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BIiR YEMEK SOSYOLOJiSi DENEMESiI ORNEGI OLARAK
TOKAT MUTFAGI

Adem SAGIR*

OZET

Toplumlarin tarihsel bir parcasi olarak ytzyillarin birikimini ve
cesitliligini tasiyan yemek olgusu, sadece bir karin doyurma eyleminden
ziyade kultlirel kaliplarin da bir parcasi olarak karsimiza cikar. Bu
baglamda yemek, torenlerin, dinsel merasimlerin, dugunlerin,
eglencelerin, o6ltmlerin, festivallerin ve pek cok toplumsal davranisin
temel olgularindan Dbirisidir. Yemek, ayni zamanda toplumsal
butinlesmenin ve dayanismanin da aracgsallastirilmis bir haliyle
toplumsal alana cikar. Eglenceler, dost sohbetleri, misafir agirlama,
dtigtin, nisan, adak, bayram rittelleri, dinsel térenler gibi toplumsal
olgular yemek kulturtyle de paralel geliserek toplumda bir iletisim
aginin olusmasina katki sunar. Yemek kulttirG Uzerinden hareketle
yapilacak bir yemek sosyolojisi calismasi, ayni zamanda, rittellerin,
halk inanmalarinin ve mutfagin da sosyolojisi olma cabasini da ifade
edecektir. Bu calismada temel amag, mutfaklarin bir toplumun tarihini
kulttrel, tinsel, ekonomik ve politik boyutlariyla yansitan bir ayna
oldugu dustncesinden hareketle, yemek kultirintn toplumsal
dayanisma ve butlnlesme aracina donutstigt torenler, eglenceler ve
festivallerdeki yerini tartismaktir. Calismanin kendisini sinirladigi
orneklem ise Tokat mutfak kultirt ve bu kultirtin betimlenmesidir.
Calisma wulastigi sonuclar bakimindan, hem yemek kultirtintn
toplumsal kokenlerini incelemis hem de bu baglamdan hareketle
toplumsal davranislar ve aliskanliklar Uzerindeki etkisini ele almig
olmas: bakimindan bir yemek sosyolojisi denemesi olarak
tasarlanmistir. Calisma, Tokat mutfagini yemek sosyolojisi baglaminda
degerlendirmis ve Tokat yemek kulttirtintn kimlikle iliskili taraflarini
c6zlimlemis olmasi bakimindan da alana katki sunmay: hedeflemistir.

Anahtar Kelimeler: Toplum, Kulttr, Kimlik, Yemek, Tokat.
AS A CASE OF SOCIOLOGY OF FOOD TOKAT CUISINE

ABSTRACT

The food fact which carries centuries of accumulation and
diversity as historical part of society comes up rather than tge act of
impregnating with part of cultural pattern too. In this contex, food is a
basic fact in society behaviours, such as ceremonies, religious
ceremonies, wedding ceremonies, entertainments, festivals, death
ceremonies. As well, food appears on society with a instrumentalization
status of social integration and social solidarity. The social phenomena
which like entertainments, friend conversations, honor, wedding,
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engagement, oblation, holiday rituals, religious ceremonies can
contribute to the creation of a developed in paralled food culture
developed in parallel social phenomena in society can contribute to the
creation of a communication network in society. A study of food
sociology that movement of food culture as well, sociology of rituals, folk
beliefs and cousine too. The main purpose of this study is to discuss
the place of food culture which has changed into social solidarity and
integration in the ceremonies, entertainments and festivals. Tha
starting point of the study is the idea that cousine is a mirror that
reflects the history of a society in terms of spiritual, cultural, economic
and politicak aspect. The field of the study is limited with cousine of
Tokat and the description of this culture. With regards to the results,
both the social origin of the food culture has been examined and from
this context its effect on the social behaviours and habits. Therefore,
this study has been designed as an experimentation of sociology of food.
The study aimed at contribiuting to this field in respect to evaulate
Tokat cousine in context of sociology of food.

Key Words: Society, Culture, Identiy, Food, Tokat.

1. Giris'

Toplumlar1 gegmisten bugiine tastyan temel unsurlar, kiiltiir kavraminin iceriginde ifade
edilir. Bu anlamda kiiltiiriin bir topluma sekil verdigi ve onu soyut-somut imajlarla sekillendirdigi
iddia edilebilir. Din, inang, deger, tutum ve algilamalar soyut imajlar olarak kiiltiiriin temel
dinamiklerini olustururken, kurumlar, festivaller, gelenekler, adetler gibi somut imajlar ise kiiltiiriin
yapisal unsular1 olarak disiiniilebilir. Bireylerin kiiltiirii 6grendikleri siire¢ aym zamanda
toplumsallasma siireci olarak ifade edilir ve bu siirecte bir kiiltiirel yap1 igerisinde nasil
toplumsal iligkiler, toplumsal paylasimlar ve toplumsal birliktelikler énemli unsurlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Dogum, evlenme, siinnet, 6liim gibi pek ¢ok toplumsal olay, toplumsal
birliktelikleri, paylasimlar1 ve davraniglari yansitmasi bakimindan dikkate degerdir. Calismaya
konu olmasi bakimindan “yemek” olgusu bu paylasimlarin etrafinda gergeklestigi bir olgudur.

Toplumlarin kiiltlirel bir parcasi olarak yiizyillarin birikimini ve cesitliligini tasiyan
yemek kiiltiirii olgusu sadece bir karin doyurmaktan ziyade torenlerin, dinsel merasimlerin,
digiinlerin, eglencelerin, Sliimlerin, festivallerin ve pek ¢ok toplumsal davranigin vazgegilmez
Ogelerinden birisi olmustur (Bkz.Besirli, 2010; Besirli, 2011). Gegilen cografyalar degistikce
yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal kiiltiiriin bicimlerinin ve formlarinin da degistigi
goriilmektedir. Yemek kiiltiiriiniin c¢esitlenip 06zellesmesinde ekolojik cevre, dinsel inanglar,
kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar, egitim diizeylerinin ve kiiltiirel mirasin toplaminin
damak zevkleri ile biitiinlesmesinin etkisi biiyilk 6nem tasimaktadir. Bu biitliinlesmenin bir
gostergesi olarak hemen her toplum, belli ritiiellerle ve merasimlerle zamaninin belli bir kismini
yemege ayirmaktadir. Bu anlamliyla yemek, ayni zamanda toplumsal biitiinlesmenin ve
dayanigmanin da aragsallastirilmig bir haliyle karsimiza ¢ikmaktadir. Eglenceler, dost sohbetleri,
misafir agirlama, diigiin, nisan, adak, bayram ritiielleri, dinsel torenler gibi sosyal olgular yemek
kiiltiiriyle de paralel geliserek toplumda bir iletisim aginin olugsmasina katki saglamaktadir. Sozel

! Bu calismada “Yemek Sosyolojisi: Tiirkiye’de Kiiltiirel Bellek Olarak Yemek Ornegi” baglikhi proje calismasimin daha

once “Kars/Kagizman Mutfagi” 6reginde hazirlanmis teorik hali genisletilerek kullanilmis, uygulama alani ise “Tokat
Ornegi”nde hazirlanmustir.
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iletisim ag1 olarak da degerlendirilebilecek bu siirecte, yemegin toplumsal bir islevsellige
biirlinerek toplumsal dayanismay1 artirdig: ve birlikteliklere mesruiyet sagladigi goriilmektedir.

Bir yemek sosyolojisi ¢alismasi s6z konusu oldugunda farkli noktalardan hareketle
calismanin tasarlanabilecegi ileri siirtilebilir.

* Yemek etrafinda gercgeklesen torenlere odaklanma: Daha Oncede belirtildigi gibi
toplumda gergeklesen pek cok torenin, festival ve eglencenin temel 6gelerinden birisi hazirlanan
yemeklerdir.

* Mutfak kiiltiirii olarak yemek olgusuna odaklanma: Ozellikle yemekler ve yemeklerin
ortaya cikis siiregleri temel olarak incelenir. Amag, ¢evresel ve sosyal sartlarin belirledigi yeme
aliskanliklarina ve mutfak kiiltiiriine odaklanmaktir.

* Yemek olgusunu beslenme kiiltiiriiyle iliskili olarak diisiinme: Burada yemegin sosyal
boyutu 6nemlidir. Sosyal boyuttan kasit, siniflararasi farkliliklardan kiiltiir ile kimlik iligkisine
farkli alanlarda toplumsal durumlari ve bireysel yorumlamalart yemek olgusu iizerinden
¢Oziimlemektir.

Yemek anlasilacagr lizere kiiltiirle karigtigi noktada karsimiza bir kimlik 6gesi olarak da
cikar. Yemek kiiltliriiniin ¢esitlenip 6zellesmesinde ekolojik ¢evre, dinsel inanglar, kiiltiirel
birikimler, sosyal ve etnik gruplar, egitim diizeyi ve kiiltiirel mirasin toplaminin damak zevkleri ile
biitiinlesmesinin etkisi biiyilk 6nem tasir. Bu biitiinlesmenin bir gostergesi olarak hemen her
toplum, belli ritiiellerle ve merasimlerle zamaninin belli bir kismini1 yemege ayirdigi goriilmektedir.
Bu anlamliyla yemek, ayni zamanda toplumsal biitiinlesmenin ve dayanismanin da
aracsallastirilmis bir haliyle karsimiza ¢ikmaktadir. Eglenceler, dost sohbetleri, misafir agirlama,
diigiin, nigan, adak, bayram ritiielleri, dinsel torenler gibi sosyal olgular yemek kiiltiiriiyle de
paralel geliserek toplumda bir iletisim aginin olugmasina katki saglamaktadir. Yemegin diger
toplumsal fonksiyonlarini ise su sekilde siralamak miimkiindiir. Buna gore yemek kiiltiirii bir statii
simgesi ya da arkadaghk, dostluk ve iletisim aracidir. Hediyeleserek toplumda paylasmanin
olusmasina katki sagladigr gibi festivaller, ziyafetler ve diger tiérenlerde eglence aract olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Sosyallestirme araci olarak kullanilan yiyecekler oldugu gibi turizm yoluyla
da kiiltiirler arasi iliskilerin olugsmasina katki saglamaktadir.

Bu baglamdan hazirlanan bu c¢alismada temel amag, mutfaklarin bir toplumun tarihini
kiiltiirel, tinsel, ekonomik ve politik boyutlariyla yansitan bir ayna oldugu iddiasinda hareketle,
yemek kiiltliriiniin toplumsal dayanisma ve biitlinlesme aracina doniistiigi torenler, eglenceler ve
festivallerdeki yerini tartismaktir. Calismanin kendisini sinirladigi 6rneklem alani ise Tokat mutfak
kiiltiirii ve bu kiiltiiriin betimlenmesidir. Calismanin birinci boliimii, yemekler etrafinda gerceklesen
torenlerin ve ritliellerin toplumsal kokenlerini kiiltiir ve kimlik baglaminda ve Tirk kiiltiirii
orneginde ¢ozlimlemistir. Tokat mutfag ise bolgenin mutfak kiiltiirlindeki temel karakteristiklerin
betimlenmesini ve yemeklerin kiiltiirel kokenlerinin ¢éziimlenmesi bakimindan arastirmanin ikinci
boliimiine yerlestirilmistir. Bu baglamda Tokat mutfaginin secilmesinin arkasinda yatan en dnemli
ozellik, tarih boyunca pek ¢ok medeniyetin birikimi olarak giliniimiize kadar siiregelmis yemek
cesitleri ile dolu olmasi ve daha ¢ok sentez bir mutfak kiiltiirii olusturmus olmasidir. Bu mutfagin
olugsmasinda Tokat’in verimli bir havzada yer almis olmasinin da énemli bir etkisi vardir. Unlu
besinlerle yapilan pek ¢ok yemek, asma yapragmin pek c¢ok degisik bigimlerden kullanilmasi,
Kazova tiziimii, zile pekmezi, cevizli bat gibi pek ¢ok cesit Tokat mutfaginin kendi 6zgii tatlar
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mutfak kiiltiiniin kullandig1 yerler ise kiz gorme, kiz isteme, soz,
nisan, kina, diiglin, slinnet, bayram ve 6liim gibi toplumsal ritiieller ve torenlerdi. Bu baglamda
mutfak, hem bir ara¢ hem de insanlararas1 dayanigmay1 saglayan bir etkinlikler toplamidir. Tokat
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mutfaginda Alevi kiiltiirliniin de belirgin bir etkisinin goriilebilir olmasi, yemek olgusunun kiiltiir
ve kimlik iligkiselliginde tartisilmasinin da temel gerekgesi olarak kabul gérmektedir.

Calismada temel iddia Tokat mutfak kiiltiiniin kullanildigi temel alanlarin kiz gorme, kiz
isteme, sOz, nisan, kina, diigiin, siinnet, bayram ve 6lim gibi toplumsal ritiieller ve térenlerden
olugsmasidir. Bu baglamda mutfak, hem bir ara¢ hem de insanlar aras1 dayanismay1 saglayan bir
etkinlikler toplami olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Caligmada ulagilan sonuglar bakimindan, hem
yemek kiiltiiriiniin toplumsal kdkenlerini incelenmis, hem de bu baglamdan hareketle toplumsal
davraniglar ve aligkanliklar {izerindeki etkisinin ele alinmig olmasi bakimindan bir yemek
sosyolojisi denemesi olarak tasarlanmigtir.

2. Yemekten Kiiltiire Toplumsal Kimlik

Yaratihs hikayesinde Adem’in cennetten cikarilist ile baslayan insamin diinyaya gelis
hikayesinde onemli bir tema olarak bir adet elmanin varligi dikkat ¢eker. “Elma” ile “sonsuz
yasamin kazanilmas:” arasinda kurulan iligki, yemegin bdylece Tanr1’ya kars1 ilk giinah islemenin
de metaforu olarak kullanilmasini betimler. Benzer sekilde bir baska 6rnek ise Isa’nin ¢armiha
gerilmeden dnce havarileriyle birlikte yedigi “Son Aksam Yemegi dir. Bu yemek sirasinda Isa’nin
yaptig1 konusma Yuhanna Kitabi’nda uzunca betimlenmektedir. Gorsellestirilerek bir tabloya
doniistiiriilen Son Aksam Yemegi’nde Isa ve Havarileri Kutsal Kase’den sarap igerken ve ekmek
yerken betimlenmektedir.

Aslinda gegilen cografyalar degistik¢e yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal kiiltiiriin
bigimlerinin ve formlarmin da degistigi goriilmektedir. Ozellikle ekolojik gevre (fiziki cevre) sdz
konusu oldugunda mutfak kiiltiiriiniin karakteristiginin sekillenmesinde birinci derecede etkili
oldugu gbriiliir.” Denize kiyis olan bblgelerde deniz iiriinlerinin mutfak kiiltiirinde ve beslenme
aliskanliklarinda hakim oldugu; tahil yetistirilen yerde tahil iiriinlerine bagli yeme aligkanliklarin
olustugu goriliir. Gegimlerini hayvancilik ile saglayan yerlerde ise birinci derecede et ve et
iriinlerinin mutfak kiiltiirinde 6nemli unsurlar olmasi hem tarimla hem de gecim kiiltiiriiyle
yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica gelir kaynaklarinin da yemek kiiltiiriiniin
toplumsal bir goriintiisii olan beslenme aliskanliklarini etkilemesi bakimindan dikkat ¢ekmektedir.
Burada o6zellikle maddi olarak siniflar arasi farkliliklar dikkat ¢eker ve gii¢lii olanin yani ekonomik
anlamda zengin olanmn daha iyi beslendigini betimler. Insanlarin alim giigleri, yemek olgusu s6z
konusu edildiginde dogrudan dikkatimizi ¢ekmektedir. Yerlesim bolgelerine gore de mutfak
kiiltiirliniin bi¢imlerinin degistigi ve beslenme aligkanliklarinin yaganilan yoreyle dogrudan iliskili
oldugu, farklilik tagidig1 goriiliir. Sehir mutfagi ile kdy mutfag: arasinda belirgin farkliliklar vardir.
Sehir mutfaginin alim giiciiyle ve aligveris imkanlariyla genis bir alan iizerinde sekillendigi
goriiliir. Boylece sehirlerde ¢cok bigimli bir mutfakla karsilasilir. Cok bi¢imli bir mutfagin, ayni
zamanda insanlarin alim gii¢leriyle dogrudan iliskilendirildigi goriiliir. Bu ayn1 zamanda beslenme
kiiltiiri olarak da ifade edilebilir, ancak bir biitiin olarak bakildiginda yemek sosyolojisi
basamaklarinda 6nemli bir 6ge olarak goze ¢arpar. Koy mutfaginda ise belirgin bir sekilde giinliik
tiikketimler hakimdir. Kugkusuz bu farklilasmada zihniyetin ve diisiinme bi¢imlerinin somut etkisi
goriiliir. Burada biitiin bu betimlemelerde karistirllmamasi1 gereken iki nokta vardir. Birincisi
mutfak kiltirii dedigimiz seyin gegmisten bugiine tasinan kiiltiirel unsurlarla yakindan iligkili
oldugu ve birer kimlik araci olarak ifade edilisidir. Mutfak kiiltiirii temel 6zelliklerini tasir ve kalict
degisimler ge¢irmesi zaman alir. Festivaller, torenler ve eglencelerde kullanilan yeme i¢cme

2 Bu konuda daha ayrintih bilgiler i¢in bkz. BESIRLI, Hayati (2010). “ Yemek, Kiiltiir ve Kimlik”, Milli Folklor,
yil:22, say1:87, ss.159-169; TALAS, Mustafa (2005). “Tarihi Siirecte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Er6z’e Gore
Tiirk Yemekleri”, Selcuk Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar1 Dergisi, say1:18, s5.273-283; TEZCAN, Mahmut (1993).
“Yemeklerin Toplumsal Fonksiyonlar1”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalari, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma
ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Yaym No:20, ss.139-146.
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ritiielleri tam da bu noktada karsimiza cikar. Bu noktalar, bir mutfagin ayn1 zamanda kimlikle
iliskisini de ortaya koyar. Ikincisi beslenme kiiltiiriidiir ki bu daha alt bir diizeyi ifade eder. Sosyo-
ekonomik durumlarla yakindan alakalidir ve daha kolay degisebilir niteliklere sahiptir.

Biitiin bu betimlemeler dikkate alindiginda yemek sosyolojisinin, yemegin, insanlarin
yasam bic¢imlerini belirleyen bir unsur haline doniistiigii noktalarla ilgilenmesi gerektigi iddia
edilebilir. Buradaki temel odak; insanlarin yemek ihtiyaglarina doniik olarak cevreye karst
verdikleri tepkiler, ayn1 zamanda belli bir kiiltiirel degerler ve sistemler olusturmanin da temel
sebebi olmus olmasidir. Ornegin ilk topluluklarda avcilik ve toplayicilik iizerine kurulu bir hayat
algilamas1 mevcuttu. Bu hayatin igerisinde yemek kiiltiirli; yabani yiyecek toplama, balik¢ilik,
tarim ve hayvancilik {izerine kurulmustu. Daha sonraki siirecte degisen yasam sartlart ile birlikte
yemek kiiltliriiniin de insanlarin degisen giindelik yasam aliskanliklariyla paralel bir bigimde
degistigi goriilmiistiir. Artik toplumlar gécebe olmanin getirdigi avcl ve toplayici olmaktan ziyade,
yerlesikligin getirdigi tarim toplumlarina doniismiistiir. Yasanan bu doniisiimle birlikte yemek
kiiltiiriin de degistigi ve degisen yemek kiiltiiriinlin de toplumu degistirmeye basladig1 goriilmiistiir.

Biitiin bunlar bir arada disiiniildiigiinde, insanlik tarihinin ayn1 zamanda lezzetin ve
yemegin de tarihi oldugunu ileri siirmek miimkiindiir. Insanlarin genelde beslenme 6zel de ise
yemekle ilgili distinceleri ve algilart siirekli degismistir. Geleneksel toplumlarda giindelik hayat
icerisinde sadece ihtiya¢ olarak algilanan, festivallerde ve torenlerde bir paylasima doniisen
“veme” eylemi, modern donemde, insanlarin estetik kaygilarla siisledigi ve bir “serenomi’ye
doniismeye baglamistir. Artik yemek, bir kiiltiirel bigim olarak festivallerdeki ve eglencelerdeki
konumu korumakla birlikte, farkli anlamlarda yorumlanmaya baglamistir. Yemegin sunulug bi¢imi,
yemek yenilen mekanlar, yemege giderken giyilen kiyafetler, calan miizik, kasiklar, yemegin
sunulus bigimleri gibi. Giddens’e gore (2000:4) tiim toplumlarda yeme-igme aslinda toplumsal
etkilesimin ve torenlerin gergeklestirilmesi i¢in ortamlar olusturmaktadir. Yemekler ve icecekler,
igerisinde Uretildikleri toplumun kiiltiirel niteligine gore bir simgesel deger tasimaktadir. Bu
baglamda hareketle yemek, aymi zamanda hem Kkiiltiiri etkilemekte hem de kiiltiirden
etkilenmektedir. Aslinda yemek sosyolojisi dendiginde ge¢misten bugiine yasanan degisimleri
basliklarla siralamak miimkiindiir:

1. Artik giiniimiizde kiiresellesmenin getirdigi sentez mutfaklar s6z konusudur. Yemegin
sosyolojisi, kiiresellesmenin her alanda getirdigi degisimleri mutfak kiiltlirline de yansitmasi
bakimindan bu alani da inceleme konusu yapmalidir.

2. Kiiresellegsmenin ve tiiketim kiiltiiriiniin de etkisiyle yemek aligkanliklar1 degisti. Bagka
bir ifadeyle beslenme kiiltiirii degisti. Artik fastfood yemek kiiltiirii gittikce toplumlarin yemek
aligkanliklarini etkilemektedir. Bu anlamda yemek sosyolojisi, bir aliskanlik olarak yemek yemenin
niteliklerini, degisen ve degismeyen yonleriyle ¢oziimlemelidir.

3. Turizm, diinya iizerinde gittik¢e kiiltlirel degismelerin merkezinde olmakla birlikte,
yemek kiiltiiriiniin de 6n plana ¢iktig1 gériilmektedir. Ornegin Tiirk mutfag s6z konusu oldugunda,
Tiirk mutfaginin zengin ve bol ¢esitli olmasi turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Yemek sosyolojisi bu
baglamda bu konuyla da yakinda iliskilendirmelidir kendini.

4. Daha once de belirtildigi gibi yemek yeme, modernlesmeyle birlikte bir estetik bigim
kazanmaya baslamistir. Ozellikle bedenin sekillendirilmesi baglaminda sofraya oturma kalkma
bigimleri, masabasi yemekleri, kiyafetler, yemek araglarinin kullanim bigimleri ki 6zellikle kasik,
bigak ve ¢atal sisteminin olduk¢a kompleks bir bi¢imde karsimiza g¢ikartiyor. Yemek sosyolojisinin
odaklanabilecegi noktalardan birisi olarak da bu durumu ifade etmek miimkiindiir.

5. Geleneksel toplumlarda ortada bir yer sofrasi ve tek bir kaptan yemek yemenin modern

donemle birlikte degistigi goriiliir. Bireysellesmenin bu noktada ¢ok belirgin bir sekilde yemek
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yeme aligkanliklarini degistirdigi goriilmektedir. Bireysellesme ayni zamanda insanlarin algisini da
degistirmektedir. Estetik ve glizellik algilayisinin bu noktada devreye girdigi ve siireci destekledigi
goriilmektedir.

7. Yemek sosyolojisinde geleneksel donemle modern donem arasindaki farkin belirleyici
noktas1 zihin diinyasmin degisimidir. Zihin diinyasimin degisimine paralel olarak bakis agist ve
diinyay1 algilama bigimi de degismektedir. Modern donemde gelenegin yer sofrasina koydugu tek
tencere ve tabagin biitiinselligi, “hijyen” ve “cirkin” yorumlamalariyla parcalaniyor. Ayni tabakta
yemenin saglik ve temizlik acisindan sakincalarimi 6n plana c¢ikartarak sagligin daha onemli
olduguna vurgu yapmaktadir. Bu durum, ayn1 zamanda paylasimlarin ve geleneksel biitiinselligin
pozitif kaygilarla parcalanisi olarak okumak miimkiindiir. Yemek sosyolojisinde bu durumun
coziimlenmesi de 6nemli bir ayaktir.

3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yemegin Toplumsal Seriiveni

Mutfak ve yemek Kkiiltliri kavramsal olarak insanlarin aclik hissini gideren yemek,
yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini, buna
bagli mekan ve ekipmani, yeme igme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen inanig ve uygulamalardan
olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapiy1 anlatir (Cevik, 1997). Antropologlar, insanlarin
acikmast ve acgligini gidermek i¢in yemek yemesi genel bir biyo-kimyasal olay iken, bu acligin ne
sekilde ne zaman ve hangi yemegi segerek gidereceginin Snemli bir kiiltiirel olgu oldugu
noktasinda hemfikirdir (Haviland, 2002:71-73). Tezcan’a (2000:1) gore de yiyecekler ve i¢ecekler,
sosyo-kiiltiirel anlami olan ve toplumdan topluma degisen kiiltiirel 6gelerdir.

Tirk mutfagi s6z konusu oldugunda, diinyada sayilt mutfaklar arasinda oldugu goriiliir.
Evliya Celebi dahi Seyahatnamesi’nde ¢agrili oldugu bir konaktaki iftar sofrasinda onbir g¢esit
pilavdan s6z etmektedir (Akt.Erten, 1986:275). Kuskusuz be zenginligin olugmasinda Tiirk
kiiltiiriiniin tarihsel olarak oldukg¢a eskiye dayanmasi belirleyici oldugu gibi, Tiirklerin gegmisten
bugiine goclerle farkli cografyalar-kiiltiirlerle karsilasmalar1 sentezlenmis zengin bir mutfagin
ortaya c¢ikmasit da etkili olmustur. Toplumsal agidan toy gelenegi, eglenceler, dini torenler,
festivaller, 6liim torenleri, siinnetler, dogum gibi pek cok toplumsal birliktelikte de bu mutfagin
birlestirici bir unsur olarak karsimiza ¢iktig1 goriilmektedir. Nitekim bu baglamda diisiiniildiigiinde
Mehmet Eroz, Tirk téresinde yemegin 6nemli bir yeri oldugunu belirtmis, bunu agik¢a karakterize
eden ornekler olarak da; yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, 6liimler, diiglinlerde yenilen
yemekleri belirtmistir. Erdz, bu toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir, yemekler ¢ikarilir,
biitiin oymak, boy veya kdy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciy1 paylagsmaktadir (Eroz,
1977:158).

Tirkler, ilk donemlerden itibaren yemek torenlerine ve beslenme kiiltiiriine 6nem
vermislerdir. Oyle ki Tiirk idarecileri, oncelikle milletini a¢ ve ¢iplak birakmamayi ana ilke
edinerek iilke yonetiminde basarili bir profil ¢izmislerdir (Bkz.Ocal, 1985:161; Talas, 2005:275).
Kuskusuz bu durum, Tiirk siyasi yapisinda “kut” anlayisiyla iligkilendirilebilir. Kut anlayisi,
hiikiimdar1 ya da yoneticiyi Tanrinin yeryiiziinde bir gdlgesi olarak kabul eder ve Tanr1 adina
insanlar1 yonetmesi, gozetlemesini ifade eder. Yoksullarin gozetilmesi, sonraki donemde vakif
diisiincesinin ortaya ¢ikmasina neden olmus ve burada asevleri 6onemli birer miiessese olarak 6n
plana ¢ikmustir.?

® Kut, Yusuf Has Hacib’in en ¢ok kullandigi terimlerden birisidir. Kutadgu Bilig’deki kut kelimesi eski Tiirk¢ede ruh,
ruhi-manevi kuvvet, cesaret, ugurluluk, talihlilik, saadet, ikbal manalarindan baska, siyasi hakimiyet kudreti, devlet
idaresi kudreti gibi anlamlarda kullanilir. Devlet, siyasi hakimiyetin kaynagini ve mesruiyet kaynagin1 Tanridan alir.
Hiikiimdar golgesi olarak goriildiigli Tanr1’y1 nasil yeryliziinde temsil ediyorsa hayati da dyle diizenler. Bu konuda daha
ayrintili bilgi icin bkz. SEKER, Fatih M. (2011). Tiirk Diisiince Tarihi A¢isindan Kutadgu Bili, Dergah Yayinlari,
Istanbul.
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Gecmisten giiniimiize degerlendirildiginde yemegin, sadece bir beslenme olay1 olmadigi
toplumsal davranislar ve alisgkanliklar1 da beraberinde getirdigi goriilebilir. Cesitli sdzli ve yazili
belgelerle glintimiize kadar taginan yemek kiiltiirii ile Tiirk toplumun ge¢misten bugiine bir profilini
cikartmak mimkiin oldugu gibi toy, toren, eglence ve diger senliklerde uygulanan toplumsal
davranis ve aligkanliklari da okumak miimkiindiir. bu baglamda diisiiniildiiglinde yemegin bir
toplumsal fonksiyon olarak biitiinlesme de ve kollektiflik olma diisiincesini giiclendirdigi iddia
edilebilir. Mutfakta kullanilan iiriinler ve bunlarin cografyalar degistikce farklilasmasi; sofraya
oturma sekilleri ve yemek sunum bigimleri; kdy ile sehir arasinda olusan beslenme farkliliklari;
yemek yeme adaplari, dualar ve dilekler; yemek ve saglik arasinda kurulan iliski bigimleri;
mevsimlere gore degisen yiyecekler; yemek kap kacaklar1 ve daha bir ¢ok soyut-somut unsularlar-
nesneler ve triinler Tiirk yemek kiiltiiriiniin kendine has 6zelliklerini ortaya koymasi1 bakimindan
dikkate degerdir. Bahsi gecen olgular, ayn1 zamanda yemek sosyolojisinin Tirk kiiltiiri {izerine
odaklandiginda teorik olarak kendi arastirmasini {izerine temellendirecegi seylerdir.

Tirk mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden birisi sentez bir mutfak olmasi ve zamanla
diger mutfaklar da etkilemis olmasidir. Ornegin Balkanlar ve Rumeli’ye fetihler sirasinda Anadolu
yemek kiiltiiriniin o cografyaya tasindigi, Rumeli ve Balkanlarimin kiiltliriiyle de kaynasarak yeni
bir sentez ortaya ¢ikardigi goriiliir. Ayn1 durum, 6zellikle 1950°1i yillardan sonra ekonomik isgiicii
olarak Avrupa’ya go¢ eden Tiirklerin mutfak kiiltiirlerinde ve beslenme aliskanliklarinda da
goriilmiistiir. Ornegin Avusturya’nin iinlii “Gulas” yemeginin Osmanli mutfagindan etkilenerek
ortaya ¢iktig1 sdylenir. Viyana kusatmasi sirasinda, padisahin kullarina yani askerlere pisen as,
“kulas1” tabir edilirdi, bir ¢esit tas kebar olan bu yemek “gulas” sekline doniiserek bugiin {inlii bir
yemek olmustur (Akt.Erten, 1986:275). Burada s6z konusu olan sosyolojik gergeklik, iki kiltiiriin
kars1 karsiya geldiginde birbirini etkilemesidir. Iki kiiltiir de birbirine farkli yonlerde baskin
gelebilir ve bu baskinlik farkli kiitliirel unsurlar1 doniistiirerek devam ettirebilir. Baysal’a gore
(1993:12) Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tirkler, yasadiklari cografyada et ve mayalanmig
stit triinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri,
Gliney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilinca zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriiniin ortaya
¢ikmustir.

Osmanli saray mutfagi ise Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir donemegti. Biinyesinde pek
cok kiiltiir ve toplulugu barindiran Osmanli devleti, aym1 zamanda cografi olarak da ulastig
sinirlara bakimindan oldukga zengin bir mutfak kiitliiriine sahip olmustur. Bu zenginlik ayni
zamanda toplumsal davraniglara, aliskanliklara ve kiiltiirel kurallara da yansimistir. Bu baglamda
Osmanli mutfagi s6z konusu oldugunda sdyle bir tarihsellik ¢izmek miimkiindiir. 15.yiizyila kadar
yemekler cesit olarak az ve sade; 16.ylizyilda ise en gorkemli yillarmi yasamistir. 17. Ve
18.ylizy1lda bu gorkemli donem devam etmis andak 19. Yiizyila girildiginde Osmanli Devleti’nin
dagilmasiyla birlikte mutfak kiiltiiriiniin de bu durumdan etkilendigi goriilmiistiir (Bkz.Tuncel,
2000:50). Osmanli’da bu tarihsellikle paralel olarak mutfagin saray yasaminda onemli bir parga
oldugu goriilmektedir. Padias ve cevresindeki devlet erkani bir sofra etrafinda toplanmay1 énemli
bir toplumsal etkinlik olarak degerlendirildiginden saray mutfag: siirekli yenilik arayan ve zengin
iriinlerle yenilenen bir mutfak olmustur (Cigerim, 2001:56). Osmanli doneminde Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin Bati mutfagindan da etkilendigi ifade edilir. Ozellikle Fransiz yemeklerinin énemli
birer 6geler oldugu goriiliirken, patates, taze biber, kabak ¢esitleri gibi bugiinkii Tiirk mutfaginin
onemli besin iiriinlerinin Amerika kitasinin kesfedilmesiyle Tiirk mutfagina girildigi goriiliir (Bkz.
Samanci ve Croxford, 2006:13).

Gecmisten bugiine degerlendirildiginde Tiirk yemek kiiltiiriinde temel besin {iriinleri
olarak bazi iirlinlerin 6n plana ¢iktigi goriiliir. Tahil bunlarin baginda yer alir (Bkz. Nuhoglu,
2005:14). Tahil icerisinde dikkat ¢eken ise bugdaydir. Bugday kullanilarak pek ¢ok yemegin Tiirk
mutfaginda dnemli bir yere sahip oldugu iddia edilebilir. Ozellikle Tiirk kiiltiiriinde ekmek sdz
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konusu oldugunda sofralara 6nemli bir yere sahiptir ve kiiltiirel geleneklerde de kendisine siirekli
yer bulmustur. Et ve et iirlinleri bir basta temel gida maddesidir. Ozellikle ziyafetlerde, 6zel
giinlerde, diiglinlerde etli yemeklerin verilmesi ge¢misten bugiine tasinan kiiltiirel bir 6zelliktir
(Bkz.Merdol, 1998:123). Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde Tiirk misafirperverliginin de dnemli
bir etkisi oldugu iddia edilir (Siirliciioglu ve Akman, 1998:45). Tezcan’a(1993:56) gore diinyanin
neresinde olursa olsun Tiirk kiiltiirlinde misafirperverligin bir 6lgiitii olarak ikram ve yemek sunma
bigimleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Ornegin Tiirkiye’de turizm olgusunda dikkat ¢eken en 6nemli
kiiltirel davrams, Tirklerin misafirperverlikleri olarak gbze c¢arpmaktadir. Tiirklerin
misafirperverlikleri hemen her kiiltiirel arastirmalarda dile getirilen durumlardan birisidir. Hazel
Tucker’in 6zellikle Kapadokya bolgesinde Japon turistler {izerine yaptig1 calismalarda Japonlarin
kiiltiirel ¢esitlilikler yaninda Tiirklerin misafirperverliginden ve samimi davraniglarindan
etkilendiklerini belirtmektedir (Bkz. Tucker, 2003).

Tirk kiiltiir medeniyetinde yemekler etrafinda ger¢eklesen torenler ve eglenceler onemli
paylasim alanlaridir. Daha 6ncede ifade edildigi gibi yemegin toplumsal fonksiyonu s6z konusu
oldugunda bu durum oldukca dikkat ¢ekmektedir. Ornegin Talas’in(2005:276) aktarimina gore
yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, 6liimler, diigiinler ve nevruz kutlamasi gibi pek ¢ok
toren sirasinda yemek Onemli birer gostergelere doniismektedir. Er6z’e gore ise bu toplantilarda
gelenege gore sofralar hazirlanmakta, yemekler ¢ikarilmakta, biitiin oymak, boy veya kdy halki
birlikte yemekte, birlikte eglenmekte ve acilar1 da birlikte paylasmaktadir (Er6z’dan Akt. Talas,
2005:276).

Burada Tiirk kiiltiiriinde yemekle iligkili baz1 térensel 6geleri vermek miimkiindiir.
Olii Yemegi

Olii yemegi, eski Tiirklerden giiniimiize yaygin bir sekilde devam eden geleneksel
unsurlardan birisidir. Dinsel 6zellikle tasimakla birlikte toplumsal anlamda 6liim sonrasi kiginin
yoklugun kapatilmaya galisildigi, acinin hafifletilmesi iizerine odakli bir pratik olarak da dikkat
ceker. Bu yemek, hem Anadolu’da hem de Tirk kiiltiirii cografyalarinda farkli bigimlerde
uygulanarak giiniimiize kadar varhigimmi devam ettirmistir. Genelde Oliiniin defnedildigi giin ve
sonrast 3 giin boyunca, 40. oliim giini ya da karalastirilacak herhangi bir giinde yakinlarinin
cenazede gorev alanlara, cenazeye katilanlara, konu komsu ve akrabaya verilen yemek tiiriidiir.
Kimi yerlerde cenaze evinde cenaze sahipleri tarafindan yapilmakta, kimi yerlerde ise komsu ve
akrabalarin cenaze evine getirmeleriyle sekillenmektedir. Ayrica bazi bolgelerde definden sonra,
aksam dua i¢in gelenlere helva pisirildigi gorilir. Ayrica Kurban kesilen bolgeler de
bulunmaktadir. Oliim sonras1 yapilan bu torenlerin temel mantiginda, liiniin ruhu igin ve dzellikle
cenazeye katilanlarin 6lii iizerinde hakki1 kalmasin diye yapilmasi olmaktadir. Oliim yildéniimiinde
helva dagitilmasi s6z konusu oldugu gibi kimi yerlerde lokum dokiiliir, kimi yerlerde ise yemekli
ya da sekerli mevlitlerin yapildig1 goriiliir.*

Yagmur Duasi

Uzun stire yagmur yagmadigl zamanlarda yapilan yagmur duasi, Anadolu basta olmak
tizere Tirk kiiltiiriinde yaygin uygulamalardan birisidir. Ozellikle kurak gegen donemlerde topluca
kdyiin ya da kasabanin hocasiyla yiiksek bir alan ¢ikilir ve topluca dua edilir, namazlar kilinir,

* Bu konuda daha detayli bilgi i¢in bkz. ORNEK, Sedat Veyis (1979). Anadolu Folklorunda Oliim, Ankara Universitesi
Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi Yaymlari, Ankara; ROUX, Jean-Paul (1999). Altay Tiirklerinde Oliim, Cev., Aykut
Kazancigil, Kabalc1 Yaymevi, Istanbul; OGEL, Bahaeddin (2001). Diinden Bugiine Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglari,
Genisletilmis, Tiirk Diinyas1 Arastirmalar1 Vakfi Yaynlar, Istanbul; KALAFAT, Yasar (1995). Dogu Anadolu’ da
Eski Tiirk Inanglarinin izleri, Atatiirk Dil ve Tarih Yiiksek Kurumu Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yaymi, Say1 No: 112,
Ankara.
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Allahtan yagmur isteginde bulunulur. Yagmur duasi sirasinda pek c¢ok yerde yoreye oOzel
yiyeceklerin hazirlanabildigi goriilmektedir. Kurban gelenegi oldukca yaygin bir uygulama olmakla
birlikte genelde kesilen kurban etiyle birlikte pilavlarin yapildigi ve Allah rizasi i¢in insanlara
dagitildigr goriiliir. Toplu ziyaretlerde en az 4-5 kurban kesilir ve yemekler yapilir. Topluca namaz
kilinir, hsep birlikte ceketler ters giyilir ve yagmur duasi yapilir. Arkasinda gene hep birlikte kdye
doniiliir.

Asure

Tirk kiiltiiriindeki temel motiflerden birisi de ‘Asure’dir. Muharrem’in 10. glinii asure
yapilir ve konu komsuya dagitilir, Hz. Muhammed’in torunlarindan kabul edilen Hz. Hiiseyin,
Kerbela’da yine Muharrem ayinin 10. giinii sehit edildiginden Alevi inaglarinda asure geleneginin
oldukca 6nemli bir yer tuttugu goriiliir. Bu baglamda asure, onun ve onunla birlikte Kerbela’da
6lenlerin ruhu igin pisirilip dagitilmaktadir.® Asure, su, bugday, seker, susam, nohut, bakla, fasulye,
liziim, fistik, incir, piring, kestane, ceviz, nar gibi 12 tiir yiyecek malzemesinden yapilir. Ozellikle
kurban kesenlerin asure pisirmesi gerekir. Icine konan malzemeler ilden ile, yoreden yodreye
degisir. Baz1 yorelerimizde Kurban’in kuyruk yagindan, Zonguldak Devrek Ilgesi’nde ise etinden
bir par¢a saklanarak asure pisirilirken igine atilir. Denizli’de asure pisirildiginde, yaninda keskek de
pisirilip dagitilmaktadir.”

Dini Torenler

Kandillerde, cogu ydrelerimizde baz tath tiirleri yapilip dagitilir. Ik kandilde ne yapilip
dagitild1 ise, digerlerinde baska bir sey yapilmaz. izmir ve Denizli’de 2. Kandil Mirag’ta siit
dagitilir. Kandillerde en yaygin olarak yapilip dagitilan tath tiirii ise, Lokma’dir. Helva da aym
bigimde yaygin bir tath tiiriidiir. Zonguldak Devrek’te cevizli yufka boregi yapilip cami Oniinde
dagitilir. Giintimiizde biiylik kentlerimizde biitiin kandillerde susamli ya da susamsiz “Kandil
Simitleri” ¢arsidan satin alinip evlerde yenir. Ramazanda orug tutanlar, seker bayraminda bol bol
yiyecekler yerler. Konuklara, seker, ¢ikolata ve tath ikram edilir. Tatlilarin ¢ogu evde hazirlanir.
Her tiirlii tath yapilir. Yorelere gore en sevilen tatlilar (kalbura basti, baklava, hurma tatlisi,
kadayif, kurabiye gibi) yapilip konuklara ikram edilir. Ayrica her gesit borek de yapilir ve ikram
edilir. Yine, her cesit yemekler (6zellikle et yemekleri), sebzelerden yapilan yemekler de bayramda
0zel olarak yapilip tiiketilir. Kurban bayraminda 6zellikle kurban eti ve bundan yapilan yemekler
yenir. Ik giin kurban etinden kavurma yapilir. Ayrica diger etli yemekler de hazirlanir. Bayram
yemekleri her zaman yenilemeyen daha kaliteli yemeklerdir. Yine seker bayramindaki gibi seker ve
her cesit tatlilar da ihmal edilmeyen yiyecekler arasindadir. Haci yemegi de dini bir yemek

® Daha ayrmtih bilgi i¢in bkz. GOKBEL, Ahmet (2002). “Giiriin’de Ziyaret Yerleri”, Cumhuriyet Universitesi ilahiyat
Fakiiltesi Dergisi, Cilt: VI, say1, 2/3, ss.1-14; KILIC, Sami (2011). “Usak ve Cevresinde Yagmur Yagdirma
Uygulamalar: (TAKMAK KOYU ORNEGI)”, Turkish Studies - International Periodical For The Languages, Literature
and History of Turkish or Turkic, Volume 6/1 Winter 2011, p. 503-514; ORNEK, Sedat Veyis (1973). Budunbilim
Terimleri S6zIiigii, Ankara; ACIPAYAMLI, Orhan (1965). “Tiirkiye’de Yagmur Duas1 I1”, Ankara Universitesi Dil ve
Tarih Cografya Fakiiltesi Dergisi, C.XXII, say1:3-4, Ankara; CELIK, S. Dilek Yal¢in (2010). “Mengen’de Ozel Giin
Yemekleri”, Milli Folklor, y11:22, Say1:86, ss.127-138.

® Daha ayrmtili bilgi igin bkz. CIBLAK, Nilgiin (2003). “Mersin Tahtaci Kiiltiiriindeki Terimler Uzerine Bir Deneme”,
Folklor/Edebiyat, c.IX, s.XXXII1,55.217-238; BOZKUS, Metin (2008). “Asure Giinii, Muharrem Matemi/Orucu ve
Sivas’ta Asure Uygulamalar”, Cumhuriyet Universitesi lahiyat Fakiiltesi Dergisi, XII/1, ss.33-61; AKBULUT, Dilek
(2010). “Bektasi Kazanlarindan Saray Asureliklerine Bir Paylasim Gelenegi Olarak Asure”, Tirk Kiiltiirii ve Hact
Bektasi Veli Arastirma Dergisi, say1:55, ss.269-280; YILDIRIM, Erdal (2011). “Tunceli Y6resi Alevilerinde Muharrem
Ayrnin Onemi ve Asure Gelenegi”, Firat Universitesi Ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, 16:1, ss.71-84; TURKDOGAN,
Orhan (1995). Alevi-Bektasi Kimligi (Sosyo-Antropolojik Arastirma), Timas Yaymnlari, Istanbul; YORUKAN, Yusuf
Ziya(1998). Anadolu’da Aleviler ve Tahtacilar, Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara.

" Daha ayrmmtih bilgi icin bkz. https://www.kultur.gov.tr/TR/belge/1-17519/yemek-kulturu-uzerinde-dinsel-
etkiler.html
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bicimidir. Hacilar, ya teker, teker ya da ti¢ dort tanesi birlikte mevlit okutur ve bulunduklar1 yerde
komsulara, yakinlara, es dosta yemek verirler. Bu yemekte 6zel bir tiir yoktur. Aslinda diigiin
yemeginden farksizdir. Bu yemek, haccin kosullarindan olmamakla birlikte, hacinin es dost ve
yakinlarina, onlarin zahmetlerinden dolay: bir tesekkiir niteliginde verilir. iftar yemegi Ramazan
ayinda akrabalara, dostlara, komsulara, is yerinde calisanlara ve yoksullara verilen yemektir.
Genellikle evlerde verilen dinsel amagli bir yemektir. Fakat giiniimiizde ev disinda cesitli
kuruluslarda ve lokantalarda da verilmektedir. Ayrica vakiflar, kendilerine bagista bulunanlarin
ruhlari igin iftar yemegdi vermekte, dnceden indirilmis hatimlerin duasi da bu sirada yapilir. Iftar
yemeginde zeytin, peynir, pastirma, sucuk, recel, hurma gibi yiyeceklerle iftar acilir. Sonra, ¢orba,
et ya da etli sebze, pilav ve tatli yenir. Yemekten sonra toplu dua edilir sonra aksam namazi kilinir,
caylar icilir, sohbet edilir.

4. Sosyolojik Baglamiyla Tokat Yemek Kiiltiirii

Yemek olgusu, kiiltlir ve kimlikten bagimsiz degerlendirilemeyecegi gibi maddi
unsurlarla da i¢ ice gecmis Ozelliklerden olusur. Ev icerisinde mutfaga ayrilan alan, mutfak
malzemeleri, gidalarin hazirlanma ve saklanma bigimleri, yemeklerin sunum bigimleri dahil pek
cok olgunun yemek kiiltiirli igerisinde degerlendirilebilecegi goriilecektir. Ayni toplum ve kiiltiir
icerisinde dama tadi, aliskanliklar ve yetistirilen {irtinlere bagli olaraktan farkli yemek kiiltiirleri
ortaya cikabilmektedir. Bu c¢aligmada odaklanilan Tokat mutfagi da benzer sekilde farkhi
ayrintilariyla dikkat ¢ekmektedir. Tokat, tarihsel gegmisiyle birlikte olduk¢a zengin bir mutfak ve
beslenme kiiltiiriine sahiptir. Tokat’in tarihsel ge¢misi kuskusuz cografi konumu itibariyle tarih
boyunca cesitli imparatorluk ve devletlere evsahipligi yapmustir. Hititliler basta olmak iizere,
Asurlular, Hurriler, Kimmerler, Frigler, iskitler, Persler, Mitanniler (Gokbilgin, 1979:401) gibi pek
¢ok medeniyetin bulundugu kent, bu topluluklarin kiiltiirleriyle de sekillenerek bugiine gelmistir.
Tokat, 6zellikler Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmelerinden sonra Tiirk-Islam sehir kimligi ile 6n
plana ¢ikmaya baslamig, Fatih Sultan Mehmet doneminde ise Osmanli Devleti’ne katilmistir
(Gokbilgin, 1979:405-407). Tokat yemek kiiltiirii olgusundan s6z edildiginde, bu baglamda sentez
bir yemek kiiltiiriinden de soz etme gerekliligi ortaya kendiliginden ¢ikmaktadir. Evliya Celebi
Seyahatnamesi’nde Tokat’in dogal ve cografi sartlarinin da bu duruma oldukg¢a uygun oldugunu
ifade etmektedir: Sehir genislik ve ucuzluklu bir yer olup, diinya yiiziinde esi yok gibidir. Y1lin her
zamaninda halkin nimetleri boldur. Haci Bektas Veli’nin hayirli ve bereketli dualariyla bu eski
tarihi sehir alimler konagi, fazillar yurdu ve sairler yatagidir. (Akt. Kahraman, 2010:69-70).

Tokat yemek kiiltiiriinde oncelikle ifade edilmesi gereken noktalardan birisi, geleneksel
evlerin en bilylik 6zelliginin biiyiikk odalardan birisinin mutfak olmasidir. Mutfaga halk agziyla
“Isevi” veya “aksana” denir. Taban dosemesi bal petegini andiran kiremit tugla ile kaplidir. Odanin
bir kdsesinde yemek yapmaya ve camasir kazan1 kaynatmaya yarayan yer ocagi bulunurken; diger
tarafta kurutulmus yiyecek, konserve, sal¢a, peynir, yaprak saklanan kitler bulunur. Ayrica kuru
baklagil ve tahilin saklandigi bdlmeli ambar vardir. Bagevlerinde kebap firini, liziim suyunun
cikarildigi sirehane, geleneksel Tokat mutfaginin en belirgin 6zelligidir (Bayram, 2007:106).
Bugiin Tokat’ta yemekler ¢cogunlukla yer sofrasinda yenmekte ve mutfak kalabalik aileler igin
oturma odas1 olmaktadir (Bayram, 2007:106). Tokat geleneklerinde yaygin bir sekilde goriilen
misafirperverlik, yemek kiiltiirliniin belirgin bir sekilde sergilendigi alanlardan birisidir (Bkz.Tokat
11 Yilligi, 1973:271).

8 Daha ayrmntih bilgi igin bkz. https://www.kultur.gov.tr/TR/belge/1-17519/yemek-kulturu-uzerinde-dinsel-
etkiler.html;  http://turkoloji.cu.edu.tr/HALKBILIM/mutfakkulturu.pdf, CEVIK, Nihal Kadioglu (1997). “Tiirk
Mutfaginin Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri Yoniinden Degerlendirilmesinin Onemi”, 5. Milletleraras
Tiirk Halk Kiiltiirii Kongresi Maddi Kiiltiir Seksiyon Bildirileri, Kiiltiir Bakanlig1 Hagem Yayinlari, Ankara.
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Tokat yemek kiiltiiriiniin temel izlerini gegis torenlerinde gormek miimkiindiir. Hem téren
oncesinde, hem de toren siirecinde yemek ile iliskili pek ¢ok ritiiel karsimiza ¢ikabilmektedir.
Ornegin toren 6ncesi hazirliklar neredeyse bir y1l éncesinde basar, diigiin yapma niyetinde olanlar
ozellikle erkek tarafi diigiin dolmasimi diisiinerek, yaprak zamani her zamankinden daha fazla
yaprak basmak, etlik kesimi i¢in daha fazla sayida hayvan beslemek, ambara daha fazla zahire
kaldirmak gibi tedbirlerle ise baslarlardi. Diigiin zamani gelince komsular ve akrabalar, dolma
doldurma, piring ayiklama gibi islerde yardim ederek gerekirse diigiinler i¢in evlerini acarak ya da
uzaktan gelen misafirleri agirlayarak diigiin sahibine yardime1 olurlardi. Ayni dayanigma diigiinden
birkag giin dnce diigiinde yenilmesi i¢in yapilacak Tokat sarmasi i¢in hazirliklarda goriiliirdi. Bir
giin Once evin bahgesinde yapilan erkek diiglinii sirasinda saz esliginde eglenir, yapilan bu
yemekler tiiketilirdi (Dutoglu, 2010:25,26). Benzer sekilde diigiin torenleri sirasinda “yemek”
olgusu ile iligkili yapilan etkinlikler 6nemli birer yemek kiiltiirii gdstergelerine doniisebilmektedir.
Tokat’ta diiglin yemeklerinde ¢orba, et yemegi (kuru fasulye veya nohut), keskek, dolma, pilav,
cacik ve icecek ikram edilir. Diigiinlerde alkollii icecekler genellikle bulunmaz. Diigiin yemekleri
0zel ascilar tarafindan 6zenle hazirlanmaktadir (Veren, 2012:17). Bir bagka ¢alismada gelinin ¢eyiz
esyalan indirildikten sonra diigiin yemegi sirasinin geldigi ifade edilmektedir. Diiglin yemegi
komsularla yardimlasarak hazirlanmaktadir. Tokat’ta diiglin yemegi olarak isimlendirilmis boliim,
gelin almadan gelenlere verilen yemeklerdir. Bu yemekler cogunlukla Diigiin ¢orbasi, Pehlili pilav,
Etli dolma ve un helvasidir (Bayram, 2007:88). Anadolu’da pek ¢ok yerde gelinin indirilmesi ve
yeni evine teslim edilmesi sirasinda “sag¢1” adi verilebilen kansiz kurban gelenegi
gozlemlenmektedir. Seker, cerez, findik vb. gida {irlinlerinin bir gelenek olarak gelinin basina
sagildigr goriilmektedir (Bkz. Tuna, 2012). Tokat’ta da gelin inerken damat gelinin bagindan madeni
para ve elma sekeri gibi tath seyler atmaktadir. Kuskusuz bu davranisin pesi sira gelen bagka
uygulamalar da vardir ki gelin eve yollaninca kaynananin gelin benden korksun diye ¢omlek
kirmasi, dili tatli olsun diye esige bal siiriilmesi bunlardan bazilaridir (Bayram, 2007:88).

Diigiinlerde erkek evinde danisik yemegi verildigi goriiliir (Bayram, 2007:81). Bu yemek,
diigiin giiniinden bir ya da iki giin once erkek tarafi tarafindan verilir. Bunun adi her ne kadar
yemek olsa da yemekten ¢ok pasta tiirli seylerdir. Bu yemege komsu, akraba, es ve dostlar cagrilir.
Burada diigiiniin nasil ve ne sekilde yapilacagi karara baglanir. Komsularca acilan oda ve sayisi,
davetlilerin nerelere yerlesecegi, nasil ve nerede agirlanacagi, diigiin toreninde kimlerin hangi
gorevleri yapacaklar tespit edilerek kayda geger. Burada diigiin kahyalarinin kimler olacagi
belirlenir. Kéhyalar yakin akraba, komsu, damadin yakin arkadaslari ve varsa diigiin evinin damadi
arasindan olur. Sonra yemek verilir ve yemege katilanlar diigiin giinii bulusmak tizere ayrilirlar
(Veren, 2012:16). Anadolu’da pek c¢ok yerde diigiinlerde gorillen bayrak dikilmesiyle
gorevlendirilen bayraktar ayn1 zamanda misafirlerin yemekleri ile de ilgilenen kimsedir. Tokat’ta
bayraktar, orada oynayan halay ¢eken genglere sigara tutulmasi ¢ay ikram edilmesi, eger agsalar
sofra hazirlanmasi gibi islemlerden sorumludur (Bayram, 2007:82). Sembolik bir anlam tasiyan
bayrak dikilmesi toreni, beraberinde sosyal bir davranisi getirmektedir. Bu sosyal davranisin
icerigini belirleyen ise insanlarin bayrak dikilmesine yiikledikleri anlamlardir. Bu anlamlar, aym
zamanda kiiltiirel kaliplardir. Burada “yemek” olgusu, bayrak dikilmesi uygulamas ile birlesmekte
ve toplulugun kiiltiirel kaliplarinin bir yansimasi olmaktadir. Misafirperverlik, gecis torenine
atfedilen kutsallik ve iligkilerin bir biitiinliik icerisinde sergilenmesi amaglari, tam olarak bir yemek
ritiieli etrafinda gerceklesmektedir. Danisik yemeginin karsilik geldigi anlamlardan birisi de
kuskusuz bu noktada kendini aciga cikarmaktadir. Bu ritiiel Tokat’ta diiglinlerin pek ¢ok
asamasinda kendisini farkli bicimlerde gostermektedir.

Ornegin hamam toreni sirasinda kdy disindan gelen misafirler, mehter tarafindan
karsilanarak konuk evlerine gotiiriilmektedir. Gelen misafirlere mehtere bahsis vermektedirler.
Diigilin kahyas1 gelenlere ihtiyaglar olup olmadigimi sorarken, gelen davetlilere yemek verilmekte
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yemek bitiminde herkes siniye tore adina para birakmaktadirlar. Hamam eglencesi olurken ise
erkek tarafi mevsime gore Tokat kebabi veya yiyecekler bir seyler gondermektedir (Bayram,
2007:82-87). Benzer sekilde diigiin toreninin Oncesinde erkegin evlenme istegini de yemek
iizerinden gerceklestirdigi goriiliir. Erkek, evlenme istegini oncesi annesine, yengesine, teyzesine
veya halasina sOyler ve onlarin bu evlenme istegini babasina sdylemesini bekler. Arkasindan pilav
pisirtip icine kasik saplamaktadir (Bayram, 2007:73). Bilindigi {lizere toplumlar, isteklerini istii
kapali olarak ifade edebilmek i¢in bir takim semboller kullanirlar. Pilava kasik saplamak boyle bir
sembolik iglev goriir. Bu eylemin sembolik dildeki karsiligi evlenme istegidir. Evlenme isteginin
acikca dile getirilmemesinin uygun olmamasi, pilava kasik saplama semboliinii dogurmustur
(Yildirmm, 2009:2386). Diigiin toreni sirasinda serbet igme ritiielleri de dikkatimizi ¢eker. Ozellikle
bir Persembe aksami yakin akrabalar ve bir hoca efendinin dualar1 esliginde s6z kesilerek kahve
icilir. Ayrica serbet igme toreni yapilmayacaksa agiz tathili§i simgesi sayilan serbette bu gece
yapilip igilecekti. Bir siirahi dolusu serbet, siislii bir takim hazirlanarak damat tarafina gonderilirdi.
Serbeti gotiiren cocuga bahsis vermek de adettendi (Dutoglu, 2010:24).

Tokat’n yemek kiiltiirii ile ilgili en belirgin noktalardan birisi “bag iiziimleri” ve
bunlardan yapilan pekmezdir. Ozellikle Zile pekmezi bu baglamda oldukca dikkat g¢eker. Bag
bozumu zamanlarinda Zile, sira ve pekmez kokmaktadir. Her ev bir pekmez imalathanesine
doniismekte, baglari olmayanlar da bu is icin yardima gelmekte ya da davet edilmektedir
(Divrikoglu, 2010:53). Burada ayrica yemek kiiltiiriiniin biitiin 6rnekleriyle gézlemlenebildigi
festivallere de deginmek gerekir. Festivaller iki farkli bicimde ortaya gikabilir. Bunlardan birisi
farkll kiiltiirel topluluklarin kimliklerini devam ettirme iddiasiyla yaptiklari ve geleneksellesen
festivallerdir. Digeri ise tarim iiretimi lizerine kurulmus festivallerdir. Bu festivallerde ise lriinlerin
ulusal ve kiiresel pazarda tanitilmasi, goclerle birlikte sehir disina ya da koy disima ¢ikmig
insanlarin ana topraklarina donerek burada yapilan etkinliklere katilimlaridir. Farki amaclarla
ortaya ¢ikmalarina ragmen hepsinin ortak 6zelliklerinden birisi sosyal iliskilerin, etkilegimlerin ve
belli bir dayanigma agin1 olusturmasi, olusan bu toplumsal durumda ise yemek organizasyonlarmin
dikkat ¢ekmesidir. Ornegin kimlik eksenli festivallerde daha ¢ok topluluga 6zgii yemekler 6n
plandayken, tarim festivallerinde ise tretilen iiriinler iizerine yapilan yemek organizasyonu
dikkatimizi ¢ekmektedir.

Zile’de yapilan kiraz festivali kapsamin Zile baglarindaki etkinlikler bunlardan birisidir.
Zile baglari, bu festivallerde dolup tasmakta her taraftan Tokatlilar bu festivallere katilmaktadir.
Festivalin bir giinliilk Oriintiisii ise su etkinliklerden olusmaktaydi: Sabah kahvaltisi ¢imlerde
yapilir, mangallar yakilir. Aksamlari patlican tava veya yaygin olarak etli dolma ve yaprak sarma
yapilir. Ogle yemekleri Zile’ye 6zgii mercimekli pilav, bazlama iken, aksamlari da herkes bir sepet
kirazla evlerine donmektedir. Boylece Zile baglar1 deyince akla {iziim, kiraz, zevk, sefa ve damak
tadi demektir (Divrikoglu, 2010:53). Burada aymi baglarin eskide “Sira Gezme” adi verilen
toplantilara ev sahipligi yaptigina da dikkat cekmek gerekir. Cogu zaman ickisiz yapilan sazli sozlii
eglenceler o kadar ¢ok yaygin bir hal almistir ki sehir ve bag evleri devrin en iinlii musiki
sanatcilarin ilgisini ¢ekmistir. Toplantilar genellikle yemekli zal1 sozlii fikrali eglenceli ve giiniin
konularmin tartisildigi bir bigimde gecerdi (Tokat 11 Yillig1, 1973:272). Bir baska ¢alismada sira
gezmelerinin kis gecelerinde de yapildigi ifade edilmektedir. Erten’in (1986:278) ¢alismasinda
aktardig tizere topluluk kis gecelerinde her aksam biiyiik salonlu Tokat evlerinde toplanir. Maniler
okunur, tilirkiiler sdylenir, fikralar anlatilir, gliniin konular1 konusulur ve yemekleri yenilirdi. Hele
corbasi, dolma i¢i bat, filibah, ¢emenli, ¢okelekli gibi yemekler siklikla sofralari siislerdi. Bu
toplantilarda ayrica sogukluk olarak adlandirilan meyve ile birlikte kome (cevizli sucuk), tath
tarhana, tizlim tursusu, armut tursusu verilirdi. Tatl1 olarak ise tirtil baklavasi, yufka tatlisi, zambak
receli ve Zile pekmezi verilirdi.
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Tokat’in meshur {iziimleri Tokat’in yoresel kiyafetlerine yansimistir. Ornegin Tokat ici
dolusu ad1 verilen giysi deseninin bozularak degistirilmis bir sekli “Tokat Uziimliisii"diir. Buna
“Tokat Morlusu” da denir. Bu desen i¢inde dikkat ¢eken durum ¢i¢cek motifinin tiziim salkimi
seklinde olmasidir (Bayram, 2007:93). Burada ayrica Tiirk hamam kiiltiiriine de deginmek gerekir
ki yemek kiiltiirliniin gorsellestigi alanlardan birisi de Tiirk hamamlaridir. Hamam kiiltiirii
geleneksel davraniglar igerisinde Oylesine yaygindir ki gelinin hamamda goriilmesi, damadin
hamama goétiiriilmesi gibi diiglinlerin dahi vazgecilmez ritiiellerinden birisidir. Tokat ydresinde
kadinlar, hamam giderken yanlarina yemek alarak giderler, drnegin bat, baklali dolma yapilir,
peynir tursu gotiriiliir, bunlar hamamda yenir, bir de hamama gitmeden 6nce hazirlanip tinor’a
(yani maltlz’a)9 konulan ve hamam doniisiine kadar pisen bir yemek vardir; tursulu. Tursulu
ozellikle hamam doniisii yenilen patlican tursusundan yapilan bir ¢esit yemektir (Erten, 1986:278).

Tokat’ i yemek kiiltiirii igersinde “Honga” geleneginin de yaygin olarak kullanmildig
goriiliir. Honga Anadolu’ya go¢ eden Tiirklere ait eski bir gelenektir. Genel olarak bir insanin
hayatinda 6nemli sayilan 6zel giinlerin ifadesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Anadolu'nun bir ¢ok
farkli bolgesinde honga giinii, honga yemegi, honga hediyesi ya da honca tepsisi olarak bilinir.
Honga Tokat'ta gerdek gecesine girerken ilk sosyal kaynasmanin ifadesidir. Ayni1 kaptan yemek
yiyen ¢ift evlilik siiresince birbirlerinden hi¢ ayrilmayacaklarina inanilmaktadir. Anadolu Selguklu
devleti doneminde som altindan yapilan honga tepsisi zamanla bakirin hayatin i¢ine daha fazla
girmesi ile Osmanli doneminde kalhane bakirinin déviilmesi ile yapilmaya baslanmistir. Orijinal
bakir honga kabi daire seklinde ¢ap1 5560 santim yaklasik 56 kilo agirliginda biitiin olarak elde
doviilerek imal edilmistir. Tepsiyi diger tepsilerden farkli kilan tepsinin i¢inde bulunan alt1 adet
kapakli gozdiir Bu kapaklar kubbe goriiniimii tagir bu gozlerin biraz biiyiikk olani tepsinin tam
ortasinda yer alir geri kalan bes esit goz esit araliklar ile tepsinin ¢evresinde dizilir. Honga tepsisine
Tokat bolgesinde daha farkli bir anlam yliklenmistir Buna goére yeni evlenen c¢iftler gerdek
gecesinde honga tepsisi ile bir yemek yerler. Tepsi 0zel olarak hazirlanir. Ortadaki biiyiik gdze
Kurani1 Kerim konur. Yeni evlenen ¢ift bu kutsal kitabi evlilikleri boyunca saklayacaklardir. Diger
gozlerden birinde su boregi ¢iftin evlilikleri siiresince birbirine seffaf ve a¢ik olmasi geregini ifade
eder; birinde etli yaprak sarmasi ¢iftin evlilikleri siiresince birbirlerinin eksiklerini ve yanlislarini
saklamasi kapatmasi geregini ifade eder; birinde pehli pilavi ¢iftin evlilikleri siiresince ¢ocuklarmin
olmasini piring pilavi taneleri gibi ¢ogalmasini ifade eder; birinde kuzu pehli ¢iftin evlilikleri
siiresince Anadolu'da degerli goriilen kuzu eti ile zenginlesme ve refah icinde yasamasi dilegini
ifade eder; altinc1 gozde ise yufka tatlisi ¢iftin evlilikleri siiresince sevgilerinin kat kat artarak
yiikselmesini agiz tatlarinin bozulmamasini ifade eder (Sahin, 2012).

Gegis torenlerinden birisi olan 6liim sirasinda da yemekle iliskili bazi ritiieller géze
carpmaktadir. Oliim sonrasi cenaze evin biiyiik odasinda orta bir yere koyulur, iizerine cecim
ortiiliir, etrafinda yakin akrabalar1 (kadinlar) ve kdyiin diger kadinlar1 toplanarak agit yakar. Olii
mezara gotiiriiliirken arkasindan su dokiiliir ve tiim koy halki evlerinde bulunan depo edilmis igme
sularim1 dokerler: “umup umacagin bu olsun” diye. Mezarliktan donen kisiler 6lii evinde yemek
yemeye giderler. Yemek i¢in dnceden bir kog kesilir, pigirilir ve gesitli yemekler yapilir. Buna
kazma kiirek ekmegi denilmektedir (Bayram, 2007:115-116).

Tirk kiiltiirtinde, 6liim olaymin gerceklestigi giin kurban kesilmesi ve bu hayvandan
yapilan yemeklerin cenaze torenine katilanlarca yenmesi ¢ok yaygin bir gelenektir. Bugiin,
Anadolu’nun pek ¢ok yerinde bu uygulama hala gegerliligini stirdiirmektedir. Kazak, Kirgiz, Tuva
ve Sagay Tirkleri gibi pek ¢ok Tiirk toplulugunda, dlenin ardindan bir hayvanin kurban edildigi
goriiliir (Inan, 1995: 183-200; Aca, 1999: 25). Oliimle iliskilendirilebilecek bir diger uygulama
atalar kiiltiinii de yansitmakla birlikte Zile ilgesinde uygulanmaktadir. Buna gore yasi ve yliriime

® Cogunlukla yemek pisirmekte kullanilan, iginde 1zgaras1 bulunan, ayakli ve taginir ocak.
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zamani geldigi halde yiiriiyemeyen cocuklar i¢in her ayin ilk Carsamba giinii {i¢ hafta miiddetle
Zile ilgesinde Helvali Dede mezarligina gotiiriiliir. Mezartagi lizerine ¢ocuk yatirilir, ticiincii hafta
gidiste helva gotiiriiliierek fakirlere dagitilir, bu suretle ¢ocugun kisa zamanda yiiriiyecegine
inanilir (Tokat il Yillig1, 1973:271). Tokat’ta ¢ocukla iliskili Dis Hedigi uygulamasi da mevcuttur.
Cocuklar ilk disini ¢ikardiginda, sonraki dislerin kolay ¢ikmasi amaciyla, bugday pisirilir. I¢ine
ceviz, findik,badem, toz seker, siislii kii¢lik sekerler katilarak cam tabaklara konularak ikram edilir.
Yakinlar, komsular ¢agirilir. Bir sini {izerine bir kapla hedik etrafina tarak ayna, makas, kitap gibi
nesneler konulur ve ¢cocugun Oniine getirilir. Cocuk ilk dnce hangisine eline uzatirsa ona uygun bir
meslek sececegi tahmini yapilir. Konuklar cocuga kiigiik armaganlar getirir. Baz1 ailelerde bu hala
devam etmektedir (Samur, 1992:44). Dis hedigi aslinda Tiirk kiiltiir ve geleneklerinde ¢ocugun ilk
disi ¢iktiginda yapilan torenlerden birisidir. Torende ¢ocuk yere serilen bir oOrtii tizerine
oturtulur. Toz ve sekerle karigtirilmis bugdaybasindan asag serpilir. Oniine makas, Kur'an ve altin
konur. Cocuk bu {i¢ nesneden birini seger. Kur'an1 alirsa okuyacaktir, makasi alirsa ev hanimi
olacaktir (kiz ¢ocuklarda), parayi alirsa zengin olacaktir. Misafirlere bugday ikram edilir. Bu toren
Midilli Rumlarinda da kutlanir (Boratav, 2003:197.)

Anadolu’da ve tarim kiiltiiriiniin hakim oldugu diger cografyalarda tohumlu bitkiler, tahil
iiriinleri ve bunlardan yapilan ¢érek veya ekmekler her zaman bereketi simgelemis ve bereketi
artirict bir 6ge olarak kullanilmistir. Tokat’ta gelinin sag koltugu altina kuran, sol koltugu altina
ekmek konur. Gelin giivey evine girdikten sonra bu ekmek davetlilere dagitilir (Kosay, 1944’dan
Akt.Cetin, 2008:118). Geline verilen ekmek, damada yaptirilan ekmegin ambara atilmasi gibi
Ogeler gelin ve damadin bereket iizerinde etkili bir biiyiisel glice sahip oldugu inancinin varligini
gostermektedir (Akt.Cengiz Cetin, 2008:118). Gida triinleriyle ilgili halk tababetine yansimig bazi
inanmalar da mevcuttur. Ornegin kusmali ve atesli hastaliklarda hastanin bilekleri iizerine bal
stiriiliip lizerine nane ekilir. Bu siiregte hastaliin gececegine inanilir. Bu uygulama Zile’de
giinimiizde dahi devam etmektedir. Benzer sekilde midesi bulananlar i¢in kizartilmis ekmek
sirkeye batirilmakta ve {izerine nane serpilerek hastanin midesi tizerine konulmaktadir. Bu suretle
mide agrisinin ve bulantismin gececegine inanilmaktadir. Oksiiriik ve sirt agrilarinda ise sirta
1sitilmus sirke siiriilmekte ve iizerine kirmizi biber ekilerek bir havlu ile kapatilmaktadir (Tokat Il
Yilligi, 1973:272).

Tokat'ta Nevruz gelenegi icerisinde bazi yemek ritliellerinin de dikkat c¢ektigi
goriilmektedir. Tokat’ta Nevruz kutlamalari ¢ok eski bir ge¢cmise sahiptir. Bu tespitlere gore
Almus'a bagli Cevreli kdyiinlin giineyinde Nevruz Torenlerinin yapildigi bir tepe vardir. Duatepe
adindaki bu yer torenlerin icra edildigi bir téren mahalli idi. Halk bir giin 6nceden Nevruz
torenlerine hazirlanir, gerekli malzeme (bulgur, yag, yumurta) kdyiin ¢ocuklar tarafindan kdy
evleri dolasilarak temin edilirdi. Oglene dogru tepede kurulan ocaklarda biiyiik kazanlarda gesitli
yemekler hazirlanirdi. O giine bagl olarak ¢ocuklara, babalar1 agagtan biiyiik kasiklar, kepgeler
yaparlar ve ¢ocuklar bu kepce ile evden aldiklar1 yagi kazan basindaki yaglilara gotiiriirlerdi.
Torenler genellikle sabahin erken saatlerinde baslardi. Gengler ilahiler okuyarak topluca tepeye
¢ikarlar ve kdyilin imami dua ile toreni baslatirdi. Bu arada ilahileri takiben Kur' an da okunurdu.
Bunlar takiben gocuklar kendi aralarinda oyunlar oynarken gencler de gesitli spor miisabakalari
yaparlardi. Bu yarigmalar arasinda cirit, degnek oyunu, giires ilk siralar1 alirdi. Eglenceler
giinbatimina kadar devam eder ve yine dua ile sona ererdi.25 Bu tespit, Nevruz geleneginin hem
milli hem de dini bir 6zellik kazanmis oldugunu vurgulamas: bakimindan olduk-¢a 6nemlidir.
Bolge halkinin Nevruz'u degerlendirmesi ise enteresandir. Onlara gore; bahar, Allah'm ilahi
giizelliginin semboliidiir. Bahar giizelligi, yesillik dirilisi, yeniden dogusu simgelemektedir
(Kahraman, 2008:141-142).

Tokat’ta baz1 eglencelik oyunlarda da gida tirtinlerinin kullandig1 ve toplumun kiiltiirel
tutumlarinin bu oyunlar igerisinde sergilendigi goriilmektedir. Ornegin bulgur toplama baslikl1 bir
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oyun vardir. bu oyun sirasinda ¢ogunlukla kis aylarinda gen¢ delikanlilar arasinda oynanmaktadir.
Geng delikanlilar, kendi giicleriyle yiiriitebildikleri bir deve yaparlar. Devenin boynuna bir ¢an
takilir. Kadin elbisesi giydirilmis bir delikanli ve oyuncular ¢algi calarak ve bolgenin oyunlarini
oynayarak koy evlerini sirasiyla gezerler. Evi oniine gelirken devenin boynundaki ¢anin ¢ikardigi
sesten ev sahipleri bu oyunun gergeklestigini anlar ve hazirladiklar1 bir miktar bulguru gelenlere
verirler. Toplanan bulgur fazla oldugundan bir kismu satilarak koyun almir ve etli bulgur pilavi
pisirilir ve yemekler koyiin fakirleri tarafindan yenilir. Adet olarak da Bulgur toplama oyunu
senede bir defa yapilir (Bkz.Tokat i1 Yillig1, 1973:272). Kuskusuz bu oyun icerisinde bdlgenin
tarimsal {iretiminin izlerini bulmak miimkiin oldugu gibi eski Tiirklerden giiniimiize siire gelen
fakirin doyurulmasi imgesini de bulmak miimkiindiir. Ayrica oyunun bir eglence olarak
tasarlanmasi bos zaman aktivitesi oldugunu gosterirken, insanlar arasinda dayanismay1 sagladigi
ve sosyal iligkileri yukarda canli tuttugu i¢in de dikkate deger durmaktadir.

Tokat mutfaginda kullanilan temel yemekleri siralamadan 6nce Tokat yemek kiiltiiriiniin
kullanildig1 yerleri su sekilde 6zetlemek mimkiindiir: Bayram yemekleri: etli yaprak dolmasi,
pehlili pilav, pehlili patlican, yogurtlu biitiin yarma gorbasi,su boregi, baklava ve sar1 sarma, tirtil
tatli yapilir. Bayram sabahlar1 kahvalt1 yerine yapilan bu yemekler yenilir. Kurban bayraminda,
kurbanin eti kavrulur ve konuklara ikram edilir. Ayrica bayramlarda; seker, lokum, leblebi, kuru
tiziim, findik ikram edilir. Kahve, serbet, ayran, cay gibi icecekler de ikram edilir. Uzaktan
gelenlere yemek verilir. Diigiin yemekleri: Etli yaprak dolma, pehlili nohutlu piring pilavi, pehlili
patlican, yogurtlu biitiin yarma ¢orbasi, un helvasi yapilir. Dolma birgiin 6nceden komsu kadinlarla
birlikte findik biiyiikliigiinde yuvarla sarilir, mese komiirii atesinde sini sini pisirilir. Un helvasi
sicak olarak tirnak pide arasinda servis yapilir. Mevlitlerde, siinnetl diiglinlerinde de ayni1 yemekler
pisirilir. Kadin veya erkek alict tutulur. Vakfa ait biiyilk kazanlar kullanilir. Ifiar ve sahur
yemekleri:Her ilimizde oldugu gibi Tokatimizda da ramazana g¢ok Onem verilir. Ramazana
girmeden hazirliklar1 yapilir. Evler bastan asagi temizlenir. Zengin ramazan sofralar1 kurulur
(Samur, 1992:44).

Tokat ve cevresinde sifali bitkilerden ila¢ disinda yemekler de yapilmaktadir. 6zellikle
baharda yemek amaciyla pancar yemegi pisirilir. Pancar adi bu bitkilerin genel adidir. Bunlar;
kusogma, hashas, hevdidik, dikenciik eski goynek ekmegi, avcacuk, agca topragi, efelik, ak ve kara
madimak, teke sakali, yelmiik kazankarasi ve nivik bunlardan baslica olanlardir (Kapusuz,
1994:58; Erten, 1986:276). Yemege iliskin baska adetleri de paylagsmak miimkiindiir. 6rnegin
sehriye dokme adeti eskiden Tokat yoresinde yapilan adetlerden birisiydi. Eskiden yiyeceklerin
istendigi vakit diikkanlarda bulunamamasi, yaz mevsiminden kisa hazirlik olarak sehriye evde
yapilirdi. Zor oldugu i¢in komsular toplanir ve yardimlasarak yapilirdi. Sehriyenin yapilacagi evde,
odanin ortasina beyaz bir carsaf serilir, hazirlana hamur tabakalara konarak ¢arsaf kenarina dizilir,
hanimlar bu odaya girerek ¢arsafi dizlerine alirlar, kenarda duran tabaktan hamur alip ovaliyarak
carsafa dokerlerdi. Kurutulan sehriye de bez keselerde saklanarak kisin pisirilirdi. Bu islem
yapilirken halk hikayeleri anlatilir, maniler sdylenirdi. Eger bu toplulukta kizlar varsa onlar hig
konugsmaz, yalniza dinler, gocuklar bu odaya hi¢ alinmaz, yorulunca ara verilir, ya akide sekeri
ikram edilir veya semaverle gay verilirdi (Erten, 1986:277).

Tokat Kebabi: Kuzu eti, kuyruk yagi, patlican, domates, yesil biber, patates, sogan,
sarimsak ve 0zel pisirilmis kebap pidesi kullanilarak yapilan bir yemektir. Kebap, 6zel ocaklarda
yapilmaktadir. Kebap ocagin ortasinda bulunan yatay demire sisler asilir. Firmin iki tarafinda
bulunan yatay boliimde yanan odunlarin atesi ile pismeye birakilir. Firinin alt kisminda bulunan sag
tepsiye darnlayan yaglar toplanir. Ozel plslrllmls pideler bir tepsiye yayilir. Pisen etler ve sebzeler
bunun iizerine siyrilir. Tepsinin ortasina pisen domatesler konulur. Uzerine toplanan yaglardan
gezdirilerek servise alimr (Akt. Bayram, 2007:108; Tokat il Yillig, 1973:270; Samur, 1992:38).
Tokat kebabinin en 6nemli 6zelliklerinden birisi 6zel bir firininin olmasidir. Ayrica siglere dizilen
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malzemelerinin de belirli bir sirada olmasi sarttir. Bu sira genelde, kuyruk yagi, kuzu eti, sonra
sebze, en son takilan bir iki dis sarimsaktir. Giiniimiizde Tokat kebabinin bu 6zel firin1 hemen
hemen her evde bulunmaktadir (Akt.Erten, 1986:276).

Bakla (Yaprak) Dolmasi : Malzemeleri, salamur bag yapragi taze veya kuru bakla i¢i,
ince bulgur taze domates veya salga, taze biber veya kurutulmus biber, reyhan, sogan, dereotu,
maydonozdan olugmaktadir. Yapilisi ise su sekildedir: Baklanin i¢i 1slatilarak kabuklar1 soyulur ve
i¢ kismi ortadan kesilerek ufaltilir. Genis bir kap igerisinde 1slatilmig bakla ince bulgura; yaz ise
domates, biber yesil sogan dogranir ve bir miktar reyhan, dereotu, maydonoz ilave edilir. Tuz
konulup su ilavesi ile karistirilir. Tencereye konulup su ilave edilerek hafif ateste pisirilir. Pisen
dolmalarin iizerine baska bir tavada yag igerisinde kiyilmis sogan,domates, salca, biber konulurak
kavrulur. Dolmalarin {izerine serpilir. Hazirlanmis yemek servise hazir olur (Sahin ve Karabacak,
2006:96).

Keskek: Biitiin yarma, nohut, kemikli et, yag, tuz, kara biber kullanilmaktadir. Taze etle
olabilecegi gibi kurutulmus etle de pisirilebilmektedir. Sicak olarak sofraya alinir. Tahta kasikla
pisirilen tencerede yenilmesi tercih edilir. tabaklara dagitim yapilmaz. Kisa sabah kahvaltisinda ve
0gle vaktinde tercih edilmektedir. Ayrica yaninda kusburnu ezmesi ve tursu tercih edilmektedir
(Akt.Bayram, 2007:109; Tokat il Yillig1, 1973:270; Samur, 1992:38). Keskek Tiirkiye’de hemen
her yerde bilinmektedir ve diigiin yemegi olarak anilmaktadir. Tokat’ta icine cemen veya pastirma
katarlar. Tokat’ta birgok yerde kisa girerken inek ve koyun kesilir. Bir kismi1 kiyma ve kavurma
yapilir. Kemikler ise ayrica kurutularak keske pisirilirken kazanin icine atilir. Boylece hem israf
yapilmaz hem de keskege ayr1 bir lezzet katilmasina calisilir (Kapusuz, 1994:59;Erten, 1986:277).

Cevizli Bat : Malzemeleri, bulgur i¢i, doviilmiis ceviz i¢i, domates (salca), biber, sogan,
reyhan, maydonoz, dereotu ve salamura bag yapragindan olusmaktadir. Yapilist su sekildedir. ince
bulgur (diigii) ici yikanarak su ile islatilir. Genis bir kap icerisinde ayiklanmis sogan, domates
(salga) biber dogranir. Reyhan, dereotu, maydonoz ilave edilerek, igerisine dilinmis ekmekler
konulur. Igerisine doviilmiis ceviz ilave edilir. Salamur yapraklari igine hazirlanan i¢ konur ve
ekmekle yenilecek hale getirilir. Bat Zilelilerce sevilir ki Zileliler bata tiirkii bile uydurmuslardir:
Zileliyiz dediler, Bir kazan bat1 yediler, Bana da yok mu dediler, Gez anam gez, Gez de su Zile’yi
gez” (Akt.Sahin ve Karabacak, 2006:94).

Madimak: Ilkbaharda karlarm kalkmasindan sonra bir cayirliklar1 arasinda biiyiiyen
degisik yaprak durumunda ekseriyetle 5-6 adet kiigiik badem seklindeki koyu yesil renki sap kismi
mor kirmizi arasindaki renkli bir bitkidir. Tlk ¢ikanlari el ile toplanip yenilebilirken ufak kirmizi
cigekler agtiginda yenilmez (Sahin ve Karabacak, 2006:95). Tokat’in yemek kiiltliriinde en dikkat
ceken yemeklerden birisidir. Madimak, ¢ayir ve meralardan toplanir. Ayiklandiktan sonra yikanir.
Ince ince dogranip tekrar yikanarak siizgecten gecilir. Bir kazanda kiyilmis sogan, yag ve pastirma
ile kanigtirilip, sogan dliinceye kadar beklenir. Daha sonra madimak konur. Biraz bekledikten sonra
bulgur ve su ilave edilir. tuz atilarak iyice pisirilinceye kadar beklenir (Akt.Bayram, 2010:110;
Tokat 11 Y1llig1, 1973:270).

Zile Pekmezi : Pekmezin malzemeleri tiziim, yogurt tozu, siit, yumurta, nisasta unudur.
Unii Tiirkiye disina kadar ¢ikmis olan Zile pekmezi, Zile baglarmin meshur bir iiriiniidiir. Zile
pekmezi sar1 hafif kahverengiye calan renklidir. Yapilmasi zor ve ustalik isteyen bir istir. Zile’de
pekmezcilik ayr1 bir ge¢im kolu durumundadir. Bu pekmezi kiiglik ¢ocuklar yerlerse hizli bir
sekilde biiyldiklerine inanilmaktadir (Sahin ve Karabacak, 2006:96). Farkli bir ¢alismada Zile
pekmezinin temel 6zelligi olarak beyaz renkli olmasi aktarilmaktadir (Erten, 1986:278).

Nivik: Nivik mahalli bir isim olup, daglarda mart ve nisan aylarinda karlar kalktiginda
dikenler arasinda soganli,azami ii¢ uzun sap lizerindeki kiiciik kauguk yapragina benzeyen agik
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yesil renkli parlak bir yapraktir. Yapilisinda, nivik, ince bulgur, g¢ekirdekli visne-erik, elma,
kurutulmus kizileik, seker veya pekmez, terayag, kuru sogan kullanilmaktadir. Nivik, sapin dik
kisimlar1 atilip yapraklari iyice yikandiktan sonra ufak parcalar halinde dogranir. Bol su ile yikanir.
Ik defa tencereye hangi meyve kurusu kullaniliyorsa konulur. Komposto seklinde seker veya
pekmez ilave edilerek pisirilir. Nivik bunun {izerine ilave edilir. Kagik sokulmadan sarincaya kadar
kaynatilir. Cok az miktarda su ilave edilir. ince bulgur konularak bol sulu sekilde pisirilir. Kivama
gelince indirilir. Uzerine ayr1 tavada yapilmis yag- sogan ilave edilir. Soguduktan sonra servise
hazir olur (Akt.Sahin ve Karabacak, 2006:95-96; Tokat Il Yilligi, 1973:271; Samur, 2000:93).
Nivikin en onemli 6zelligi ise pisirilirken demir kagik kullanilmamasi tahta kasik kullanilmasidir.
Nivik’in bir diger 6zelligi ise toplumsal roliiyle alakalidir. Buna gore ¢ok sik yapilmadigr i¢in
baharda nivrik pisirenler, ¢cok miktarda pisirerek komsulara dagitmaktadirlar (Erten, 1986:276-
277).

Bacakh Corba: Malzemeleri, un, tuz mercimek, taze domates veya salgasi,sogan,nane,
taze biber parcasi veya kurutulmusu, tereyag, kiyma halinde etten olusmaktadir. Genellikle kisa
yakin aylarda bahara cikisa kadar Tokat ve dolaylarinda sofralarin tercihi ¢orbasidir. Yapilist
kisaca su sekildedir. ilk defa un hamur haline getirilerek (oklava) merdane vasitasiyla 2-3 mm.
kalinliginda acilir ve makarna seklinde kiyilir. Pisirilecek tencereye su konulur, yikanmig
mercimek ilavesiyle iyice pisene kadar kaynatilir. Pisirilen mercimege kesilmis hamur ilavesiyle
karistirilmak suretiyle haslamr. Uzerine kavrulmus kiyma ilavesiyle tekrar pisirilir. Tavada
kizartilmis yag igerisine kiyilmis sogan, domates (veya salga) biber konur. Yag igerisinde mahalli
tabirle yag, sogan dedigimiz karigim 6nce pisen mercimekli hamurlu ¢orbaya karistirilir ve iizerine
kuru nane serpilir. Bu sekilde ¢orba servise hazir hale gelmistir (Tokat il Yillig1, 1973:270).

Bacakli ¢orbasinin Tokat yoresinde anlatilan bir fikras1 da vardir. Adamin biri sevdigi bir
arkadasina yatili misafirlige gider, ilk ii¢ glin gecer. Adam gitmekten hi¢ s6z agmamaktadir.
Boylece giinler birbirini kovalar. Nihayet ev sahibinin sabr1 son haddine gelir fakat konuguna nasil
sOyleyecegini bilemez. Sonunda aklina bacakli ¢orba yapmak gelir. Corbay1 igerken; -bizim
memlekette bu c¢orbanin adina uzun uzun yol g¢orbasi derler, diye belirtir (Corbanin kasiktan
kayisina benzeterek). Zeki misafir imay1 hemen sezer ve gayet tasasizca; -bizde de bunun adi kivril
kivril yat ¢orbasidir, diye cevabini verir (Samur, 1991:56).

Tokat Bez Sucugu: Tokat bez sucugu uzun yillardir evlerde hemen herkesge kiglik
yiyecek olarak hazirlanmaktadir. Ozel dokunmus bezlerde karistirilan baharatlar ile sergenlerde
kurutulmak suretiyle yemek kiiltiiriindeki yerini almistir. Sucukluk olarak hazirlanmig etin fazla
yaglar1 ve kusbasi etten daha biiyiik pargalar halinde ayrilir. Igerisine miktarina ve kivamina gore
bir parca kuyruk yagi ve koyun eti de katilarak bir araya toplanir. Kilogramina gore igerisine
sarimsak, tuz, kirmizi biber, karabiber, kimyon yenibahar, tar¢in, karanfil katilarak harmanlanarak
karigtirilir. Etin ve katilan baharatin lezzeti birbirine karigana kadar etler bir aga¢ tekne veya tezgah
iizerinde harmanlanir. Daha sonra et ufak parcalar halinde dogranir, kiyma makinesinden gegcirilir,
el icerisinde yogrulur. Arkasindan bezlere doldurulur ve bezlerin agz1 dikilir. Tokat bez sucugu
Tokat’a has bir besin ve lezzet kaynagidir. Bu sucugun en énemli 6zelliklerinden birisi damak tadi
olmakla birlikte kis hazirh@idir. Sucuk, Tokat disinda da pazarlanmig, Tokat’a gelen misafirlerin
hediye alarak gotiirdiikleri bir tiriin haline gelmistir (Akt.Ceylan, 2002:77-78).

Pehlili Pathican : Malzemeler 1 kilo dana biftek, 6-7 adet kii¢iik boy patlican, 1 su
bardagi haglanmis nohut, 1 ¢corba kasigi domates salgasi, 1 gorba kasigi tereyag, 2 adet kuru sogan,
4-5 adet domates, 2 limon, 2-3 adet sivribiber, tuz, kimyon, karabiber, maydonozdan olusmaktadir.
Yapilist ise su sekildedir. Yayvan bir karavanaya et yikanarak ¢ig olara konulur. Tuz,su,yag
ilavesiyle pisirilir. Pisen et balik gibi uzun uzun pargalanip kabin tabanina yayilir. Ustiine
haslanmis nohut,sarimsak, ezilmis salca,baharat yayilir. Onceden alaca soyulmus yarim saat tuzlu
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suda bekletilmis sapunda 1cm birakilirak uzunlamasina doérde kesilen sapt kopmamis patlicanlar
iizerine yayilir. Uzerine halka seklinde dilimlenmis domates uzunlamasina ikiye kesilmis sivri
biber yerlestirilip suyu kontrol edilip kisik ateste veya firinda pisirilir. Inmesine yakin 2 limon suyu
sikilir. Maydanozla siislenerek servise alinir (Akt. Samur, 1998:75).

Hasuda : Malzemeleri 1 ¢ay bardagi bugday nisastasi, 1 litre siit veya su, toz seker, 1
corba kasig tereyag,yarim su bardagi kaymak, cevizden olusmaktadir. Yapilis1 6zetle su sekildedir.
Nisasta bir tencerede 1 litre soguk siit veya su ile ezilir. Tencerey atese konulur, 1liyinca sekeri
katilir, kaynayincaya kadar karigtirilir. Muhallebi kivamina gelince yayvan bir servis tabagina
alinir. Uzerine kizdirilmug tereyag dokiiliir. Kaymak ve cevizle siislenir. Bu tath kis aylarinda
yapilir. Ayrica yeni dogum yapan lohusalara 7 ile 10 giin yedirilmesi hastanin ¢abuk iyi olacagi
anlamima gelir. Boylece yemegin bir gecis toreni olan dogum geleneklerinde uygulanabilirligi
goriilmektedir (Samur, 2003:87).

5. Sonug ve Degerlendirme

Yemek, toplum bir kiiltiir konusudur ve bu bakimdan sosyolojinin ilgi alanina girer.
Ciinkii bir karin doyurma eyleminden fazlasi olarak insanlarin toplumsal davraniglarina,
aliskanliklarina, eglencelerine ve diger biitiin toplumsal iliskilerine yansiyabilmektedir.
Hazirlanmis olan bu ¢alisma bu baglamdan yola ¢ikarak yemegi, sosyolojinin konusu yapmaya
calismistir. Temelde bir yemek sosyolojinin miimkiinliiliigiinii tartisan ¢alisma, kendisine 6érneklem
alan1 olarak ise Tokat mutfagini se¢mistir. Caligmada kuramsal agidan iki farkli yaklagim
kullanilmistir. flkinde yemegin toplumsalligi ve kiiltiirel siirekliligi sorgulannmus, yemegin
toplumsal iliskilerdeki konumu degerlendirilmistir. ikinci yaklasim da ise mutfak kiiltiirii icerisinde
hem cografi sartlarla iliskili hem de kiiltiirel birikimle iliskili olarak sekillenen yapisi Tokat
orneginde incelenmistir. Boylece yemege kiiltiirel bir kimlik unsuru 6zelligiyle yaklagilmigtir.

Tokat yemek kiiltiirii icerisinde dikkat ¢ceken en belirgin noktalarin basinda zengin bir
mutfaga sahip olusu gelmektedir. Etli yemeklerinden iiziim yapragmi kullanarak yapilan
yemeklere, tatlilardan gorbalara kadar pek ¢ok farkli gesit, sofralarda gorsellesebilmektedir. Cogu
zaman halk tababetinde kullandiklar sifali bitkilerin ayrica yemeklerde kullaniliyor olmasi da bir
baska belirgin 6zelliklerden birisidir. Tabik ki Tokat’in yemek kiiltiiriiniin énemli bir toplumsal
islevi oldugu goriilmiistiir. Ozellikle gegis torenleri sirasinda toplumsal birlikteligin ve etkilesimin
merkezi olgularindan birisi olarak goze ¢arpmaktadir. Diigiinlerde kullanilan yemek motifleri,
dogum oOncesinde ve sonrasinda bir takim halk inanmalariyla ortaya ¢ikan yemek motifleri, 6liim
sonrasinda kurban veya 6li ag1 uygulamalar1 Tokat yemek kiiltiirinlin belirleyici 6zelliklerinden
birisidir. Tokat mutfaginda dikkat ¢eken unsurlardan birisi de kuskusuz yazda ya da baharda kig
i¢in yapilan hazirhiklar sirasinda toplumsal dayamigmanin {ist seviyeye g¢ikmasidir. Ornegin
yufkalarin hazirlanmasi, pekmezin hazirlanmasi gibi pek ¢ok hazirlikta insanlarin bir araya gelerek
etkilesimde bulundugu tespit edilmistir. Bu etkilesim sirasinda geleneksel olarak manilerin,
fikralarin ve tiirkiilerin sOylenmesi ise geleneklerin yasatilmasi ve devam ettirilmesi baglaminda
dikkat ¢ekmektedir ki bu durumun olusmasinda temel biitiinlestirici islevi yemek olgusu iistlenir.
Ayrica Tokat eglenceleri dikkat ¢eker ki eskiden beri sira gezmeleri ya da bag eglencelerinde bir
araya gelisler buna ornektir. Kuskusuz ¢aligma sirasinda toplumsal degismelerin yemek kiiltiiriinii
de etkiledigi tespit edilmistir. Ozellikle gegmiste siklikla yapilan bazi geleneksel eglence
bicimlerinin bugiin kayboldugu goriilmiis, teknolojinin sagladigi imkanlarin toplum arasindaki
dayanigsmay1 ve birlikteligi en aza indirdigi tespit edilmistir.

Sonug olarak yemek, sadece ihtiyaclarin karsilandigi ve beslenme olaymi yansitan bir
durum degildir. Aksine igerisinde kimlikten kiiltiire pek ¢ok toplumsal konuyu igeren bir kiiltiirel
olaydir. Caligmada yemegin kiiltiirel yonii sosyolojik baglamda ortaya koyulmus, Tokat mutfag ise
bir temsil 6rnegi olarak degerlendirilmeye ¢alisilmistir. Calismada gida ve beslenme aligskanliklar
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olgular1 “yemek kiiltiiri” kavraminin igerisinde kullanilmistir. Ciinkii ¢alismanin temel
iddialarindan birisini yemek sosyolojisinin biitiin bu olgular1 kapsadigi olmustur.
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