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Oz

Yemekli ritiieller, tarihin en eski donemlerinden beri geleneklerin 6nemli bir pargasini
olusturmaktadir. Yapilan ¢alisma ile Osmaniye ilindeki yemekli ritiiellerin neler oldugunun
belirlenmesi amacglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, ¢alisma Osmaniye merkez ilge basta
olmak iizere Kadirli, Bahge, Diizici, Toprakkale, Hasanbeyli ve Sumbas ilgelerinde dogup
biiyliyen bayan katilimcilar oOrnekleminde gerceklestirilmistir. Veriler, agik uglu olarak
hazirlanan sorularin katilimalarin bir kismuyla yiiz yiize bir kismiyla da telefonla (ilgelere olan
ulasim, zaman kisit1 ve dzellikle Covid-19 tedbirleri nedeniyle) goriisiilerek yanitlanmasi sonucu
elde edilmistir. Bu kapsamda, veriler, 29 Ocak-8 Subat 2021 tarihleri arasinda amagsal 6rnekleme
yontemlerinden olgiit 6rnekleme teknigi kullanilarak toplanmigtir. Toplamda 18 katihmciya
ulasilmustir. Elde edilen veriler, icerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizi sonucunda 11 kod
tiiretilmis ve bu kodlar 4 kategoride birlestirilmistir. Osmaniye'de gergeklestirilen yemekli
ritiiellerin; gecis doneminde yapilan yemekli ritiieller, dini bayram ve 6zel giinde yapilan
yemekli ritiieller, ugurlama giinlerinde yapilan yemekli ritiieller ve mevsimlik 6zel giinlerde
yapilan yemekli ritiieller oldugu tespit edilmistir. Calisma, Osmaniye'deki yemekli ritiiel
geleneginin korunmasi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi amaciyla bazi oneriler
sunarak son bulmaktadir.
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Abstract

Meal rituals have been an important part of traditions since the earliest times of history. The aim
of this study is to determine the rituals with meals in the province of Osmaniye. For this purpose,
the study was carried out in the sample of female participants born and raised in Kadirli, Bahge,
Diizici, Toprakkale, Hasanbeyli and Sumbas districts, especially in the central district of
Osmaniye. The data were obtained as a result of answering open-ended questions face-to-face
with some of the participants and some of them by phone (due to transportation to the districts,
time constraints and especially Covid-19 measures). In this context, the data were collected
between January 29 and February 8, 2021 using criteria sampling technique, one of the purposeful
sampling methods. A total of 18 participants were reached. The obtained data were subjected to
content analysis. As a result of the content analysis, 11 codes were derived and these codes were
combined in 4 categories. It has been determined that the rituals with meals in Osmaniye are
rituals with meals during the transition period, religious festivals and rituals with meals on
special days, rituals with meals on farewell days, and rituals with meals on special seasonal days.
The study ends by offering some suggestions in order to preserve, introduce and pass on the
tradition of ritual with meals in Osmaniye to future generations.
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Meral UZULMEZ ve Merve ONUR

GIRIS

Her milletin kiiltiir yapilar1 birbirinden farklidir. Bu kiiltiir farki, cografi farkliliklar ile birlikte
her tilkede, bolgede, sehirde hatta kdylerde dahi farkl grup kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina neden
olmaktadir (Koz, 2002: 453). Kiiltiir, toplumsal kimligin olusmasinda birincil ara¢ olmakla
birlikte, ayn1 zamanda topluma sekil vermekte ve onu hem soyut hem de somut imajlarla
sekillendirmektedir. Bu kapsamda, inang, din, tutum, algi ve degerler soyut imajlar olarak
kiiltiirtin temel dinamiklerini; gelenekler, adetler, kurumlar, festivaller ve bunlarin etrafinda
sekillenen yemekli ritiieller gibi somut imajlar ise kiiltiiriin yapisal unsurlar1 olarak
degerlendirilmektedir (Sagir, 2016: 272). Ayn1 zamanda, gergeklestirilen yemekli ritiiellerde
hazirlanan yemekler toplumlarin somut kiiltiirel miraslar: olarak kabul edilmektedir (Andarabi
ve Hassan, 2019: 176). Garzone (2017) 6zellikle kimligini kaybetme korkusu yasayan topluluklar
icin somut kiiltiirel miras kapsaminda mutfak geleneklerinin korunmasimin 6nemli oldugunu
belirtmektedir. Yemek, tarihsel siire¢ i¢cinde biyolojik ihtiyag disinda kiiltiirel, dinsel ve toplumsal
kimligi ifade etmenin bir araci olarak da 6nem kazanmis (Ay ve Sahin, 2014: 331) ve yiyeceklerin
iiretilmesi, taginmasi, depolanmasi ve tiiketimi asamasinda ortaya cikan farkli toplumsal
birliktelikler ve ritiieller kiiltiiriin beslenmedeki énemini ortaya koymustur (Besirli, 2010: 159).
Benzer sekilde, Kiziirmak vd., (2014) bir kiiltiire ait yemeklerin hazirlanma, pisirilme ve
tiikketilme siireclerinde meydana gelen davranig kaliplari, inanig ve ritiiellerin s6z konusu
toplumun mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturdugunu belirtmektedir. Bu kapsamda, kiiltiirel
kimligin ve kiiltiir hafizasinin énemli bir parcas: oldugu igin geleneksel yemeklerin ve yemekle
ilgili rittiellerin bir toplumu ve yasadig1 yoreyi anlama konusunda 6énemli ipuglar1 barmdirdig:
ifade edilmektedir (Chiaro ve Rossato, 2015: 239; Cronin, 2015: 249).

Bir toplumda, diizenli araliklarla yapilan ritiiellerde belli toplumsal gerekler yerine
getirilmektedir. Hemen hemen her toplumda kabul géren ve yasamsal dongtisellik igindeki baz1
onemli olaylar, birer ritiielistik davranis sekline doniismektedir. 56z konusu ritiieller, toplumsal
yapmin tekrar tekrar inga edilmesine hizmet ederek toplumsal yapmn siirekliligini
saglamaktadir (Murtezaoglu, 2012: 347). Buradan hareketle, 6zellikle dogum, siinnet ve evlilik
gibi bircok ritiiellerde yapilan eglence ve organizasyonlar toplumsal kiiltiiriin sekillenmesine
katkida bulunmaktadir. Bu 6zel giinler, ayni toplumdan insanlar1 bir araya getirerek, sosyal
baglarinin giiclenmesine, geleneklerini pekistirmelerine, adetlerini canli tutmalarina ve
kiiltiirlerini gelecek kusaklara aktarmalarina olanak saglamaktadir. S6z konusu faaliyetlerin
gerceklesmesi sirasinda ikram edilen yiyecekler ve yemekler de toplum kiiltiiriiniin 6nemli bir
parcasini olusturmaktadir (Sezgin ve Onur, 2017: 203). Ayn1 zamanda, yemek ve yemegin
etrafinda bicimlenen gelenek, adet ve ritiieller, toplumsal bellegin en taze sekilde yasadig:
unsurlardan biridir. Yemek kiiltiirti, nesiller arasinda baglantilar kuran, kisilerin toplumsal
aidiyet duygusunu pekistiren ve kisiler arasi sosyal iligkileri kuvvetlendiren 6zel bir paylasim
alanidir (Samanci, 2018). Bu nedenle yemekler, ritiiellerde anlattig1 sembolik anlamlarla daha da
giiclenmektedir. Kandil, diigiin ve cenaze gibi ritiiellerde yemeklerin yiiklendikleri sembolik
ifadeler, bu yemeklerin pisirilisindeki temel giidiilerden birisi haline gelmektedir (Giircayir Teke,
2016: 92). Dolayisiyla, yemek temelli ritiieller, bir toplumda 6nemli bir yer tutmakla birlikte, s6z
konusu ritiiellerin bir toplulugu digerlerinden ayiran temel davrarus Oriintiileri oldugu da
vurgulanmaktadir (Besirli, 2010: 168). Nitekim, toplumlarin veya kiiltiirlerin farkliligini gosteren
en karakteristik iirlinlerin baginda yiyeceklerin gelmesi tesadiif degildir.

Ritiieller, toplumdaki bireylerin sevinglerinin ve iiziintiilerinin paylasilmasin saglayarak grup
icindeki dayanmigmay1 artirmaktadir. Ayrica, yemekli ritiiellerin tekrarlanmasi, toplumlarin
gecmiste kalan ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerinin ve pisirme tekniklerinin korunarak stz
konusu unsurlar1 gelecek nesillerin de Ogrenmesine katki saglamaktadir. Bu baglamda,
ritiiellerin ge¢mis, simdi ve gelecek arasinda bir baglanti/kdprii kurduguifade edilebilir.
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Ritiieller, tekrarlanmalar ile zamanlar1 birbirine bagladiklar: gibi aymi zamanda tarihsel ve
kiiltiirel degisimi de saglamaktadirlar. Bir toplumdaki ritiiellerin eskiye oranla tekrarlanmamasi
s0z konusu ritiiellerin unutulmasina veya yerini yeni moda uygulamalara birakmasina neden
olabilir. Benzer sekilde, Sagir (2016) da geleneksel kiiltiirlerde giindelik hayatta yalnizca ihtiyag
olarak algilanan, ancak festivaller ve torenlerde bir paylagima doniisen “yeme” eyleminin,
gliniimiizde bireylerin estetik kaygilarla siisledigi bir “seremoni”’ye doniistiigiinii ifade
etmektedir. Bu durum, yemegin sunulus biciminin, kullanilan arag gereglerin ve yemek yenilen
mekanlarin farklilasmasina neden olmustur. S6z konusu yemek kiiltiiriiniin ve yemege 0zgii
ritliellerin farklilasmasi, bir toplumun ge¢misinin, kiiltiiriiniin ve kimliginin unutulmas:
anlamina gelmektedir. Ritiielin toplumsal manada yerine getirdigi fonksiyonlar genel bir ifadeyle
bir toplumun varli§im1 devam ettirmesi igin zorunludur. Dolayisiyla, bir¢ok toplumda oldugu
gibi Osmaniye ilinde de ge¢misten giiniimiize kadar gelmis olan ve ydrenin geleneklerini ve
mutfak kiiltiirlinii yansitan bir¢ok yemekli ritiiellerin oldugu aktarilmaktadir. Toplumsal
kimligin devam etmesi i¢in soz konusu ritiiellerin ortaya gikarilmasi ve bunlarin yazili hale
getirilmesi gelecek kusaklara da aktarilmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Bu baglamda, ¢alisma
kapsaminda Akdeniz bolgesinin 6nemli illerinden biri olan Osmaniye nin toplumsal kiiltiir{iniin
temsili olan yemek ritiiellerinin neler oldugunun tespit edilmesi ve bu ritiiellerde yapilan
yemeklerin ortaya gikarilmasi amaglanmaktadir. Osmaniye mutfak kiiltiiriine ait olan yemek
ritiiellerinin belirlenmesiyle s6z konusu kiiltiire ait yemek ritiiellerinin canli tutulmasi,
geleneklerin unutulmamas: ve bu yemek ritiiellerinin gelecek kugaklara aktarilmasma katk:
saglamak istenmektedir. Ayrica, Osmaniye’de yer alan yemek ritiiellerinin ortaya c¢ikarilmasi
sayesinde yoredeki mutfak kiltiirlinlin 6n plana c¢ikarilarak destinasyon ¢ekiciliginin
arttirllmasina katki saglamak hedeflenmektedir.

OSMANIYE MUTFAK KULTURU

Bireylerin beslenmeyle alakali davranis ve uygulamalar: tarim, cografya, ekonomi, dini inanglar
ve egitim gibi bir¢ok faktoriin etkisiyle olusmakta ve gelismektedir (Ak¢adzoglu ve Koday, 2019:
537). Bu baglamda, iklim 6zellikleri, Osmaniye mutfak kiiltiirii tizerinde etkili olan bir unsurdur.
Osmaniye ili Akdeniz Bolgesi'nin Adana Boliimii'nde yer almasi nedeniyle Akdeniz ikliminin
tiim karakteristik 6zellikleri mutfak kiiltiirii tizerinde etkisini gostermektedir (Tiras ve Besnek,
2017:762). Dolayistyla, Osmaniye mutfagi, Cukurova mutfagimin genel karakteristik 6zelliklerini
tasimasimnin yan sira, Akdeniz mutfagimin 6zelliklerini de yansitmaktadir (Dogaka, 2019). Mutfak
kiiltiiriinti etkileyen bir diger 6nemli faktor ise yorenin cografi konumudur. Osmaniye ili
gastronomi turizminde 6nemli bir yere sahip olan Adana, Hatay, Gaziantep ve Kahramanmaras
gibi komsu illerine gegis bolgesi 6zelligi tasimakta ve bu illerin mutfagindaki birgok yemek cesidi
Osmaniye mutfaginda da benzer bir sekilde yer almaktadir (Dogaka, 2019). Ozellikle
Osmaniye’nin Cukurova’nin Dogu ucunda yer almasi, cografi konumu ve dogal yapisi, tarimsal
iiretime, hayvancilik ve ormancilik faaliyetlerine oldukga elverisli bir yapiya erismesine katki
saglamistir (www.sbb.gov.tr) ve bu durum da ydrenin mutfak kiiltiirii tizerinde etkili olmustur.

Tarim ve hayvanciliga dayal yemek kiiltiirii, bolgesine 6zgii nitelikler tasimakta ve bu pratikler
nesilden nesile aktarilmaktadir. Bu kapsamda, Osmaniye mutfak kiiltiiriinii bolgede yetistirilen
tarimsal tiriinler sekillendirmektedir (Akcadzoglu ve Koday, 2019: 540). Osmaniye'nin tarimsal
iiretimi incelendiginde, tahillardan misir ve bugday, yagh tohumlardan yer fistig1 ve aygicegi,
bahge bitkilerinden turp, zeytin, marul ve 1spanak en fazla yetistirilen tiiriinler arasmdadir
(www.sbb.gov.tr). Ayn1 zamanda, karpuz, salatalik, tursuluk ve salcalik biber, domates, bamya,
pancar, pirasa, sogan ve kabak gibi iiriinlerde bolgede tiretilen ve tiiketilen yiyeceklerdir.
Ozellikle, yaglik zeytin iiretimi de yorede son yillarda artig gosteren bir iiriindiir (Bahgeci, 2015:
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3). Bu kapsamda, il genelinde toplamda 12 adet zeytinyag1 isleme tesisi ve 2 adet yerel zeytinyag:
markasi (Zeytinos Kastabala ve Beymail) yer almakta ve ilde yetistirilen zeytinyag: yalnizca
mekanik yoOntemlerle islenerek hicbir kimyasal islemlere tabi tutulmadan iiretilmektedir
(Uziilmez, 2020: 192). En ¢ok yetistirilen iiriinler arasinda olan yerfistig1 ise “Osmaniye Fistig1”
ismiyle cografi isarete sahip dnemli bir tarim iiriintidiir. Yer fistif1 gibi degerli ve {iretimi fazla
olan bir diger tarim {irlinii ise turptur. Osmaniyenin Kadirli ilgesinde ilge ekonomisine biiyiik
katki saglayan turp, halk arasinda "Kirmizi Altin" olarak nitelendirilmektedir
(www.osmaniye.meb.gov.tr). Benzer sekilde, Kadirli turpu da ilin mense adiyla cografi isaret
tescili almis olan Onemli bir tarimsal {irtintidiir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).
Dolayisiyla, soz konusu tiim bu tarimsal {iriinler, Osmaniye mutfak kiiltiiriiniin temel besin
kaynaklarini olusturmaktadir. Tarimin yam sira, hayvanchginda bolgede 6nemli bir gegim
kaynag1 olmasi, Osmaniye mutfak kiiltiiriinii etkileyen bir unsurdur. Bu kapsamda, 6zellikle
yore insaninin siit ve siit {iriinlerine kolay ulasimy; siit, yogurt ve ayran tiiketiminin artmasin
saglamigtir. Bu nedenle, Osmaniye iline 6zgii ¢orbalarin bir¢ogu ayran ile yapilmakta ve yorede
yogurt katilarak yapilan soguk corbalar dikkat cekmektedir (Akcadzoglu ve Koday, 2019: 543).
Pirpirim (semiz otu) ve Osmaniye ilinde halk arasinda “andirin doktoru” olarak da bilinen tirsik
yore mutfaginda yaygin olarak yapilan ot yemekleridir (Yayla ve Yayla, 2019: 63). Nitekim,
baharm gelisiyle birlikte hayvanlarini otlatmak amaciyla yaylaya giden gogebe cobanlarin, besin
gereksinimini dogal ortamda yetisen otlarla karsilamasi, Osmaniye mutfaginda dogal otlardan
yapilmis yemeklerin oldukga yaygmn oldugunu gostermektedir. Ozellikle, kémeg otunu
(ebegiimeci) soganla kavurup bulgur ilave ettikten sonra pilav gibi pisirmek yore mutfaginda sik
yapilan bir ot yemegidir (Ak¢adzoglu ve Koday, 2019: 549).

Tarmmsal ve cografi 6zellikleriyle dikkat ceken, mutfaginda yoreye 6zgii lezzetleri barmdiran ve
yemek kiiltiirii baglaminda da cesitlilik gosteren Osmaniye mutfak kiiltiiriinde (Uziilmez ve
Akdag, 2019: 458) genel olarak yemeklerin zeytinyagl, etli, salcali, acih ve eksili oldugu
goriilmektedir (www.osmaniye.meb.gov.tr). Ayrica, mutfak kiiltiiriinde baharatlarin da
yemeklerin lezzetlerine etkisi biiyiiktiir. Yore mutfaginda genellikle pul biber, karabiber, kekik,
kuru nane, sumak ve kimyon gibi baharatlar kullanilmaktadir. Ayrica, nar eksisi ve turung eksisi
il genelinde ozellikle salatalarda kullanilan 6nemli lezzet vericilerdir (Kaya, 2017). Osmaniye
mutfag incelendiginde, bir¢ok iirtiniin 6n plana ¢iktig1 ve s6z konusu bu iriinlerin sirasiyla;
corbalar, hamur isleri, yemekler, salatalar, mezeler ve eksiler seklinde siniflandirilarak aktarildig:
goriilmektedir (Uziilmez ve Akdag, 2019: 462). Bu kapsamda, Osmaniye mutfaginda yemek
cesitleri incelendiginde, genis bir cografyada farkli isimlerle amlan ve yodrede anlatilan
hikayelerde bahsedilen “Togga ¢orbas1” yoreyle 6zdeslesen 6nemli bir yemektir. Togga gorbasi,
yorede diigiin ve eglence ¢orbas: olarak bilinmektedir. Osmaniye’ye ait diger yoresel yemekler
ise etli sac kombesi, bayram kdmbesi, dovme pilavi, gavurdag salatasi, Kadirli sucugu, mahluta
corbasi, zorkun tava, batirik, tirsik, cakildakli ¢orba, eksili ¢orba, bazlama ve tutmag ¢orbasidir
(Erol, 2020: 33; www.osmaniye.meb.gov.tr). Yore mutfaginda bulgur ile yapilan yemeklerin de
yaygin oldugu goriilmektedir. Cig kofte, icli kofte, bulgur pilavi, mercimekli bulgur kofte, kisir,
sarma ici ve batirik gibi yemekler bulgurla yapilan ve sik tiiketilen yoresel yemekler arasindadir
(Osmaniye Belediyesi, 2020). Bunlarin yani sira, kebap cesitleri (yaninda salata gesitleri ve salgam
tiiketilmekte) ve etli yemekler il genelindeki restoranlarda en sik tiiketilen yiyecekler arasinda
yer almaktadir (Erol, 2020: 32). Etli ve sebze yemeklerinin genellikle tencere yemekleri sekline
sulu olarak pisirildigi goriilmektedir (Oktay, 2018: 147). Yore mutfagina, hamur isi tirtinlerin de
hakim oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda, 6zellikle yoreye 6zgii yogurtlu kombe gelenegi yer
almaktadir. Seker, yogurt ve ¢orek otu karisiminin eksi mayal bir hamur {izerine koyularak
pisirilmesiyle olusan yogurtlu kombe ozellikle bayram giinlerine 6zel olarak yapilmaktadir
(Sengtil ve Tiirkay, 2017: 43). Bunun disinda, ¢okelekli sac boregi (D borek), pekmezli kombe ve
1spanakli sac kémbesi yore mutfaginda sik yapilip tiiketilen hamur isi {iriinlerdir. Il genelinde
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yapilan tatlilarin biiyiik bir ¢ogunlugu da hamurlu ve serbetli tathlardan olusmaktadir. Bu
kapsamda, yagh balli, katmer, halka tatli, lokma tatlisi, burma tatlis1 ve karakus tatlis1 yore
mutfaginda yer alan tathlardir. Ayrica, cografi isaret tescili almis olan Osmaniye yer fisti§indan
yapilan ezme ve sekerlemeler de ilde yapilan tatlilar arasindadir (ince, 2017: 9). Dolayisiyla,
Osmaniye mutfaginin beslenmeyle ilgili tutum ve uygulamalarinda cografya, tarim, hayvancilik
ve ekonominin etkili oldugu ve yore mutfaginin sekillenmesinin bu faktorlere baglh oldugu
ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum ise, ilde tarim ve hayvanciligin etkisiyle birlikte bulgur, sebze
yemekleri (6zellikle ot yemekleri) ve hamur iglerinin yore mutfagina hakim olmasina neden
olmustur.

TURK MUTFAK KULTURUNDE YER ALAN YEMEKLI RITUELLER

Bir birey, hangi toplumda yasarsa yasasin hayatinin bazi dénemlerinde gerek kisisel gerekse de
toplum igindeki yerinin ve konumunun degistigi ¢esitli donemlerden gecer, bu donemlerde
toplumdan topluma degismekle beraber, amacin ve 6ziin ayni kaldig1 bazi téren ve kutlamalar
gergeklestirilir (Yesil, 2014:118). Kutlama ve torenlerde kiimelenen adetler ve gelenekler, bir
iilkenin veya belirli bir yérenin geleneksel kiiltiiriiniin temel parcalarindan birisini olusturmakta
(Ornek, 2000:131) ve séz konusu bu kutlama ve torenlerde cesitli ritiieller gerceklestirilmektedir.
Bu baglamda, ritiieller, Kkiiltiirel miras1 sonraki kusaklara aktaran ve gesitli toplumsal
fonksiyonlar1 da faaliyet alaninda barindiran bigimsel uygulamalar olarak tanimlanmaktadir. Bu
yonleri ile ritiieller, geleneklerin siirdiiriilmesine, deger yargilarinin koklesmesine katki
saglayarak birtakim kiiltiire] unsurlar1 canh tutmakta, kisileri bir araya getirmekte, kisiler
arasindaki toplumsal bag giiclendirmekte ve toplumdaki cesitli ortakliklar: pekistirmektedir
(Temur, 2011:158). Olgun (2016) ritiiel kelimesinin Latince “Rit” kelimesinden tiiretildigini ve bir
sey yapmak anlamina geldigini ifade etmektedir. Scott (2014) ise ritiiel kavrammi, uygun
zamanlarda gergeklestirilen ve sembollerin kullanimini kapsayan, belli araliklarla tekrarlanan bir
davranmig sekli olarak tamimlanmaktadir. Bu kapsamda, bir topluma ait olan ritiiellerde
sembollesmis olan en O©nemli unsurlardan birisini de bir bolgenin yoresel yemekleri
olusturmaktadir. Giddens (2000) s6z konusu yoresel yemeklerin ritiiele doniisen térenlerde veya
kutlamalarda toplumsal etkilesimin gergeklestirilmesi igin ilgili ortamlar1 olusturdugunu
belirtmektedir. Iomaire (2018) ise bir bolgenin yoresel yemeklerinin ve bunlar etrafinda
sekillenen ritiiellerin bir toplumun somut olmayan kiiltiirel miras degeri olarak son derece
6nemli oldugunu belirtmektedir. Benzer sekilde, Tiirker ve Celik (2012) toplumsal uygulamalar
ve kutlamalarda (nisan, diiglin, dogum, nevruz gibi) gerceklesen yemekli ritiiellerin somut
olmayan kiiltiirel miras kapsamindaki énemli degerler oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda,
toplumlarin gerceklestirdikleri ritiieller kapsaminda hazirladiklar1 ve sunduklari yiyecek ve
icecekler s6z konusu toplumun mutfak kiiltiiriinii yansitmakla birlikte, ge¢mis zamanlarda
yapilan yemeklerin tekrarlanmasi sayesinde unutulmasini engellemekte ve yiyeceklere simgesel
bir anlam da kazandirmaktadir (Andarabi ve Hassan, 2019:188).

Bir toplumun mutfaginda yer alan yemekler, hazirlanis asamasindan sofraya getirilene kadar
icinde bulunulan kiiltiir tarafindan bicimlenmekte ve ayrica kiiltiirii de bicimlendirmektedir
(Glirgayir, 2010:67). Bu baglamda, yasanilan cografyalar degistikge yemeklerin ve yemeklere dair
toplumsal kiiltiir bigimlerinin de degistigi ortaya ¢ikmaktadir. Yemek kiiltiiriiniin gesitlenip bir
yoreye 6zgii hal almasinda, dinsel inanglar, kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar, egitim
diizeyleri, ekolojik gevreve kiiltiirel mirasin her birinin damak zevkleri ile biitiinlesmesinin etkisi
vardir (Sagir, 2012:2676). Emiroglu (2013:327) da toplumsal yapi, saglik anlayisi, kutsallik ve
ritiiellerle birlikte kiiltiiriin en temel alanini olusturan yemek kiiltiiriiniin birbiri igine gegmis bir
biitiiniin parcalar1 oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, Ilkcaglardan bu yana, yemek ve inang
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arasindaki iliski bir¢ok farkhi sekilde yorumlanmistir. Ge¢misten giiniimiize kadar yiyecek
malzemelerinin elde edilisi insaniistii giiclerin, tanrilarin veya tek bir tanrmin bagis1 veya
esirgemesi olarak kabul edilmis; bolluk ve bereket zamanlarinda duyulan “siikran” ve “minnet”;
aclik ve kithk zamanlarinda ise ifade edilen “yakaris” yemek ve ritiieli bir arada tutmustur
(Colbay ve Sormaz, 2015:1730). Anadolu'nun, ge¢mis zaman icinde ¢ok sayida kiiltiire ev
sahipligi yapmasi ve kiiltiirlerde yasanan etkilesimlerden dolay1 Anadolu’ da Islamiyet odakli
olarak goriinen birtakim inang, pratiklerin bir boliimii ve bunlara bagh mutfak kiiltiirtiniin
Islamiyet kékenli olmay1p eski kiiltiirlerden 6geler ierdigi belirtilmektedir. Bu kapsamda, halka
ozgii din dis1 gelenek ve adetlerle yine halka 6zgii diis giicliniin her tiirlii inang, inanma, pratik
ve bunlara dayali yemek kiiltiiriinii gesitli ritiiellerin sekillendirdigi aktarilmaktadir (Artun,
2001:36). Dolayisiyla, eski zamanlardan beri yemek, ritiiel etrafinda bir yerde bicimlenmis ve bir
gelenegin parcasi olmustur. Yemek ve ritiiel arasindaki iliski, glintimiizde 6zel giin ve tebrikler,
aile bireylerinin bir araya geldigi anlar, yakin arkadaglarla yapilan sohbetler, kutlamalar ve
festivaller gibi hayatin bir¢ok zamaninda karsimiza ¢ikabilmektedir (Yildiz, 2016:120). S6z
konusu bu biitiinlesmenin bir kanit1 olarak hemen her toplum, belli ritiiellerle vaktinin belirli bir
kismmi yemege ayirmakta ve bu anlamda yemek, ayn zamanda toplumsal biitiinlesmenin ve
dayanismanin da bir araci olarak onem kazanmaktadir. Dost muhabbetleri, misafir agirlama,
dogum, nisan, diigiin, bayram ve eglence gibi etkinlikler yemek kiiltiiriiyle birleserek toplumda
iletisim agmin olusmasini ve var olan iletisimin giiclenmesini saglamaktadir (Sagir, 2012:2675).

Yemekli ritiieller, tarihin en eski zamanlarindan beri geleneklerin énemli bir parcasidir. Tiirk
kiiltiiriinde de 6nemli bir yere sahip olan gelenek, gorenek, adet ve torenler Tiirk milletinin
varligini yiizyillar boyunca devam ettirmesini saglamig olan 6nemli kiiltiirel degerlerdir (Yesil,
2014:118). Bu baglamda, Tirk mutfak kiiltiirii de nesiller arasi aktarimlarla gesitli ritiiel ve
gelenekler etrafinda ytiizyillar i¢inde bir sekil almis olan zengin bir mutfaktir. Tiirk mutfak
kiiltiirti, gecmisi Orta Asya'ya dayanan, Anadolu’ya go¢ etme zamaninda zenginlesen, Selguklu
Donemi'nde temelleri sekillenip Osmanli doneminde farklh kiiltiirel etkilesimlere girip
zenginleserek gelisen ve giiniimiize kadar gelen 6nemli bir mirastir. Bu anlamda, bu zengin
kiiltiirel miras i¢inde giiniimiize kadar gelenek ve ritiielleriyle beraber yasamaya devam etmis
olan say1siz yemek ve yemek adeti yer almaktadir (Samanci, 2018).

Ritiieller, genellikle 6zel zamanlarda ve yerlerde gerceklesmektedir. Bu baglamda, baz ritiiel
uygulamalar1 mevsimlerin gegisini, tarim takvimindeki olaylar1 ya da bir bireyin hayatmin
onemli asamalarini isaretlemeye yardimci olmaktadir (Giizel ve Kurnaz, 2020: 165). Giircayir
(2010) birtakim ¢alismalarda, ritiiellerin; gegis ritiielleri ve dini ritiieller olmak tizere iki farkh
bicimde incelendigini ifade etmektedir. Bu baglamda, Tiirk toplumu yasamindaki her tiirdeki
onemli degisikligi, gecis donemlerini, bireysel/toplumsal, 6zel/resmi, dini veya eglenceye dayali
yasam tarzini toplu bigimde torenler veya ziyafetler vererek kutlamiglardir. Dolayisiyla, dzel
giinlerde, ziyafet verme veya toplu olarak yemek yeme geleneksel bir ritiiel haline dontigmiistiir
(Yalgin Celik, 2010:127). Diigiinlerde, basarili bir isten doniiste, savasa gidiste ve 6lii gobmme
torenlerinde toplu bigcimde yemekli ritiiellerin yapildig1 belirtilmektedir (Akman, 2019:175).
Benzer sekilde, Eker (2018:175) Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig'de de belirttigi gibi toren
yemekleri olan “diigiin yemegi (kiidenke as), 6lii yemegi (yog=yug as1), dogum yemegi (togum
as1), siinnet yemegi (siinnet as1), ad kazanma yemegi (at as1), arkadas yemeginin (koldas as1)”
Tiirk kiiltiirtinde grup aidiyetiyle olusturulan yemekli ritiieller oldugunu aktarmaktadir. Bu
kiiltiirel mirasin devami seklinde giiniimiizde Anadolu’da dogum ve o6liimle ilgili torenlerde,
diiglinlerde, bayramlarda, siinnet torenlerinde, yagmur dualarinda, nevruz ve hidrellez
zamanlarinda ziyafet sofralar1 kurulup kalabalik bir katiimla yemekler yenmektedir (Akman,
2019:175). Tiirk kiiltiirtinde baharin habercisi olan Hidrellez igerisindeki uygulamalar yemekli
ritiiellere Ornek tegkil etmektedir. Bu baglamda, ata mezarlarmin ziyaretleri ile baslayan
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uygulamalar, yemeklerin yapilarak dagitilmasi, toplu eglencelerin yapilmasi ve ates iistiinden
atlanilmasi gibi ¢esitli pratiklerle stirdiiriilmektedir (Sagir, 2016:11). Benzer sekilde, Ozkan (2020)
calismasinda, bazi1 koylerde Hidrellez zamaninda, yorede Hidrellez pilavi (etli veya tavuklu)
olarak bilenen yemegin yapilarak dagitildigimi ve bu gelenegin civar koylerin, ilge merkezinde
yagayan kisilerin ve digarida yasayan koyliilerin bir araya gelmesini saglayan onemli bir ritiiel
oldugunu belirtmektedir. Dolayisiyla, Tiirk mutfak kiiltiiriinde de bircok 6zel giinde yemegin
ritiiel haline geldigi goriilmektedir. Bu baglamda, insanin yasamsal dongiisiinde kisi igin rol
degisikliklerinin habercisi niteligindeki dogum, siinnet, kiz isteme, s6z, nisan, diigiin, askere
ugurlama ve 6liim gibi olaylar etrafinda sekillenen ritiieller gerceklestirilmekte ve s6z konusu
olaylarda yemek, ritiiellerinin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Giircayir, 2010:68). Ayrica,
dini bayramlar Anadolu’da yasayan bireyler i¢in en onemli torenler arasinda yer almaktadur.
Kma ve diigiin gibi evlilik, cenaze de gerceklestirilen mevlit, dua ve 6zellikle Miisliimanlar igin
6nemli goriilen siinnet ve dini bayram giinlerinde misafirleri veya konuklar1 agirlamak da bir o
kadar 6nemli kabul edilmektedir (Erol ve Alaghan, 2019:113). Benzer sekilde Irmak (2016:114) da
dogum, siinnet, evlenme ve 6liim ile ilgili inang ve uygulamalarda ve 6zel giinlerde yapilan
yemekli ritiiellerin, Tiirk toplumunun sahip oldugu kiiltiirel degerler baglaminda 6nemli bir yere
sahip oldugunu belirtmektedir.

Yiyeceklerin, yasamin siirdiiriilmesini saglamasinin yan sira, kimligi, aidiyeti ve tarihi siireg
icinde milletlerin birbiriyle iligkilerini tespit etmesinin de gostergelerinden birisi oldugu
goriilmektedir. Insanlarm yasadiklari cografya ve iklime bagh olarak yiizyillardir yiyip ictikleri
arasinda bazi besinler énem kazanip 6n plana ¢ikmakta ve s6z konusu besinlerin mitolojik ve
sembolik degerlerine ek olarak bazilarinin etrafinda sekillenen birtakim ritiiellerin olustugu
ortaya ¢ikmaktadir. Tiim bu unsurlar, yeme i¢me kiiltiiriiniin ne kadar énemli oldugunun
gostergeleri niteligindedir (Duvarci, 2017:1809). Ayni1 zamanda, ritiielin bir parcas: haline gelen
yemegin toplu bir bigimde grup aidiyetinin hissedilmesini sagladig1 belirtilmektedir. Ayni ritiiele
katilan insanlarin, imece usuliiyle pisirdikleri yemekleri yine imece usuliiyle hazirladiklar
sofralarda beraber oturarak ve cogu zaman ayni kaplardan yiyerek kendilerini ritiielin bir parcasi
olarak hissetmeleri s6z konusu aidiyeti ortaya ¢ikaran énemli bir etkendir (Giirgayir, 2010:69). Bu
baglamda, Tiirk mutfaginda yer alan yemek kiiltiirtinii; ritiielleri, gelenekleri, 6rf ve adetleriyle
beraber hatirlamanin ve yasatmanin toplumsal kimligin siirdiiriilmesi amaciyla son derece
onemli oldugu ifade edilebilir (Samanci, 2018).

ALANYAZIN TARAMASI

Alanyazinda yemek ritiielleri bir¢ok arastirmaci tarafindan ele alinmistir. Ancak, s6z konusu
calismalarin bir¢ogunda yemek ritiiellerinin gecis donemi yemekleri, toren yemekleri veya 6zel
giin yemekleri baghg1 altinda irdelendigi goriilmektedir. Yemek ritiiellerinin bir toplumun sahip
oldugu en onemli kiiltiirel miras degerlerinden birisi oldugu dikkate alindiginda, konuyu
gelecek yillarda inceleyecek yazar sayisinin artacagi soylenebilir. S6z konusu bu ¢alismalar genel
olarak; Artun (2001), Cetin (2008), Ersoy (2010), Yal¢in Celik (2010), Giilgay1r (2010), Yesil (2014),
Colbay ve Sormaz (2015), Erdem Nas (2015), Irmak (2016), Cakic1 ve Zencir (2018), Akdag vd.,
(2019), Ciftci (2019), Fidan ve Ozcan (2019) ve Erol ve Alashan (2019) seklindedir.

Artun (2001) ¢alismasinda, Adana’nin yemek ritiielleri ve s6z konusu ritiiellerde yapilan yemek
gesitlerinin neler oldugunu ortaya ¢ikarmayi amaclamistir. Bu amag dogrultusunda, ¢calismadaki
veriler Adana’da toplamda 14 katilimcidan elde edilmistir. Calisma sonucunda, Adana’da yemek
ritiiellerinin belli térenler kapsaminda gerceklestigi; bu torenlerin ise genel anlamda, dogum,
evlenme, 6liim, dini bayramlar, 6zel giinler, adak ve ziyaret yerleri ve gesitli torenlerle ilgili
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yemekler oldugu ortaya ¢ikarilmistir. Ayrica, bu torenlerde yoreye 6zgii bircok 6zel yemek
cesitlerinin de yapildig: tespit edilmistir.

Ersoy (2010) calismasinda, Tiirkiye ve Makedonya’'da ritiiellere bagli olarak gerceklestirilen
kutlamalarda yapilan yemeklerin neler oldugunu arastirmistir. Bu amagla ¢alismada veriler,
Makedonya'min Kumanova, Kratova, Ohri, Prespa ve Bitola sehirleri ile Tiirkiye'nin [zmir,
Manisa ve Aydin (Soke) sehirlerinde arastirmaya dahil edilen katilimcilardan elde edilmistir.
Elde edilen veriler sonucunda, dini ritiiellerde tiiketilen yiyecekler kapsaminda ozellikle hamur
isleri agisindan Makedonya mutfagimin zengin bir icerige sahip oldugu ve zelnik, pecivo, pogaca,
banitza ve kol boregi gibi pek ¢ok hamur isinin Vasilitza ve Noel ritiiellerinde bolca tiiketildigi
ortaya gikarilmistir. Makedonya’da “bisi”, Tiirkiye'de ise “bisi”, “pisi”, “cizlak” gibi isimler
verilen hamur kizartmasimnin her iki iilkede ortak olan hamur islerinden birisi oldugu ifade
edilmistir. Ayrica, Makedonlarin ve Tiirklerin dini ritiiellerinin vazgecilmez tiriinlerinden birisi
olan baklavanin Makedonya’da Paskalya, Slava ve Noel’de, Tiirkiye’de ise Ramazan
Bayrami'nda sunuldugu tespit edilmistir.

Yal¢in Celik (2010) ¢calismasinda, Mengen’de torenler, 6zel giinlere ait inanglar ve pratiklerin
neler oldugunu degerlendirmeyi amaglamigtir. Bu amagla yapilan degerlendirme sonucunda,
Mengen’de 6zel giin yemekleri ve toplu bigimde yenilebilen yemekleri; dini bayram ve 6zel giin
yemekleri (bayram, sahur, iftar, kandil, mevlit yemekleri), asama torenleri yemekleri (dogum, 6lii
yemekleri, nisan, diigiin), kutlama/ugurlama/karsilama torenleri yemekleri, mevsimlik bayram
ve Ozel giin yemekleri (hasat kaldirma toren yemekleri, yaylaya gidis ve doniis) is/yol yemekleri
(aziklar1) olmak tizere bes baslik altinda simiflandirdigy ortaya ¢ikmustir. S6z konusu bu 6zel
giinlerde ritiiel haline gelmis olan pek ¢ok yemegin veya yiyecegin de torenlerde yapildig: ve
tiiketildigi tespit edilmistir.

Glircayiwr (2010) calismasinda, Tiirk ve Makedon kiiltiiriinde gegis torenleri ve sdz konusu
torenlerde yapilan yemeklerin neler oldugunu kiyaslamistir. Bu amagla, Makedonya’da
Kumanovo, Kratova, Resen, Ohrid, Bitola, Prespa yoresinde 27 ve Tiirkiye’de Aydin (Soke), [zmir
ve Manisa illerinde 28 kaynak kisi ile goriisme gergeklestirmistir. Yapilan goriisme sonucunda,
dogum, kiz isteme, nisan, diigiin ve cenaze gibi gecis ritiiellerinin Makedonlar veTiirkler
arasinda benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica, Tiirklerin Islamiyet'e inanmalarmdan
dolayr Makedonlardan farkli olarak siinnet ritiiellerinin ve Tiirkiye’de her Tiirk erkegi icin
“vatani gorev” sayilan askere ugurlama ritiiellerinin de yer aldig: tespit edilmistir. Belirtilen tiim
ritiiellerde birtakim pratik ve uygulamalarin yapildigi ve bu uygulamalar sirasinda cesitli
yiyeceklerin/yemeklerin yapilarak yendigi de ortaya gikarilmustir.

Yesil (2014) arastirmasinda, ge¢misten giiniimiize kadar Tiirk boylarimin térenleri konu alan gegis
donemi ritiiellerini arastirmistir. S6z konusu inceleme sonucunda, g¢alismada gegmisten
giiniimiize Tirk boylarinda dogum, siinnet, evlenme, 6liim ve askere ugurlama gibi gecis
donemi ritiielleri oldugu ortaya g¢ikarilmistir. S6z konusu ritiiellerde ise 6rnegin dogumda
kavurma; 6liimde ise yemek verme ve hayvan kesme gibi yemekli ritiiellerin gerceklestirildigi
tespit edilmistir.

Colbay ve Sormaz (2015) calismalarinda, Konya'da gecis donemlerinde yapilan yemek
ritiiellerini arastirmiglardir. Calisma, Konyal: aile biiyiikleri ornekleminde gergeklestirilmistir.
Bu amagla calismadaki veriler, yaslar: 48 ile 71 arasinda degisen toplamda 10 katilimcidan yiiz
ylize gortisiilerek elde edilmistir. Elde edilen veriler sonucunda, Konya’da gegis donelerinde
yapilan yemekli ritiiellerin; dogum, dis bugdayi, siinnet, askere ugurlama, s6z kesme, nisan,
diiglin hamami, kina gecesi, zamah/cetnevir, diigiin, yiiz agim1 ve 6liim gibi uygulamalar ve
torenler oldugu tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada, s6z konusu ritiiellerde yapilan yiyeceklerin
ve yemeklerin neler oldugu da ayrintili bir sekilde ele alinmugtir.
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Erdem Nas (2015) calismasinda, Anamur’da yasayan Yoriiklerin 6zellikle Toroslar civarinda
yerlesik hayata gegmis olanlarin kiiltiirel degerlerini tespit etmeyi amaglamistir. Bu amagla
calismada, Yoriik kiiltiiriinde yer alan diigiin ve 6liim ritiiellerinin neler oldugu incelenmis ve
toplamda 12 kaynak kisiden veriler elde edilmistir. Calisma sonucunda, diigiinlerde ve benzer
sekilde oliimlerde de &zellikle keskek yemeginin ritiiellerin 6nemli bir pargasi oldugunu tespit
etmistir.

Irmak (2016) calismasinda, Bingdl'de gecis donemleri inan¢ ve uygulamalarmi belirlemeyi
amaclamistir. Bu amagla, calismada veriler, toplamda 30 kaynak kisiden elde edilmistir. Calisma
sonucunda, Bingol'de yer alan gecis donemi ritiiellerinin; dogum, siinnet, evlenme, nisan, diigiin
ve Oliim ritiielleri oldugu tespit edilmistir. S6z konusu ritiiellerde de bir¢ok farkli yiyecegin
yapildig belirtilmistir. Ozellikle 6liimle ilgili ritiiellerde, bir kisinin ldiikten sonra ilk gecesi,
tigiincii, yedinci, kirkingi, elli ikinci ve 6liim yi1ldoniimii gibi 6zel sayilan giinlerde kurbanlarin
kesilerek yemeklerin yapildig1 ortaya gikarilmigtir.

Cift¢i (2019) calismasinda, Afyonkarahisar’'da toren yemeklerinin bilinirligi tizerine kusaklar
arasindaki farkliliklar1 ve katilimcilarin yorede katildiklar: torenlerin neler oldugunu belirlemeyi
amaclamistir. Calisma sonucunda, kusak degistikge torensel yemeklerin bilinirliginde de azalma
meydana geldigi tespit edilmistir. Ayrica, yapilan analizler sonucunda, katilmcilarin en ¢ok
katildig1 torenlerin siinnet, diigiin ve bayram yemekleri, en az katildiklar: térensel sunumlarin
ise zinardi yemegi, gezek ve dis cikarma yemegi oldugu ortaya c¢ikarimustir. Katilimcilar
tarafindan en ¢ok bilinen ve tadilan toren yemeklerinin tavuklu pilav, etli pilav, biikme, bisi,
siitlag, liziim-visne hosafi oldugu, en az bilinen ve tadilan téren yemeklerinin; kedi kiiliimbe,
maydanoz musakka, palize ve duvakli hindi oldugu belirlenmistir.

Erol ve Alaghan (2019) calismasinda, Urgiip'te 6zel giinlerde yapilan yiyecek ve igecek
tiriinlerinin belirlenmesini amaglamiglardir. Bu amagla, Urgiip merkez ilgeye bagh mahalle veya
koylerde yasayan toplamda 25 kadin katilimciyla goriisme gerceklestirmislerdir. Calisma
sonucunda, Ozel giinler; evlilik i¢in diizenlenen (1) kina ve diigiin, (2) slinnet diigiinii ya da
mevlidi, (3) cenaze mevlidi/duasi/téreni ve (4) Ramazan ve Kurban Bayrami olmak iizere 4
kategoride ele alinmustir. Buna gore, belirtilen her bir 6zel giinde farkli yiyecek ve igecek
tiriinlerinin hazirlandig tespit edilmistir. Ozel giinlerde ritiiel haline gelen yiyecek ve igecekler
incelendiginde, diigiin/kina giiniinde ve Ramazan/KurbanBayrami'nda en ¢ok baklava ve yaprak
sarma; siinnet diigiinii/mevlidinde etli bulgur pilavi ve cenazede ise ¢cémlekte kuru fasulyenin
yapildig1 ortaya ¢ikarilmistir. Ayrica 6zel gilinlerde tandir geleneginin ve bolgesel {irtinlerin
yasatilmasina devam edildigi tespit edilmistir.

Literatiirii toparlamak gerekirse, bir destinasyona yonelik yemekli ritiiellerin genel anlamda s6z
konusu destinasyona 6zgii mutfak kiiltiiriinii yansittig1 goriilmektedir. Bu baglamda, yoreye
veya bolgeye 0zgii yoresel yemeklerin s6z konusu yemekli ritiieller kapsaminda imece usulii
yapildig1 ve ¢cogu ritiielin 6zel giinlerde veya torenlerde gerceklestirildigi ortaya ¢ikmaktadir.

YONTEM

Calisma, temel arastirmalar kapsaminda agimlayici diizeyde tasarlanmistir. Karasar (2014: 24) bu
tiirdeki aragtirmalarin, “varligi hissedilen bir problemin gercekten ne oldugu ve hangi
degiskenlerin etkisinde olustugu, durumu ortaya ¢ikarmak icin en uygun yaklasimlarin neler
olabileceginin ana cizgilerle belirlenmeye calisildig1" aragtirmalar oldugunu ifade etmektedir. Bu
dogrultuda, calismada, Osmaniye'de yemekli ritiiellerin neler oldugu belirlenmeye calisilmustir.
Veriler alanyazinda yer alan ¢alismalar (Yal¢in Celik, 2010; Cakic1 ve Zencir, 2018; Fidan ve

Ozcan, 2019) temel alinilarak hazirlanan gortisme formu araciligryla toplanmistir. Bu kapsamda,
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katilimcilara "Osmaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan yemek ritiielleri nelerdir?" ve Osmaniye'de
yer alan sz konusu yemek ritiiellerinde hazirlanan yemekler/yiyecekler nelerdir?" seklinde
hazirlanan sorular yoneltilmistir. Arastirmanin evrenini, Osmaniye il merkezi basta olmak {izere
Kadirli, Bahge, Diizi¢i, Toprakkale, Hasanbeyli ve Sumbas il¢elerinde dogup biiyiiyen bayan
katilimailar olusturmaktadir. Orta yag ve lizerindeki bayanlarin mutfak kiiltiiriinii ve ge¢gmiste
yapilan yemekleri daha iyi bildikleri ve hatirladiklar1 varsayilarak aragtirmaya 40 ve iizeri yagtaki
bayan katiimcilar dahil edilmek istenmis ve bu nedenle g¢alismada, amagsal Ornekleme
yontemlerinden olan 6l¢iit ornekleme teknigi kullamilmistir. Veriler, 29 Ocak-8 Subat 2021
tarihleri arasinda katihmalarmn bir kismiyla yiiz yiize bir kismiyla da telefonla (ilgelere olan
ulasim, zaman kisit1 ve ozellikle Covid-19 tedbirleri nedeniyle) goriisiilerek toplanmis olup;
toplamda 18 bayan katilimcidan elde edilmigtir. Bu dogrultuda, nitel veri toplayan ¢alismalarda
tavsiye edilen drnek biiyiikliigiiniin en az 15 olarak ifade edilmesi (Mason, 2010: 3), s6z konusu
calismanin katilimel sayismin nispeten yeterli oldugunu gostermektedir. Katihimcilardan elde
edilen yanutlar, igerik analizine tabi tutulmustur. Igerik analizi, yazili veya sozlii olarak toplanan
verilerin kodlanarak sayisallastirilmasi, sonrasinda kavramsallastirilmasi, ortaya c¢ikan bu
kavramlara gore mantikli bir sekilde diizenlenerek veriyi agiklayan kategorilerin saptanmasi
stireci olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013: 259). Gergeklestirilen icerik analizi
sonucunda tespit edilen kodlar, iist kategorilerde birlestirilmistir. Icerik analizinde 11 kod
iiretilmis, bunlar 4 kategoride birlestirilmistir.

BULGULAR

Arastirmaya dahil olan bayan katilmcilarin, demografik 6zelliklerine gore dagilimi Tablo 1'de
sunulmustur. Tablo 1 incelendiginde, katilimcilarin yas ortalamasinin 56 oldugu; egitim seviyesi
agisindan aragtirmaya katilanlarin yarisinin (n=9) ilkokul mezunu ve yaklasik olarak yarisindan
fazlasmin (n=10) ise ev hanimi oldugu goriilmektedir. Ayrica, katithmecilar dogup biiyiidiikleri
ilgeler bazinda degerlendirildiginde ise ¢alismaya agirlikli olarak Merkez (n=5) ve Kadirli (n=4)
ilgelerinden katilim saglandig: ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 1. Osmaniye 1l Genelinde Gériisiilen Katilimcilar ile Tlgili Bilgiler

Katilma (K)  Yas Meslek Egitim Seviyesi Dogup Biiyiidiigii Ilce
K1 41 Ogretmen Lisans Toprakkale
K2 61 Emekli Tkokul Diizici

K3 47 Ogretmen Lisans Bahge

K4 58 Ev Hanimi Tkokul Merkez

K5 89 Ev Hanimi Okuma yazmasi yok  Merkez

K6 43 Ev Hanimi [lkokul Sumbas

K7 55 Ev Hanimu flkokul Bahce

K8 57 Ev hanimi Tkokul Diizici

K9 50 Ciftci flkokul Hasanbeyli
K10 52 Emekli Lise Merkez
K11 85 Ev Hanimu Okuma yazmas: yok  Kadirli
K12 57 Memur Lisans Kadirli
K13 41 Memur Lisans Kadirli
K14 41 Ascg1 Ortaokul Merkez
K15 40 Ev Hanimi Lise Merkez
K16 78 Ev Hanimi Tlkokul Toprakkale
K17 63 Ev hanimi flkokul Hasanbeyli
K18 52 Ev Hanimi Ilkokul Kadirli
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Arastirma kapsaminda gerceklestirilen icerik analizinde oncelikle her bir soruya yonelik alinan
yanitlardan kodlar iiretilmistir. Ardindan bu kodlamalar, anlaml biitiinler olusturacak sekilde
bir araya getirilerek kategoriler olusturulmus ve ilgili tablolarda sunulmustur. Katilimcilara
yoneltilen “Osmaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan yemek ritiielleri nelerdir?” sorusuna
verdikleri yaritlardan elde edilen kodlar ve kategoriler, Tablo 2’de yer almaktadir. Tabloya gore,
katilimcilarin Osmaniye mutfaginda yer alan yemekli ritiieller arasinda ‘diigiin’, ‘6lii yemegi’ ve
‘dogum’ ritiiellerini daha ¢ok belirttikleri goriiliirken; en az belirtilen yemekli ritiiellerin ise
‘hacca ugurlama’ ve ‘yagmur yagdirma’ oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Yemek Ritiiellerine Yonelik Katilimar ifadeleri

— CL)'!
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>

K1 X X X X X X 6
K2 X X X X 4
K3 X X X X X 5
K4 X X X X X X 6
K5 X X X X X X X 7
Ke6 X X X X X X 6
K7 X X X X X X X 7
K8 X X X X X X 6
K9 X X X X X X X X 8
K10 X X X X X X 6
K11 X X X X X X X 7
K12 X X X X 4
K13 X X X X X X 6
K14 X X X X X X X X 8
K15 X X X X X X 6
K16 X X X X X X X X 8
K17 X X X X X X X X X 9
K18 X X X X X X X 7
Y 18 11 13 16 7 6 14 11 8 7 5 116
% 15,5 9,5 11,2 13,8 6,0 5,2 12,1 9,5 6,9 6,0 43 100

Osmaniye'de yer alan yemek ritiiellerinin neler olduguna iliskin Tablo 2'de katilimcilarin
goriislerinden elde edilen 11 kod (ifade), 4 kategoride birlestirilerek Tablo 3'te sunulmustur.
Tablo 3'te s6z konusu kategoriler ‘Gegis doneminde yapilan yemekli ritiieller’, Dini bayram ve
ozel giinde yapilan yemekli ritiieller’, “Ugurlama giinlerinde yapilan yemekli ritiieller’ ve
‘Mevsimlik 6zel giinlerde yapilan yemekli ritiieller’ seklinde isimlendirilmistir. Katilmcilarin
Osmaniye'deki yemekli ritiiellerin neler olduguna dair yanitlarin %50,9'Tuk kismini gegis
doneminde yapilan yemekli ritiieller olustururken, %27,6'lik kismu1 dini bayram ve 6zel giinde
yapilan yemekli ritiieller, %11,2'lik kism1 ugurlama giinlerinde yapilan yemekli ritiieller ve
%10,3'liik kismini ise mevsimlik 6zel gilinlerde yapilan yemekli ritiieller olusturmaktadar.
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Boylece, Osmaniye mutfak kiiltiiriinii gecis doneminde yapilan yemekli ritiiellerin
sekillendirdigi anlasilmaktadir.

Tablo 3. KatilimcilariYapilan Yemek Ritiiellere Yonelik ifadelerinin Kategorilendirilmesi

Yapilan Yemekli Ritiieller Kullanilan ifadeler Xi Zi (116) % % (100,0)

(1.1) Diigiin 18 30,5
(1) Gegis doneminde yapilan ~ (1.2) Olii yemekleri 16 % 27,1 509
yemekli ritiieller (1.3) Dogum 14 23,8 !
(1.4) Nisan 11 18,6
(2) Dini bayram ve 6zel (2.1) Ramazan Bayrami1 13 40,7
giinde yapilan yemekli (2.2) iftar 11 32 34,3 27,6
ritiieller (2.3) Kurban Bayrami 8 25,0
(3) Ugurlama giinlerinde (3.1) Askere ugurlama 7 13 53,9 112
yapilan yemekli ritiieller (3.2) Hacca ugurlama 6 46,1 ’
(4) Mevsimlik 6zel glinlerde (4.1) Yaylaya gidis 7 58,3
o < - 12 ———— 103
yapilan yemekli ritiieller (4.2) Yagmur yagdirma 5 41,7

Gecis doneminde yapilan yemekli ritiiellerde en ¢ok soz edileni diigiinlerdir (30,5). Boylece,
diigiinlerde ritiiel haline gelmis olan yemeklerin Osmaniye mutfaginda 6nemli bir rolii oldugu
ortaya ¢ikmaktadir. Bu konuda 5 numarali katihmei, su ifadeyi kullanmistir.

..Oglan evi olarak diigiin Oncesinde yapilacak yemekler icin biiyiikbas bir hayvan keseriz ve
diigiindeki tiim yemekleri kesilen bu hayvanin etiyle yapariz. Diigiinden bir hafta once, diigiin sahibi
olarak yakin akrabalari ve komsular: davet ederek onceden hazirlik yapilmas: gereken yemeklerimizi
imece usulii hazirlariz...

Konu hakkinda 17 numarali katilimai ifadesi su sekildedir:

...Diigiin yemeklerimiz artik bir gelenek olarak bizim buralarda hala siirdiiriiliir. Diigiin yemeklerimiz
kadmlar tarafindan imece usulii yapilir. Kazanlarin kapaklar: diigiin sahibi tarafindan besleme ile
agildiktan sonra diigiin sahibi yemek yapan kadinlara bahgis verir. Buna bizim buralarda "comga
tutma” da denir. Erkek evinde pisen yemeklerin bir kismini kiz evine de gondeririz.

Osmaniye ve yore mutfaginda yer alan yemekli ritiiellerin gegis doneminde yapilan ritiiellerle
ilgili oldugu kategoriye, 4 numaral katithma ifadesi ise su sekildedir:

...Cenazelerimizde ii¢ giin 6lii evine yemek yaptirmayiz, komgularla aramizda anlagir, sira takip
ederek yemekleri yapar 6lii evine gotiiriiriiz. Cenazenin iiciincii giinii ‘Oliiniin hayrina yapisin,
kokusu burnuna gitsin’ inanciyla helva yapar dagitiriz...

Dini bayram ve 6zel giinde yapilan yemekli ritiieller kategorisi icinde RamazanBayrami'nda
yapilan ritiiel katilimcilar tarafindan en fazla ifade edilen unsurdur (40,7). Bu baglamda,
Osmaniye'de mutfaginda yer alan yemekli ritiiellerin dini bayram ve &zel gilinde yapilan
rittiellerle ilgili oldugu kategoriye, 9 numaralh katihmcinin goriisii agiklama getirebilecek
tiirdendir.

...Ramazan ayin ilk giinii iftarda hayir olmast igin bugiine ozel cesitli yemekler yaparak en az yedi
eve dagitmak ddettendir. Hayir dualarimi almak icin yapilan yemekleri ozellikle yashlarimiza
gotiiriiriiz. Ramazan bayramlarimizda misafire ikram etmek igin ¢orekler yapariz, hazirliklarina ise
bir hafta onceden bagslariz. Her komgsuda bir giin yapilacak sekilde imece usulii bir sira takip ederiz,
pisirmek icin mahalle firrmindan da giin sirast aliriz...
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Ugurlama giinlerinde yapilan yemekli ritiieller kategorisi icerisinde %53,9'luk bir oranla yer alan
askere ugurlama ritiieli hakkinda 10 numarali katithima sunlar: sdylemektedir.

...Askere gidecek olan gencimizin sevdigi yemekleri akrabalart 1 hafta onceden sirayla yapar ve her
giin birisi cagirarak genci agirlarlar. Bazen ev sahibi diger akrabalarini da ¢agirarak kalabalik ortam
olusturur. Bu nedenle, kalabalik ortamlaricin kolay yapilacak yemekler yapariz. Askere gitme
gliniinde elence yapar, bu gecede genelde karigik cerez dagitiriz. Askeri ugurlarken de askerin cebine
harclik koyariz...

Son olarak mevsimlik 6zel giinlerde yapilan yemekli ritiieller kategorisi altinda ise %58,3liik bir
oranla katilimcilar yaylaya gidis, %41,7’lik bir oranla da yagmur yagdirma ritiielinin bolgede
gerceklestirildigini belirtmislerdir. Bu kapsamda, mevsimlik 6zel giinlerde yapilan yemekli
ritiiellerle alakal1 olan kategoriye, 16 numarali katilimcinin goriisii su sekildedir.

.. Yagmur yagdirma torenlerimizde tilki kili§ina giren cocugu beraberinde koyiin diger cocuklariyla
kapr kapr dolastirir, gittigi evlerde ‘tilki tilki pagSuk’ diyerek un, yag gibi yiyecekleri toplatiriz.
Toplanan malzeme ile cesitli yiyecekler yapar yine cocuklarin yemesi igin dagitiriz...

Konu hakkinda 13 numaral katihmeinn goriisii ise su sekildedir:

... Yagmur yagdirma torenlerimizde “comgali gelin com ister bir kasikcik yag ister, yag verenin oglu
olur, bulgur verenin kizi olur, hig¢ vermeyenin kel kizi olur” diye mani soyler ardindan herkesten
malzeme toplayarak kisir yapariz...

Aragtirmada, ayrica katilimcilara Osmaniye'de gergeklestirilen yemekli ritiiellerde hazirlanan
yemekler veya yiyeceklerin neler olduguna yonelik goriisleri de sorulmustur. Bu soruya verilen
yanitlar Tablo 4'te 6zetlenmistir. Buna gore, katilimcilarin Osmaniye mutfaginda gerceklestirilen
ritiiellerde yapilan yemekler veya yiyeceklerin neler olduguna yonelik cevaplarmin %36,1'lik
kismmi diigiin ritiiellerinde yapilan yemekler, %17,4'lik kismmi 6lii yemekleri ve %7,1'lik
kismmi ise askere ugurlama ritiiellerinde yapilan yemeklerin olusturdugu goriilmektedir.
Ayrica, katilmcilarm verdigi yanitlarin en diisiik oranla %2,4'liik kismin ise nisan ritiiellerinde
yapilan yiyeceklerin olusturdugu tespit edilmistir. Ayn1 zamanda, gecis donemlerinde diigiin
ritiiellerinde yapilan yemekler incelendiginde, arastirmaya dahil olan katihmailarmn yamtlarinin
%13,8'1ik kismu diigiinler icin yiiksiik (mant1) corbasi, yine ayni oranla sarma dolma ve %13'liik
kismi iseetli kuru fasulye yapildigini belirtmislerdir. Ayrica, katihimcailarin yanitlarmin %>5,1'lik
kismiet kavurma ve bulgur pilavinin da diigiin ritiiellerinde yapilan yemekler oldugunu ifade
etmislerdir. Gegis donemi ritiiellerinden olan 6lii yemeklerinde katilimcilarin yanitlarinin,
%21,4'liik kismi1 kuru fasulye-pilav, %17,9'liik kismi ise sirasiyla sac kombesi ve helva oldugunu
belirtmislerdir. Dogum ritiiellerinde yapildig1 belirtilen yiyeceklerin %40'lik kismini asida
(bulamag), %35'lik kismini akit ve %25'lik kismini ise yagl balli; nisan ritiiellerinde yapildigi ifade
edilen pekmezli kombenin de katiimalarin yanitlarmnin %1001k kismini olusturdugu
goriilmektedir.

Tablo 4'e gore, Osmaniye'de yer alan dini bayram ve 6zel giindeki ritiiellerde yapilan yemekler
incelendiginde, katilimcilarin yamitlarinin %72,2'lik kismi Ramazan Bayrami'nda bayram
kombesi yapildigini belirtmiglerdir. Kurban Bayrami'nda yapilan yemeklerden kebap %40k bir
oranla ifade edilirken; iftarmn ilk giinii yapilan tavuk doldurma ve dévme pilavinin her birinin
katilimailarin yanitlarinin %50'lik kismini olusturdugu goriilmektedir. Ugurlama giinlerinde
yapilan ritiiellerden olan askere ve hacca ugurlama ritiiellerinde katilmcilarmn verdigi
yanitlardan bu giinlerde en ¢ok yapilan yemegin igli kofte oldugu tespit edilmistir. Ayrica,
mevsimlik 6zel gilinlerde yapilan ritiiellerde ise zorkun tava ve dogrambag yaylaya gidis
ritielinde; bazlama, bayram kombesi ve kisirin ise yagmur yagdirma ritiiellerinde yapilan
yemekler oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4. Osmaniye Mutfaginda Gergeklestirilen Ritiiellerde Yapilan Yemekler/Yiyecekler

1 0,
Kategori G;E{I‘igﬁeile(ifj:n Yapilan Yemekler i ( 32211) % ( 1(/)00)
Yiiksiik (mant1) ¢orbasi 16 13,8
Sarma dolma 16 13,8
Etli kuru fasulye 15 13,0
Sulu patates (etli) 10 8,7
Dovme pilavi 9 7,8
e Kiymali lahana sarma 8 6,9
(1.1) Diigiin Nohut yahnisi 3 116 —6, 9 36,1
Patlican tava 8 6,9
Do6s dolmali dévme pilavi 7 6,0
(1) Gegis Tirla 7 6,0
donemlerinde Et kavurma 6 51
yapilan yemekli Bulgur pilavi 6 51
ritiieller Kuru fasulye pilav 12 21,4
Sac kombesi 10 17,9
(1.2) Olit ' Helva 10 56 17,9 174
yemekleri Sarma dolma 9 16,1
Pilav istii et kavurma 8 14,2
Lahmacun 7 12,5
Asida (bulamag) 8 40,0
(1.3) Dogum Akat 7 20 350 62
Yaglh ball 5 25,0
(1.4) Nisan Pekmezli kombe 8 8 100, 24
(2.1) Ramazan Bayram kombesi 13 18 72,2 57
o Bayrami Yogurtlu kdmbe 5 278 7
2) I.).lru ba.1'yram Kebap ) 40,0
:e 101§Ie11 i?jlfh ga'z)rfl;lfban Sac kavurma 7 20 350 62
yap riti’leyller y Et haslama 5 25,0
. Tavuk doldurma 11 50,0
(2.3) Iftar - - 22 6,9
Dovme pilavi 11 50,0
Icli kofte 7 30,4
(3) Ugurlama (3.1) Askere Lahmacun 6 3 26,0 71
glinlerinde ugurlama Giiveg 5 218
yapilan yemekli Etli kombe 5 21,8
rittieller (3.2) Hacca Icli kofte 7 53,9
o —— 13 — 4,1
ugurlama Ispanakli-patatesli kombe 6 46,1
(4) Mevsimlik (4..1‘) Yaylaya Zorvkun tava 7 1 58,3 38
6rel giinlerde gidis Dogrambag 5 41,7
yapilan yemekli  (4.2) Yagmur Bazlama > 82
. . Bayram kombesi 5 13 384 41
ritieller yagdirma Tonn
Kisir 3 23,2
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SONUC ve ONERILER

Gelenek, gorenek ve adetler, nesilden nesile uygulamalarla aktarilmaktadir. S6z konusu kiiltiir
aktarimini saglayan ve ayni zamanda toplumlarin davranislarini da sekillendiren en 6nemli
unsurlardan birisini de bir topluma 6zgii yemek kiiltiirii olusturmakta ve davranis kaliplarinin
glinliik hayattaki etkisinde yemek temelli ritiieller 6nemli bir hal almaktadir. Bu baglamda,
calismada, Osmaniye'de yer alan yemekli ritiiellerin neler oldugunun ortaya gikarilmas: amaciyla
yapilan analiz sonucunda, Osmaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan ritiiellerin; gecis donemlerinde
yapilan yemekli ritiieller, dini bayram ve 6zel giinde yapilan yemekli ritiieller, ugurlama
giinlerinde yapilan yemekli ritiieller ve mevsimlik 6zel giinlerde yapilan yemekli ritiieller oldugu
ve Osmaniye'de yemekli ritiieller olarak gecis donemlerinde yapilan ritiiellerin katilmcilarin
yanitlarinin yarisindan fazlasini olusturdugu tespit edilmistir. Bu baglamda, Osmaniye halk
kiltiirtintin, Orta Asya’dan gelen Tiirk kiiltiirtinii daha ¢ok gecis donemleri (dogum, nisan,
diigiin ve oliim) ile dini bayram ve 6zel giin yemeklerinde yasatti§1 goriilmekle birlikte,
Osmaniye'de gergeklestirilen s6z konusu bu yemekli ritiiellerin, yorede 06zel bir mutfak
kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina katki sagladig: soylenebilir. Bu kapsamda, arastirma sonucunun
Artun (2001), Yalcin Celik (2010), Erol ve Alashan (2019), Fidan ve Ozcan (2019) tarafindan
yapilan galismalarla bazi benzerlik ve farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Fidan ve Ozcan
(2019) Gaziantep'te gerceklestirilen yemekli ritiiellerinneler oldugunu arastirdigr calisma
sonucunda; kutsal ve geleneksel giin yemekleri, gecis torenleri yemekleri, ugurlama-karsilama
yemekleri ve mevsimlik 6zel giin yemekleri gibi ritiiellerin oldugunu tespit etmistir. S6z konusu
sonug, bu arastirma sonucuyla benzerlik gostermektedir. Calisma, Yalcin Celik (2010) tarafindan
yapilan ¢alismadan elde edilen bulgularla da birtakim farkliliklar gostermektedir. Yalgin Celik
(2010), Mengen'de gerceklestirdigi calismasinda, is/yol yemeklerinin (aziklar1) de dnemli ritiieller
olarak 6n plana ¢iktigini tespit etmistir. Ancak, Osmaniye'de s6z konusu bu ritiielin yer almadig:
goriilmektedir. Dolayisiyla, bir toplumda gerceklestirilen 6zel giinlerde ve torenlerde birtakim
yerlesmis ritiiellerin ve sdz konusu ritiiellerde de degismez yiyecek veya yemeklerin sunuldugu
ve tiim bu unsurlarin bir toplumun mutfak kiiltiiriiniin temellerini olusturdugu belirtilebilir. Bu
nedenle, her yorenin veya bolgenin kendine 6zgii olan mutfak kiiltiirii etrafinda sekillenen
yemek ritiielleri s6z konusudur. Ayrica, Osmaniye'de gerceklestirilen ritiiellerde yapilan
yemeklerin tespit edilmesi amaciyla yapilan analiz sonucunda gegis donemi ritiiellerinden olan
diigiin yemeklerinin yore mutfaginda dnemli bir yer tuttugu ortaya ¢ikarilmistir. S6z konusu
diigiin torenlerinde bolgeye 6zgii bircok yerel yemek ve yiyecek cesitlerinin yapildig tespit
edilmistir. Bu kapsamda, ¢alismada elde edilen sonug, Erol ve Alaghan (2019) tarafindan yapilan
calisma sonucuyla benzerlik gostermektedir. Erol ve Alashan (2019) Urgiip'te yer alan 6zel giin
ritiiellerinde yapilan yiyeceklerin neler oldugunu arastirdig: ¢alisma sonucunda, diigiin ritiieli
icin hazirlanan yiyecek ve yemeklerin diger ritiiellere oranla yore insan1 tarafindan daha fazla
belirtildigini saptamistir. Ayni zamanda, sdz konusu calisma sonuglarindan farkli olarak
arastirmada, Osmaniye'de mevsimlik 6zel giinler de yapilan yemekli ritiieller kategorisi altinda
farkli olarak yagmur yagdirma ritiielinin oldugu ortaya ¢ikarilmistir. Bu baglamda, birey igin bir
toplumdan digerine gecisin sembolii olan gecis donemi ritiielleri basta olmak {izere
geceklestirilen tiim ritiiellerin ve bu ritiiellerde sunulan yemeklerin her toplum igin birgok
kiiltiirel unsuruve inanc iginde barindirdig: ifade edilebilir. Bu nedenle de ritiiellerin tiim
toplumlar tarafindan sergilenen 6zel ve gozlemlenebilir bir davranis bi¢cimi olmasindan dolay:
toplumlar1 anlamanin bir yolu olarak degerlendirilebilir.

Osmaniye mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturan yemekli ritiiellerin bir¢ogunun katilimcilar
tarafindan devam ettigi belirtilmis olmakla birlikte giiniimiiz kosullarinda bu yemekli ritiiellerin
yenis sekillerinde degisim yasandigi, onemini yitirdigi veya unutulmaya yiiz tuttugu ifade
edilmistir. Ozellikle, yoreye 6zgii yemek kiiltiiriiniin ve séz konusu yapilan yemekli ritiiellerin
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yeni nesle ogretilmemesi veya aktarilamayisi bu durumun en 6nemli nedenidir. Ayrica, s6z
konusu yemekli ritiiellerin giintimiizde kiiresellesmeyle birlikte 6nemini yitirerek eskiye kiyasla
pek yapilmamas: (yapim asamasinin zor ve zahmetli olmasi) ya da tekrarlanmamas: da
unutulmasina neden olan bir diger 6nemli faktordiir. Bu baglamda, Osmaniye'deki yemekli ritiiel
geleneginin korunmasi, tanitilmas: ve gelecek kusaklara aktarilmas: amaciyla cesitli oneriler
sunulabilir. Osmaniye'de yemekli ritiielleri siirdiiren ilgelerdeki kiiltiir aktaricilarinin
belirlenerek kayit altina alinmas: vegelenegi yasatacak kisileri gelistirebilmeleri i¢in sosyal destek
projelerinin gelistirilmesi saglanabilir. Ayrica, uygulanabilir yemek ritiiellerinin ilgili oldugu 6zel
giinlerde agcilik ve gastronomi egitimi veren il genelindeki okullarda ders kapsaminda sembolik
bile olsaicra edilmesi s6z konusu ritiielleri geng kusaklarm 6grenmesini saglayarak unutulmasin
engelleyebilecek bir énlem olabilir. Aggilik ve gastronomi egitimi veren okullarla birlikte ildeki
sivil toplum kuruluslarmin ortak calismas:i ile ildeki yemek ritiiellerinin derinlemesine
aragtirilarak yazili ve basili hale getirilmesi saglanabilir. 56z konusu yiyeceklerin standart
regeteleri olusturularak yazili ve basili hale getirilmesi ritiieller kapsaminda yapilacak olan
yemeklerin/yiyeceklerin gelecek kusaklara da aktarilmasi agisindan son derece énemlidir. Bu
tiirdeki arastirmalar, ildeki bir¢ok inang ve pratikler etrafinda sekillenmis olan uygulamalarin
belirlenmesine ve ritiiel olarak nitelendirilecek olgularin tespit edilmesine katk: saglayacaktir.
Ayni zamanda, ritiiel haline gelmis olan yeme kiiltiiriinii devam ettirmede sikint1 yasayan veya
diger kiiltlirler tarafindan da 6grenilmesini isteyen destinasyonlarin, s6z konusu ritiieller icin
arastirma enstitiileri, gastronomi ve/veya somut olmayan kiiltiire] miras miizeleri kurmasi
onerilebilir. Osmaniye ilinin cografi konumu dikkate alindiginda, gastronomi turizminde 6n
plana ¢ikan Hatay, Adana, Gaziantep ve Kahramanmaras gibi komsu illerine gecis bolgesi
ozelligi tasidigr goriilmektedir. Bu baglamda, sz konusu sehirler kapsaminda olusturulacak
gastronomi rotalarina, Osmaniye ilinin de dahil edilmesi ve gastronomik bir ¢ekicilik unsuru
olarak yemek ritiiellerine yonelik etkinliklere tur programlarinda yer verilmesi s6z konusu
kiiltiiriin gastro turistler tarafindan 6grenilmesine katki saglayacaktir. Dolayisiyla, Osmaniye
mutfagina ait yemekli ritiiellerin belli zaman araliklarinda tekrarlanmasi s6z konusu ritiiellerin
hem yore insani hem de turistler tarafindan Ogrenilerek canli tutulmasmna ve siireklilik
kazanmasina yardimci olacak ve kiiltiire ait unsurlar ritiiel, toren, gelenek gibi araglarla nesilden
nesile taginacaktir.

Her arastirmada oldugu gibi bu arastirmanin da gesitli sinirliliklart mevcuttur. Bu baglamda,
calisma, tiim il genelinden temsilcileri kapsayacak sekilde planlanmis olmasina ragmen bazi
ilcelerden yeterli sayida temsilciye ulagilamamasi arastirmanin kisit1 olarak ifade edilebilir. Bu
nedenle, bu alanda ileride gerceklestirilecek olan calismalarda drneklem, tiim ilgeleri esit temsil
edecek sekilde planlanabilir. Calismaya, yemek ritiiellerine yonelik sadece 40 ve iizeri yastaki
bayan katilimcilardahil edilmistir. Benzer aragtirmalar konu ile alakali olan diger gruplara (bay
katilimcilar, yemekli ritiieller konusunda fikir sahibi olan 40 yas alt1 bay ve bayan katilimcilar
gibi) yonelik olarak da gergeklestirilebilir. S6z konusu arastirmadan elde edilen bulgular, bu
arastirmanin sonuglariyla benzerlik ve farkliliklar agisindan kiyaslanabilir.
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