degil bana gore.
Yani fiziki sinurlar ayr bir sey, bir de iilkelerin manevi sinir-
lar1 var. Bizi gelecege tasiyacak bir uyum saglama ve biitiin
diinyayla rekabetci bir yeterlilik gdsterme tutkusu, tilkemizi
ylikseltecek, gelecek nesillerimizi yiikseltecek bir maneviya-
ta kavusma arzusu, kendimize glivenmek, yeteneklerimizin
siurlarini ¢izmek, bu yeteneklerimizi hayata uyarlamak ve
diinyanin gereklerine en uygun sekilde, iilkemize, milleti-
mize, toplumumuza topyekdn yeni bir dayanisma, beraber
kalkinma, Mustafa Kemal Atatiirk’iin bize vasiyet ettigi
diinya standartlarinin {stiine ¢tkma duygusunu yenileme-
miz lazim. Burada bize Yoriik kiiltiirli ¢ok biiyiik bir giictiir,
dayanaktir. Ciinkii gercekten diinya cografyasinin yarisini
yasam sekliyle go¢ ederek kat etmis, iilkeler, medeniyetler
kurmus; bu tilkeleri, medeniyetleri kurarken de aslinda bir o
kadarmin da yikilmasina mani olamamus bir kiiltiirii, bir
milleti temsil ediyoruz. O ylizden su an yasadiklarimizin,
yaptiklarimizin gelecekle ilgili olmasinda ¢ok biiyiik 6nem
var. Bilgiyi arttirma ¢abamizin koékiinde yatan sey budur.
Bilgiyi arttirtyoruz o bilgi bizi gelecege tasisin diye. O bilgi
bizi djjitallesme diinyasinda, otomasyon diinyasinda, akill
sistemler diinyasinda; tipki dagda siiriisiinii korumaya ¢ali-
san ve hayatta kalmaya calisan bir Yoriik obasi gibi; onun
dirayeti ve direnciyle, onun birlik ve beraberligiyle, onun her
gilin yeni bir ¢dziim bulan yaklasimlariyla yeni kusaklarimizi
da gelecege aktarabilmek icin bu temelleri atmaya gayret
ediyoruz. Ulkemizin manevi sinirini, manevi ruhunu yiik-
seltmek i¢in, temel yasam seklimiz olan Y&riik kiiltiiriiniin
temellerini saglam zemine oturtmak i¢in bu ¢aligmalar1 ya-
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ptyoruz. Katkilariniz i¢in ¢ok tesekkiir ediyorum. Bir giin
diinyada ilk yetmise giremeyen degil, kisi basina milli geliri
ilk onda olan; bir giin diinyada yoksul iilkelerin zengin iilke-
lerden vize bekledigi bir ayristirma merkezi gibi kullanilan
degil, zenginlesmis, gelismis, girebilmek i¢in vize beklenen;
bir giin diinyada go¢ veren degil nitelikli se¢ilmis go¢ alan,
bir giin diinyada ithal eden degil ihrag¢ eden; bir giin diinya-
da agik veren degil fazla veren; ¢ocuklarinin gelecege giiven-
le baktig1; her alanda partiler iistii bir ruhla iilkesini kalkin-
dirmus, diinyayr yakalamus, ge¢mis bir Tiirkiye Ozlemiyle
hepinize saygilar sunuyorum tesekkiir ediyorum.



