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OZET

Ezgi Atesoglu, Alevi Toplumunda Yemek Kiiltiirii ve Cemde Yapilan Lokma
Ritiielleri, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Program, 2024.

Bu ¢alismada Alevi toplumlarinin yeme igme kiiltiirleri ve cemevlerinde yapilan lokma
ritlielleriyle ilgili aragtirmalar yapilmistir. Calisma nitel arastirma yontemlerinden
kiiltir analiz deseni c¢ercevesinde hazirlanmistir. Calismada goriisme teknigi
kullanilmis ve yar1 yapilandirilmis soru formu araciligi ile Ankara’da bulunan
cemevlerinde Alevi inancina sahip 14 kisi ile yiiz yilize goriislilerek veri toplanmistir.
Elde edilen verilerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Katilimcilarin
0zel giinlerde hazirladigi yemekler, oru¢ zamanlarinda yenilmesinin yasak oldugu
yiyecekler, kendi yorelerine ait unutulmamasi ve nesilden nesile aktarilmasi hedeflenen
tarifler, cemevinde yaptiklari lokma ritiielleri hakkinda bilgiler verilmistir. Bu bilgiler
dogrultusunda, katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplar temel alinarak ritiieller ile
yemek tariflerinin kayit altina alinmasi ve yemek kiiltlirliniin nesilden nesile
aktarilmasi hedeflenmektedir. Ayrica, Alevi toplumunda din ve kiiltiiriin 6nemi, Alevi
inancinin temel bilesenleri; kurban tiglama (kesme), defin ritiielleri, dis hedigi,
Muharrem ve Hizir oruglari, Cemevinde gergeklestirilen lokma ritiielleri, ates, asure ve
yoresel yemek tarifleri agiklanmaktadir. Calismanin sonucunda Alevi toplumlarinin
eski Tiirk kiltiirleriyle benzerlikler gosterdigi, Alevilerin kendi iclerinde de farkli
yoreler olmasina ragmen yemek Kkiiltiirlerinde benzerlik oldugu ve ¢ogu yemegin
temelinin bulgurla hazirlandigi tespit edilmistir. Alevi toplumlarinin kiiltiirlerini
yasatmak i¢in de Cemevlerinde ibadetlerini gergeklestirip, yemek kiiltiirlerini yasattig
sonucu c¢ikarilmistir. Alevi toplumlarimin kiiltiirel degerlerinin daha detayli
incelenebilmesi ag¢isindan diger bilim dallar1 ile ortak arastirmalar yapilmasi Oneri

olarak ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Alevi, Cemevi, Ritiiel, Lokma, Kurban Tiglama.



ABSTRACT

Ezgi Atesoglu, Food Culture in Alevi Society and Lokma Rituals in Cem, Baskent
University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Master’s
Program with Thesis, 2024.

In this study, research has been conducted on the food and beverage cultures of Alevi
communities and the lokma rituals performed in cemevis. The study was prepared within the
framework of culture analysis design from qualitative research methods. Interview technique
was used in the study and data were collected by face-to-face interviews with 14 people of
Alevi belief in cemevis in Ankara through a semi-structured questionnaire. Descriptive
analysis method was used to analyze the data obtained. Information was given about the
dishes prepared by the participants on special occasions, foods that are forbidden to be eaten
during fasting times, recipes from their own regions that are aimed to be remembered and
passed down from generation to generation, and the lokma rituals they perform in the
cemevi. In line with this information, based on the answers given by the participants, it is
aimed to record the rituals and recipes and to transfer the food culture from generation to
generation. In addition, the importance of religion and culture in Alevi society, the basic
components of Alevi belief; sacrifice (slaughtering), burial rituals, tooth higi, Muharram and
Hizir fasts, lokma rituals performed in Cemevi, fire, asure and local food recipes are
explained. As a result of the study, it was determined that Alevi societies show similarities
with ancient Turkish cultures, and although there are different regions within Alevis, there
are similarities in food cultures and the basis of most dishes is prepared with bulgur. It has
been concluded that Alevi communities perform their worship in Cemevis and keep their
food culture alive in order to keep their culture alive. In order to examine the cultural values
of Alevi communities in more detail, it is suggested that joint research should be carried out

with other branches of science.

Keywords: Alevi, Cemevi, Ritual, Lokma, Kurban Tiglama.
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1. GIRIS
Insanlik tarihinin var olusundan giiniimiize kadar, beslenme ve kiiltiir i¢ icedir.
Kiiltiir, toplumlar1 birbirine baglayan en 6nemli degerlerdendir. Bu degerler insanlarin
yasayls big¢imlerini, dillerini, dinlerini, adet ve orflerini i¢cinde barindirmaktadir. Bu
degerlerin igerisinde dinin, gastronominin gelismesinde ve uygulanmasinda énemli bir
yeri vardir. Dinin gastronomi alanindaki belirleyici 6zellikleri; yasakli yiyecekler,
kutsal sayilan yiyecekler ve ritiieller gibi uygulamalaridir. Gastronomi bilimi de i¢inde

bulundugu kiiltiirlerle beraber incelenmektedir (Uca ve Yiinci, 2021).

Beslenme insanoglunun en temel ihtiyaclarindan biri olup, icerisinde bir¢ok bilim
dalin1 barindirmaktadir. Bunlardan bazilari; antropoloji, ekonomi, fizik, kimya,
sosyoloji, din ve psikolojidir. Bu bilim dallariyla gegmisten giinlimiize kadar etkilesim
ve gelisim igerisindedir (Pehlivan, Yavas ve Nassan, 2023). Insanlarin neleri tiiketip
tiiketmeyecegini, kiigiikliikten itibaren kazanilan yeme i¢gme aligkanliklarini belirleyen

en Oonemli unsur kiiltiirdiir (Goniilgiil, 2020).

Ilkel caglardan giiniimiize kadar din; toplumlarin davranislarini, yasayislarin,
diisiince ve inanglarin1 bigimlendirmektedir. Gastronomide dinin kiiltiirel bir 6nemi de
vardir. Yiyecek ve iceceklerin tiiketilmesi, hazirlanmasi, kurallar1 ve ritiielleri bu
onemli konulardan bazilaridir. Insanlarin beslenmesinde cografi ve iklim sartlar1 ne
kadar 6nemliyse din ve kiiltiir iliskisi de bir o kadar 6nemlidir. Gelisen bu yeme i¢gme
sekilleri inanglara ve kiiltiire de baglidir (Uca ve Yiincii, 2021). Yeme i¢gme eylemi ne
kadar biyolojik insani bir gereksinim gibi goriilse de toplumlarin kiiltiirel kimligini
belirlemede 6nemli rol oynamistir. Bir toplumun kiiltiiri ne kadar gelismisse, yeme

icme kiltiirti de o kadar gelismis demektir (Gode, Kayaardi, Uyarcan ve Sobeli, 2021).

Calismanin amaci, gastronomi ¢ercevesinde Alevi toplumundaki yemek kiiltiirii
ve cemevinde yapilan lokma yiyecek ritiielleri agisindan irdelemektir. Yapilan literatiir
arastirmalarinda Alevi kiiltiirii ile ilgili ¢alismalara rastlanmis olsa da bu c¢alismanin
kapsam ve bakis acist nedeniyle Alevi kiiltiirli i¢gin yeme i¢me ritiielleriyle alakali
literatiire katki saglayacag1 diisiiniilmektedir. Yapilan bu calismada yemegin sadece
fizyolojik ve biyolojik bir gereksinim olmadigi; inang, kiiltiir ve ritiiellerle yasatildig:

vurgulanmaktadir.



Arastirma sorulari;

e Cemevlerin de yapilan ibadetlerde yemek ritiielleri ne sekilde yapilmaktadir?

e Alevi toplumlarinin 6zel giinlerde uygun géormedigi yiyecekler nelerdir?

e Alevi toplumlarinin yoresel, kendilerine 6zgii yemekleri nelerdir?

Yapilan arastirmanin kavramsal ¢ergeve boliimiinde Alevi toplumlarinin yemek
kiltirii ve lokma ritiiellerinden, inanglarinin temel bilesenlerinden bahsedilmis,
ardindan yontem ve bulgulara deginilip sonu¢ boliimii ile ¢alisma sonlandirilmistir.

Elde edilen veriler betimsel analize tabi tutularak sonuglar yorumlanmastir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde arastirmanin kavramsal ¢ergevesi kapsaminda ilk olarak Alevilik ve
Alevi toplumunda yemek kiiltiirti, Alevilerde lokma gelenegi ve Alevi inancinin temel

bilesenleri hakkinda bilgilere deginilmistir.

2.1. Alevilik ve Alevi Toplumunda Yemek Kiiltiirii

Kiiltiirel degerler toplumlarin devamliligini, birlik ve beraberliklerini saglayan
dinamiklerdir. Toplumlarin devam etmesindeki, diger toplumlardan farklilik
gostermesindeki en Onemli etken kiiltiirdiir (Ozdemir, 2018). Alevilik bir inang
sistemidir. Gegmisi eski Tiirk inang¢larina kadar dayanmaktadir. Alevi inanglarinin
farkliliklar1 eski Tiirk gelenek ve goreneklerine dayali olmasindan kaynaklanmaktadir.
Anadolu Aleviligi; biiyiiklere olan saygi, eline beline diline sahip ¢ikma, musahiplik,
diskiinliik kurumu, cem ibadetleri, hosgorii, sevgi, ahlak gibi anlayislan
barindirmaktadir. Alevilik bir inang sistemi olmanin yaninda bir kiiltiirdiir. Mezhep ve
tarikat edebiyatinda Hz. Ali’yi sevmek ve onun yolundan gitmek “Alevilik” kelimesi
ile ifade edilmistir. Aleviligin ortak noktasi Allah, Hz. Muhammed ve Hz. Ali’yi
sevmektir (Akbas, 1994).

Tirk toplumunda dinsel, toplumsal ve kisisel térenler mevcuttur. Bu torenlerde
yemek yemek ve ziyafet i¢ igedir. Alevi geleneginde de cem toreni ve lokma ritiielleri
i¢ icedir. Cem torenlerinde yemekler sembol haline doniiserek lokma niteligi
kazanmaktadir. Alevi toplumlar1 beslenme kiiltiiriinti ve dini kiiltiirel yapiy1 bir araya
getirmislerdir. Aleviler baz1 yemekleri yaptiklar1 dini ritiiellerle kutsallastirmislardir.
Kutsallastirilan bu yiyeceklere de “lokma” adini vermislerdir. “Yemek yediniz mi?”
demek yerine “lokma ettiniz mi?”, “yemege buyurun” yerine “lokmaya buyurun”
denmektedir. Lokma terimi besinlerin genel adi oldugu gibi tasavvufi bir anlamda
kazanmistir. Ritiiellerde yenen lokma, lokmanin sunuldugu mekan, yenildigi sofrada
kutsal kabul edilmektedir (Ozdemir, 2018). Aleviler Islamiyet’ten dnceki dinlerin
inan¢ ve geleneklerini giliniimiizde de yasamaya devam etmektedir, Akbas (1994)

calismasinda bu konuya su sekilde deginmistir;

Uygurlar Manihaizm’e girdikten sonra et yemeyi ve adam oOldiirmeyi

yasaklamistir. Manihaizm’in ana motifiyse “is1ik”tir. Alevi kiiltiiriinde de 15181n 6nemi



oldukga fazladir. Samanist inancina sahip kisilerin Tanrinin bir ihtiyara benzedigini,
Alevilik inancinda bunun zor zamanlarda ortaya ¢ikan Hizir’in insanlara yardimiyla
benzerligi vardir. Cem ayinleri kadin erkek karisik ve yemekli i¢kili yapilmasindan
dolay1 yine Samanist 6zellikler tasimaktadir. Samanlarin dinsel giysileriyle cem ayinini

yapan dedenin giysileri de ¢ok benzerlik gostermektedir (Akbas, 1994).

Alevilik gelismeye acik, Anadolu’ya 6zgii bir din anlayisidir. Alevi toplumu
bilime ve teknolojiye biliylik 6nem vermektedir (Gokge, 2013). Alevilik 6gretilmesi
istenen son inang yoludur. Kelime anlam1 Ali evi olan bu inancin genel olarak anlami

medeniyet temeli ise adalettir (Tas, 2022).

Alevi inancina sahip topluluklarin, Siinni inancina sahip topluluklarla yeme i¢gme
geleneklerinde benzerlik goriilse de, Alevilerin yeme i¢me gelenekleri ritiiellerle
farklilik gostermektedir. Ritiieller kutsal mekanlarda, inanclara dayanilarak
yapilmaktadir. Alevi inancindaki ritiiellere bakildiginda yeme ve i¢gmenin olmadig:

ritliel yok denecek kadar azdir (Ersal ve Gorgiili, 2017).

Kiiltlir 6grenilebilen bir kavramdir. Yeme i¢me aliskanliklarimiz da dogdugumuz
andan itibaren O6grenilir ve zamanla gelismektedir. Mutfak kiiltiirii de toplumlari
birbirinden farklilastirmaktadir (Ozdemir, 2018). Diinyada her mutfagin kendine 6zgii
ozellikleri vardir. Bu ozellikleri sayesinde diger mutfaklarla aralarinda farkliliklar
olusmaktadir. Din ve inaniglarin getirdigi kisitlamalar, cografi sartlar, bolgedeki
hayvan yetistiriciligi, bitki Ortiisii gibi bircok etken kiiltiirel farklilikta onemlidir
(Besirli, 2010). Kiiltiirel kimlik gidanin en 6nemli bilesenidir. Kiiltiirel kimlik kisilerin
yemek yeme aliskanliklarini, nasil biri olduklarini, bir gruba veya etnik topluluga ait
olup olmadiklarini gosterir. Kiiltiir gida tiiketiminin bir¢ok alaniyla i¢ igedir. Bunlar
giindelik rutinler bile olabilmektedir. Orug¢ tutma, ziyafet yemekleri verme, kutlama
yemekleri, 6lim yemekleri, geleneksel inanclar, kutsal ritiieller gibi bir¢ok alanla
iligkilendirilebilmektedir. Bir toplumun tiikettigi gidalardan, nasil hazirlandigindan, ne
siklikla tiiketildigine kadar bircok uygulama kiiltiirel kimliginin 6nemini ortaya
cikarmaktadir. Yemek yemek insanlik i¢in sadece bir fizyolojik unsur ve begenilerden
ibaret giindelik bir uygulama degildir. Yemek yemek, onemli olgular1 da i¢inde
tasimaktadir. Bunlar; politik, ekonomik, psikolojik, dini ve kiiltiirel diisiinceler ve

cografyanin belirledigi olgulardir (Tapan, 2023).



Tiirk toplumunda yemek kiiltiiriiniin koklii bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir.
Et, Tirk mutfaginda 6nemli yiyecekler arasinda gelmektedir. S1g1r, koyun, kuzu, tavuk
eti tiketimi olduk¢a fazladir. Bunlar kizartma, haslama gibi yOntemlerle
hazirlanmaktadir. Bu etlerle kebaplar yapilmaktadir. Kaygusuz Abdal’in hac
yolculuguna ¢ikmadan 6nce bir kurban kesip, etini biliryan yaparak kendine yolluk
yaptigi soylenmektedir. Bunlara bakilarak Tiirk mutfak kiiltiiriinlin, tekke mutfagi
tizerinde etkileri oldugu goriilmektedir. Ekmek, Alevi Bektasi tekkelerinin
vazgecilmez temel yiyecegi olarak kabul edilmistir. Tiirk mutfaginda yemekler,
ekmegin yardimci kaynagi olarak kabul edilmektedir. “yemek yemek™ tabiri yerine
“ekmek yemek” tabiri kullanilmigtir. Tiirk mutfaginda ve Alevi Bektasi geleneginde

ekmek ve tuz en 6nemli unsurlardir (Glindiizéz, 2017).

Alevi kiiltiiriinde icki “bade, dem, mey, dolu” gibi isimlerle anilmaktadir. i¢ki,
dini torenlerde ve 0zel giinlerde 6nemli bir yere sahiptir. Ceme gelen kisi yiyecek ve
icecek getirdiginde bunlar1 lokmaciya teslim etmektedir. Getirilen igkiler sofrada
sunulmaz ve saki tarafindan isteyen kisilere kontrollii sekilde dagitilir. Icki icecek kisi
dededen dua alarak igkisini i¢ebilir (Demir, 2023). Cem ibadetinde dem, kirklar
meclisinin i¢ tarafinda oturan kisilere dagitilmaktadir. Halkanin disinda kalan kisilerin
dem istemesi durumunda kisi kirklar meydanina ¢agirilir ve dem sunulur (Ersal ve
Gorgiilii, 2017). Dem sarhos olma amaci ile i¢ilmez. Saki dem verirken belli bir 6l¢iide
vermektedir. Cemlerde ki dem kiiltiiriinlin eski Tiirklerde ki “kim1z” i¢kisinden geldigi

soylenmektedir (Akbas, 1994).

2.2. Alevilerde Lokma Gelenegi

Tirklerin Miisliman olmasit ve Yesevi kiiltliri, Anadolu tekke mutfaginda
besinlerin sembolik bir deger kazanmasinda onemli olan noktalardandir. Lokma
geleneginin Ahmet Yesevi’nin “niyaz yol agar” demesinden etkilenerek olustugu
disiinilmektedir (Tapan, 2023). Gilinlimiizde Alevilerde lokma gelenegi, cemlerde,
adak torenlerinde, Hidirellez donemlerinde, ziyaret olarak kabul edilen yerlerde,
tiirbelerde yapilmaktadir. Alevilerde adak ve lokma birbiriyle baglantilidir. Hazirlanan
yemekler, tiglanan kurbanlar dede tarafindan dualandig: takdirde lokma olarak kabul
edilmektedir. Adaklar sadece bir hayvan olarak diisiiniilmemelidir (Ozdemir, 2018).

Ibadet bitiminden sonra lokmaci (sofrac1) sofray1 alir ve meydana gelip su duayr okur



“Evel Allah diyelim, kadim Allah diyelim, geldi Ali sofrasi, sah versin biz yiyelim.
Demine hii diyelim. Sofra aldim destime, haktan hidayet isterim. Ciimle cem erlerinden
nasip Nusret isterim. Allah wulu, sofra dolu, pirimiz Haci Bektasi Veli Allah,
Muhammed, ya Ali” (Divani, 2010).

Cemevlerinde ibadete gelen kisilerin getirdikleri yiyecekler dede tarafinda
dualanir ve herkese esit bir sekilde dagitilir. Dagitimin bitmesinden sonra dede; “canlar
elimizde yoktur okka terazi, herkese hakkina oldu mu razi?” diye li¢ defa sorar. Herkes
rizasini belirttikten sonra dede sah lokmasini birine verir ve destur vermesiyle lokmalar
tilketilmektedir. Lokmalar yendikten sonra lokmact; “lokmalarimizin kabuliine diyelim
Allah Allah” der ve dede giilbengini okumaya baslar (Divani, 2010). Okunan dualar
birlik, beraberlik ve inanglar1 igerir (Tapan, 2023).

Dedenin okudugu giilbeng su sekildedir;

“Allah Allah...

Sebber ve siibber miirsid ve rehber sundular kevser

Elhamdiilillah Elhamdiilillah (canlar da bir defa Elhamdiilillah der)

Sofra Ali’nin nimet Veli’nin

Elhamdiilillah Elhamdiilillah (canlar da séyler)

El fakr-il fakir, Hagimi zikir bu deme stikiir

Elhamdiilillah Elhamdiilillah (canlar da soyler)

Her kim yetirdi taam, ona cehennem haram

Yardimcimiz olsun On Iki Imam (canlar Allah Allah der)

Lokma hakkina evliya keremine,



Comertler cemine, gercek erenler demine hiiii! (Divani,2010).”

Dedenin okudugu giilbengden sonra gozcii “dar ¢eken didar gore, erenler
sofrasina” der (Divani, 2010). Sofra toplanmadan 6nce “Kaygusuz lokmas1” yenir.
Cemde gorevli olan siipiirgeci meydana gelir ve meydani siipiiriir. Lokma olarak
getirilen kurbanlarin haricinde kombe, icli kofte, borek, meyve gibi yiyecekler de
lokma sayilir. Muharrem ayimnin son giinii pisirilen asurenin lokma olarak kabul
edilmesi i¢in asurenin hazirlanma asamasindan, pisirilip ikram edilmesine kadar gecen
siirede agure dualanir ve lokma olarak kabul edilip dagitilir. Hz. Hiiseyin’in kerbela da
susuz kalisinin yad edilmesi i¢in sakkaci meydana suyla gelir. Niyaz ettikten sonra
dedeye birka¢ yudumluk su sunulur. Dedenin dualadigi su, gelen canlara serpistirilir

(Uger, 2018).

Hamile kalamayan kisilerin tiirbeye adadigi kurbanlar da lokma olmaktadir
(Tapan, 2023). Baz1 bolgelerde lokma haricinde “niyaz” gelenegi de vardir. Bir kisi
kazadan, beladan kurtulduysa, riiyasinda kutsal birini gordiiyse niyaz pisirilir ve bu
niyazda lokma olur. Pigirilen niyaz komsu ve akrabalara dagitilir. Bu niyazin
dagitilmasiyla ve insanlarin agzinda bulunmasiyla rahatliga kavusulacag: diisiiniiliir.
Niyaz bir ekmek tiiriidiir ve tereyagi, siit, yamurta ile undan yapilmaktadir. Durumu iyi
olmayan kisiler adak adadiginda kurban tiglamak yerine niyaz pisirip
dagitabilmektedirler (Ozdemir,2018). Bu adetler yorelere gore farklilik gdsterilebilir.
Niyazin daha yumusak kivamda olmasi i¢in i¢ine kabartma tozu ya da karbonat koyan
kisiler de vardir. Koyulmadigi takdirde daha sert kivamli olmaktadir. Niyazin bigakla
kesilmemesi gerekir, elle gelisi glizel boliiniir ve dua edilir sonrasinda dagitilmaktadair.
Dualanan niyaza dede tarafindan su dua da edilir; “Bism-i Sdh, Allah... Allah...
Niyazimiz nur ola, Sah zuhur ola, yiyene heldl, yedirene delil ola. Dertlerimize dermdn,
goniillerimize iman, hastalarimiza sifa ola. Gittigi yer gam gaormeye. Gergek erenler
demine Hi.” (Dedekarginoglu, 2011).

Ersal ve Gorgiili’nlin (2017) yaptig1 arastirma sonuglarina gore naz niyaz olarak

bu yiyecekler kabul edilir;

Ritiiellerde sade bulgur pilavi (Ankara Cubuk ve Cankir1 Sabandzii bolgesi),



Etli piring pilavi (Ankara Beypazar1 Karasar ve kdylerinde),

Tavuklu pilav (Bursa Inegdl Kursunlu beldesi-gorgii cemleri), hazirlanir,

Pilav cemlerde hazirlanan yemeklerin olmazsa olmazidir. Pilav kurban etiyle
beraber hazirlanir. Kaygusuz’un simatiyelerinde bulgur pilavina c¢okga yer

verilmesinden dolay1 bulgur pilavina “Kaygusuz” adi verilmistir.

Keskek kurban lokmasi olarak cemlerde hazirlanmaktadir. Trakya Alevileri

keskegi tiglanan kurban etiyle doverek hazirlamaktadir.

Yaprak sarmasi Isparta’nin Alevi kdylerinde “yaprak asi” olarak bilinmektedir.
Bu bolgedeki cemlerde 6zellikle dem kiiltiirii bulundugundan, demin yaninda meze

olarak ikram edilmektedir.

Corbalar cem ibadetinde kurban tiglanmazsa aksam yemegi olarak tavukla

beraber hazirlanir. Ozellikle mercimek ¢orbasi hazirlanmaktadr.

Kuru fasulye, nohut, tiirli pilavlarin yanina etli ve etsiz olarak iki sekilde

hazirlanir.

Meftune aksam sofrasi i¢in tiglanan hayvanin kemikli eti ve sebzeler ile giiveg

usulii pisirilerek yapilir.

Makarna sade ve yogurtlu sekilde hazirlanir. Alevi kdylerinde haglanmis makarna

sarimsakl1 ayranla karistirilip hazirlanir.

Gaybana cem ibadetinin sabahinda kadinlar Cemevinde toplanarak mayasiz yufka
hazirlar, yutkalar1 kurutup uzun uzun keserler. Kesilen bu hamurlar haslandiktan sonra

yogurtla karistirilarak servis edilmektedir.

Irmik helvasi cem ritiielinin geleneksel tatlisidir. Giiniimiizde irmik helvasinin

yerini hazir irmik helvalar1 almistir.



Asure muharrem ayinin son giinii pisirilip dagitilmaktadir. Asurenin i¢ine giren
ana malzemeler nohut, fasulye, bugday olmakla birlikte bu malzemelerde farklilik

gorilebilmektedir.

2.3. Alevi Inancinin Temel Bilesenleri Hakkinda Bilgi ve Ritiieller

Alevi inancinda ritiieller ve bu ritiiellerdeki gastronomik unsurlar bagliklar

halinde asagida belirtilmistir.

2.3.1. Kurban ve kurban tiglama ritiielleri

Resim 2.1. Cemde yapilan kurban ritiieli

Kaynak: (Ersal ve Gorgiili, 2017).



Kurbanin Alevi toplumunda énemi biiyiiktiir. Diger toplum ve inanglarda kurban
bayramlarinda, kazadan beladan kurtulma durumunda kurban kesilmektedir. Alevilerin
kurban anlayis1 farklilik géstermektedir. Kurban kesmek terimi kullanilmamaktadir.
Bunun yerine “kurban tiglama” denilmektedir. Giicii yeten kisi kog, koyun gibi
hayvanlar1 kurban ederken, giicii yetmeyen kisi bir elmay1 bile kesebilir ve bu kurban
niteligi tasimaktadir. Alevi toplumunda her ikisini yapan kisi de esit kabul edilir (Demir
ve Sanli, 2018). Tiirk toplumunda Tanri’ya sunulan kurbanlarin tasiyacagi ozellikler
bulunmaktadir. Alevilerde kurbanin 6zellikleri agisindan degerlendirilmesinde
tiglanacak kurbanin dogdugunda ya da sonradan hastalanmasi, sakatlanmasi gibi bir
durumunun olup olmadiginin belirlenmesi ilk sirada yer almaktadir. Kurban edilecek
hayvanlarin kog, koyun, ke¢i, deve, sigir olmasi 6nemlidir. Cem ibadetinde adak olan
kurbanlara “terciiman” ya da “terceman” adi verilmektedir (Karaoglan, 2007).
Tiglanacak kurban bir sene, hatta bazen daha 6ncesinde belirlenir ve 6zenle beslenir.
Haskar ana “kurbanlar icinde en temizi koyundur” demistir (Tas, 2022). Kurban
tiglanmadan 6nce temizlenir, son suyu igirilir ve ekmegi yedirilir sonrasinda meydanda
serbest birakilir ve kasaba teslim edilir (Ersal ve Gorgiilii, 2017). Tiglanan kurbanlar
i¢in bir ¢cukur kazilir, cukura kurbanin kani akitilir. Adak olan kurbanin kaninin bile
yere akip gitmemesi ¢ok Onemlidir. Kurbanin yenilemeyecek higbir bolgesi ¢ope
atilmamakta bunlar da bir ¢ukura gémiilmektedir. Pisirilmesi asamasinda farkliliklar
goriilmektedir. Bazi kurbanlar biitiin halde birbirinden ayrilmadan pisirilmektedir
(musahiplik kurbani). Pargalara ayrilarak pisirilirken ise kurbanin kemikleri kirilmaz
ve et kemikten siyirilir. Cemlerde kesilen kurbanlar pisirilmeden ¢ig bir sekilde
dagitilamaz, ortak bir alanda pisirilen kurban lokma olur ve biitiin canlara pay edilir.
Cemevleri disinda tiirbe ve ziyaretlerde de kurban tiglama yapilmaktadir. Hamile
kalamayan kadinlara tiirbelerde yiyecek, icecek wverilir ve ¢ignemeden yutmasi
sOylenir. Eger bu uygulamalardan sonra kadin hamile kalirsa o tiirbeye gidip kurban
tiglamas1 gerekmektedir. Cogunlukla dogan cocuklara isim olarak o tiirbenin ismi
koyulmaktadir (Yiiner, 2021). Hasta olan kisiler ise ocaklarda, tiirbelerde kurban
tiglama yapar, buna imkéani1 yoksa meyve, kombe, niyaz, borek elinden ne gelirse getirir
ve oradaki insanlara dagitir. Dagittiktan sonra bir giin mestin oldugu odada yatar
iyilesme durumunda adak adanir. lyilestikten sonra ocak ya da tiirbeye tekrar gelinir

ve adadi81 kurban tiglanir (Yiiner, 2021).
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Kurbanci denen kisi kurbanin sofraya gelene kadar biitlin siire¢lerini yerine
getiren kisidir. Kurbanlar1 tiglar, ylizer ve pisirir. Tiglanan kurbani diiskiin (sug isleyen

kimse) olanlar yiyemez (Bozkurt, 2012).

Kuyucu denen kisi ise kurbanin yenecek kisimlarindan kalan yerleri gémen
kigidir. Kan, kemik ve artiklar1 ¢ope atilmaz. Kuyucu tarafindan bir kuyu esilip

gomiiliir. Bu hizmetle ilgili su giilbeng okunur;

“Incitmeyelim koyunun kemigini

Siirmeden ¢ekelim siitliice stimiigiinii

Kuyuya dokelim ekmegin kirigini

Verin saha “yesin” dediler (Bozkurt, 2012).”

2.3.2. Dis hedigi

Dogumdan alti, yedi ay kadar siire gectikten sonra ¢ocugun ilk disinin ¢ikmasinin
tizerine bir toren diizenlenir. Bu térende dis bulguru, dis hedigi hazirlanir. Ydreden
yoreye hazirlama sekilleri farklilik gostermektedir. Bazi yorelerde bugday, ¢edene, tuz,
nohut, bakla kaynatilip i¢ine iiziim, ceviz konulmaktadir. Baz1 yorelerde ise cocugun
disleri misir taneleri kadar diizgiin olsun diye misir kaynatilir, lizerine seker ve susam
eklenmektedir. Dis hedigiyle beraber misafirlere ikramliklar hazirlanir, gelen
misafirlerde bebek i¢in hedik kabina para koymakta ve kiyafet getirmektedir (Yiiner,
2021).
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2.3.3. Cemevi

Ankara’da bulunan cemevine ait fotograflar

'\ ]

Resim 2.2.. Cemevi

Kaynak: (Ezgi Atesoglu kisisel arsiv)

Resim 2.3. Cemevi

Kaynak: (Ezgi Atesoglu kisisel arsiv)
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Resim 2.4.. Cemevi

Kaynak: (Ezgi Atesoglu kisisel arsiv)

Cem; toplanma, birlik olma, bir araya gelme gibi anlamlar igerir. Cem ibadetinin
yapildigt mekana da Cemevi denmektedir. Cemevleri sadece ibadethane gorevi
gormemekte, toplumsal ve bireysel konularin konusulup ¢oziildiigii, asevi, egitim
ogretim yuvasi, birlik ve beraberlik yeri olarak da bilinmektedir (Dedekarginoglu,
2011). Alevi gelenegine sahip insanlarin ibadetlerini yaptiklar1 yere Cemevi adi
verilmistir. Oncesinde Cemevi ismi kullanilmazken bu ibadetler “tekke, zaviye,
dergahlarin meydan evi, kirklar meydan1” gibi yerlerde icra edilmekteydi. Cem kiiltiirii
Alevi inancinda biiylik 6nem tasimaktadir. Cem ayini hakkin rizalig1 i¢in yapilmaktadir
(Tapan, 2023). Alevi toplumlari, inanglarini, ibadetlerini, diisiince ve gelenek
goreneklerini cem tdreni ile yerine getirmektedirler. Cem ibadetinde ki on iki hizmetin
Onemli bir kismi, yeme igme ritiiellerinden olusmaktadir. Asci, ekmekgei, kilerci,
kahveci, kurbanci, ¢ay kahve hizmeti, saki hizmeti, sakka hizmeti, naz niyaz hizmeti,
kurbanci hizmeti, karakazan hizmeti, ylirek hizmeti, sofra hizmeti, tuzcu hizmeti gibi

hizmetler ve bunlar1 temsil eden hizmetliler bulunmaktadir (Ersal ve Gorgiilii, 2017).
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Cemlerde namaz kilmanin yerini niyaz etme almaktadir. Tiim canlar yiiz yiize,
kadin erkek ayni meydanda ibadetlerini yerine getirmislerdir. Cem tdrenleri persembe
glinleri yapilmakta ve Aleviler i¢in persembe giinleri kutsal sayilmaktadir (Demir ve
Sanli, 2018). Cemevinde gergeklestirilen cem ibadetine eli bos gidilmez. Herkes
gilicliniin yettigince yiyecek ve icecek getirmektedir. Cem erkaninin gergeklesmesi

asagida ifade edilen sekilde olmaktadir:

Cemaate cem olacaginin haberi verilir. Katilacak kisiler ceme gitmeden once
ailelerinden rizalik alirlar. Muhakkak yiyecek ve igecekle gidilir. Cem erkaninin
olacagi yere gelen canlar, kapinin sag sol tarafina ve esigine niyaz ederek iceri girerler.
Dede icerdeyse secde edilerek igeri girilir dede gelen kisilere dualar eder. Cemin
ylriitiiliip yliriitilmeyecegi yine gelen cemaate baglidir. Cemaat cemin yliriitiilmesine
miisaade ettikten sonra, dede secde eder ve dualar okumaya bagslar. Cem devam ederken
kirklar meydan1 sofraci tarafindan siipiiriiliir sofra bezleri serilir. Herkes getirdigi
yiyecekleri meydana birakir. Dede tarafindan dualanan yiyecekler hizmet sahipleri

tarafindan kaldirilip esit sekilde paylastirilmaya gotiiriiliir (Ucer, 2018).

Cemlerin yapilis sebeplerine gore lokma ritiielleri farklihik gdstermektedir.
Nevruz kurbani ceminde yeniden canlanmayi ifade eden yumurta ve yesillikler
getirilirken, Muharrem asure cemlerinde asure pisirilmektedir (Ersal ve Gorgiild,
2017). Ceminde yeniden dogusun Cerag hizmetinden sonra, kurban hizmeti yapilir.
Sofraci kirklar meydanina gelerek dara durur ve dededen dua ister. Dede kurbani ii¢
kere tekbirleyerek kurban duasin1 okur. Dua edildikten sonra hizmet sahipleri kurbani
tiglayip pisirmek i¢in meydandan ayrilirlar. Bu hizmetlerden sonra ceme ara verilip
ihtiyaglar giderilir, dizler dinlendirilir. Kurban pisirilip dagitilana kadar cem devam
eder (Uger, 2018).

2.3.4. Muharrem orucu ve cemi

Aleviler Hz. Hiiseyin’in kerbela da yezit ordusu tarafindan sehit edilmesinin
tizerine muharrem ayinin 1-12 giinlerinde matem orucu tutarlar. Muharrem orucu
tutulurken saf su igmek, et, yumurta, tatli yemek, kurban tiglamak (kan akitmak), agag
kesmek, eglence ve diigiin yapmak yasaktir. Muharrem orucu tutulurken saf su yerine
hosaf, komposto, ayran, ¢ay, gibi igcecekler tiiketilmektedir. Oru¢ giines batmaya

basladigindaki kizillik zaman1 acilmakta ve giin bitimden sonrasinda diger giin giines
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batana kadar bir sey yenmemektedir. On iki giin orug tutan kisiler bu oruca ek ii¢ giin
daha orug tuttuktan sonra (masum-u pak) kurban tiglamalidir. Muharrem orucunun son
glinili evlerde asureler pisirilir ve orug asureyle agilmaktadir. Asurenin ana malzemesi
bugdaydir. Asure yapilirken kokusunun disar1 ¢ikmasi Onemlidir. Disarda
yapilamiyorsa bile yapildig1 ortamda camlarin agik olmasi gerekmektedir (Tas, 2022).
Cemevlerinde yapilacak asureler i¢in katilan herkes asurede payinin olmasi igin
malzemeler getirmektedir. Asurenin i¢indeki malzeme sayisinin toplam on iki adet
olmas1 gerekmektedir. Gliniimiizde yapilan asureler gibi degildir. Hazirlanan asure

dede tarafindan dualanarak gelen kisilere dagitilmaktadir (Tapan, 2023).

2.3.5. Huzir orucu ve cemi

Hizir orucu, Hizir kutsal olarak kabul edildigi i¢in tutulmaktadir. Hizir insanlarin
dar zamaninda onlara yetisendir. Her yil 2 subatta lokmalar yapilmakta, 5 subatta ise
Cemevine gidilmekte ve Hizir lokmas1 yapilmaktadir. Lokmalar dualanip gelen kisilere
dagitilir ve 6giitler verilir (Tapan, 2023). Hizir orucu muharrem orucundan farkli olarak
gilines tam battiginda ac¢ilir. Bunun nedeni eve gelen herhangi bir misafiri giines batana
kadar beklemek ve yemekler yenmeden, bitmeden sofrayi paylasmaktir. Bu orug
tutulurken lokma vermek biiyiik sevap olarak kabul edilmektedir (Tas, 2022). Hizir
orucu insanlarin en ¢ok zorlandigi, yasam miicadelesi verdigi aya denk gelmektedir.
Soguk hava, yakacak ve yiyecegin azaldigi zamandir. Bu sartlardan dolay1 zorda, darda
olan kimseye yardim edildiginde Hizir’in gelecegine inanilmaktadir. Hizir orucundan
sonra cemevlerinde mum, kandil, ¢ira yakilir gelen kisiler lokma getirir. Bu lokmalar
niyaz olarak kabul edilmektedir. Hizir orucunun son giinii inanisa gore orug tuzlu
kombe, ya da ekmekle agilir o giin boyunca su i¢ilmez. Bekar kisiler uyuduklarinda

rilyalarinda kimin elinden su icerlerse onunla evleneceklerine inanmaktadirlar (Cinar,

2020).

2.3.6. Defin ritiieli

Olen kimsenin ardindan eve déniildiigiinde kazma-kiirek hakki icin yemekler
verilmektedir. Oliiniin iiglincii, yedinci, kirkinci, elli ikinci giinlerinde de yemekler

verilmektedir. Bu yemekler verilirken dede tarafindan dualar okunmaktadir. Bu
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zamanlardan sonra yilda bir kez 6lim yil doniimiinde yemekler verilmektedir. Bu
yemekler bulgur pilavi, kirmizi et, yazin ayran asi g¢orbasi, kisin tarhana ya da
mercimek corbasi olarak degismektedir. Olen kisi icin helva yapilmakta ve gelen
yakinlar1 helvaya katkida bulunmak ic¢in un, yag, seker getirmektedir. Getirilen
malzemeler dlen kisinin ruhunda bulunmasi icin dua edilerek tencereye kendileri

tarafindan eklenmekte ve helva birkag¢ kez karistirilmaktadir (Tas, 2022).

2.3.7. Ates

Ocaktaki ates kutsal kabul edilmektedir. Ocaktaki ates bir ailenin devami
anlamini1 tagimaktadir. Atesin yanmasi aile ocaginin tiitmesi anlamina gelmektedir.
Alevi toplumunda ates hig¢bir sekilde suyla sondiiriilmemektedir. Eskiden evlerde ocak
varken ocagin atesi giin boyu yanar aksam oldugunda koziin iistii kiille kapatilir, sabah
kiiliin altindaki ates tekrar uyandirilmaktadir. Bu inanca ek olarak sadece ekmek sacina
su serpilmektedir. Ciinkli sac atesin istiindedir ve ekmek susuz birakilmamalidir.

3

Ekmek pisirilen saca “’suj-1 Ana Fatma’’ denir. Bunun nedeni eski bir inanisa gore

Fatma Ana’nin saca su sermesidir (Tas, 2022).

2.3.8. Asure

Asure kelimesinin ashi “asura” olup, Muharrem orucunun onuncu giinii oldugu
kabul edilmektedir. Asure giliniiniin Miisliiman Tirkler i¢in ¢ok Onemli oldugu
bilinmektedir. Bugiinde Allah’1n bir¢cok duay1 kabul ettigi ve 6nemli olaylarin meydana

geldigi ifade edilir. Onemli olaylardan bazilari:

1. “Hz. Adem'in tovbesi kabul edilmistir.

2. Hz. Nuh tufandan kurtulmusg ve gemisi karaya oturmustur.

3. Hz. Davut' un tovbesi kabul edilmistir.

4. Hz. Siileyman’a miilkii verilmistir.

5. Hz. Yunus baligin karnindan kurtulmustur.

6. Hz. Eyyub dertlerine sifa bulmustur.
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7. Hz. Yakub'un gozleri ac¢ilmis, ve ogluna kavusmugstur.

8. Hz. Yusuf kuyudan ¢ikarilmistir.

9. Hz. Musa Kizildeniz'i ge¢ip kavmini Firavundan kurtarmistur.

10. Hz. Isa’min dogumu ve éliimden kurtulup goge yiikseltilmesi bugiinde meydana

gelmistir.

11. Hz. Ibrahim Nemrut'un atesinden kurtulmustur.

’

12.12- Hz. Hiiseyin bugiinde sehit edilmistir.’

Bu olaylarin Muharrem ayinin onuncu giiniinde gergeklestigi rivayetleri vardir.
En yaygin inanis Hz. Nuh’un gemisinin Cudi dagindan karaya vurmasi ve gemide arta
kalan malzemelerin birlestirilerek bu g¢orbanin yapilip yenmesi ve paylastirilmasi
olarak bilinmektedir. Asure, Osmanli Imparatorlugu zamaninda sarayda da
pisirilmekteydi. Ascilar ve kilerciler tarafindan kara kazan denilen kazanda (Ersal ve
Gorgili, 2017) hazirlanan asure, muharrem orucunun bitimine kadar “asure testisi” ad1
verilen kaplarda halka dagitilmaktaydi. Asurenin ana malzemeleri; bugday, su,
karanfil, nohut, fasulye, iiziim, fistik, findik, incir, seker, ceviz, mevsimine gore

meyvelerden olusmaktadir (Yildirim, 2011).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Arastirmamin Problemi

Bu arastirmada Ankara’da yasayan Alevilerin yeme igme kiiltiirli ve cemevlerinde
yapmis olduklar1 lokma ritiiellerinin incelenmesi amaglanmaktadir. Calismada Alevi
toplumlarinin yeme igme kiiltiirleri, 6zel giinlerde (diigiin, 6liim, Hidirellez, Bayram,
dogum, cocugun disinin ¢ikmasi, kiz isteme) yapilan yiyecek ve iceceklerin tarifleri,
yenmesi yasak olan yiyeceklerinin literatiire kazandirilmasi hedeflenmistir. Alevi
toplumlar1 inanglarin1 ayni sekilde yasasa da yeme igme kiiltiirlerinde benzerlikler ve
farkliliklar bulunmaktadir. Bu amacla yapilan ¢alismada bu benzerlik ve farkliliklar

ortaya konularak, literatiire katki saglanmasi hedeflenmistir.

Alevi ibadetlerinde yeme ve i¢cmeye verdikleri 6onem ve yemek tarifleri
arastirilmistir. Bu yemeklerin ¢cogu yorede benzerlikler gosterdigi sonucuna ulasilmais,
yemeklerin tarifleri ve yapilislarinda benzerlikler goriildiigii fakat farkli adlandirildig:

tespit edilmistir. Bu tariflerin ortak bir recete de aktarilmasi hedeflenmistir.

3.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin amaci, din ve kiltiir etkilesiminin gastronomiye yansimalarinin,
Alevi toplumundaki yemek kiiltiirii ve cemevinde yapilan lokma yiyecek ritiielleri

agisindan ele alarak irdelemektir. Alt amagclari ise;

e Alevilerin yeme i¢cme aligkanliklarinin ve yemek tariflerinin,

e Cemevinde yapilan ibadetlerde gerceklestirilen lokma ritiiellerinin,

e Muharrem ve Hizir oruglarini tutarken yapilmasi ve yapilmamasi
gerekenlerin, yenmesi yasak olan yiyeceklerin arastirilarak kayit altina

alinmasidir.
3.3. Arastirmanm Onemi

Alevi toplumu ile ilgili literatiir taramas1 yapildiginda yemek kiiltiirleri ve lokma

ritlielleri acisindan yeterli bilgiye ulasilamamistir. Alevilerin yasam bigimleri,
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hazirlanan yemeklerin nasil bir ritiielle siralanip yendigi, tutulan oruglarin kurallari,
Alevi Kkiiltlirtiniin temel bilgileri, bazi hayvan etlerinin ve yiyeceklerin neden
yenemedigi gibi konulara deginilerek alan yazina katki saglanacagi diisiiniilmektedir.
Ayrica yapilan tez ¢alismasi ile Alevi kiiltiiriinde yer alan yemeklerin derlenmesi ve

gelecek nesillere aktarilmasi saglanacaktir.

3.4. Arastirmanin Sinirhiliklar

Ankara ilinde yasayan, cem ibadetine katilan Alevileri kapsamaktadir.
Arastirmanin veri toplama araci olarak goériisme formu hazirlanmistir ve yiiz yiize
goriismeler yapilmistir. Arastirma sorulari, goriisme formunda yer alan sorular ile
sinirlidir. Goriisme yapilacak kisilerin en az bir kerede olsa cemevine gidip ibadet etmis
olmalar1 gerekmektedir. Bu arastirmanin en O6nemli sinirlilik kriteridir.  Yapilan
goriismelerde 38 kisiye ulagilmistir fakat sadece 14 kisi goriismeyi kabul etmistir.
Gorlismeyi kabul etmeyen kisiler goriigme yapilan kisilerin verdigi cevaplardan farkl
cevaplar veremeyecegini, yapilan ibadet ve etkinliklerden vakitlerinin olmadigini,
sorularin yasadiklari kiiltiirli ayristirdig1 ve cevaplamak istemediklerini belirtmislerdir.
Baz1 goriismeciler sorulardan farkli olarak sadece Alevi kiiltiriinii anlatmak isteyip
goriisme sorularini cevapsiz birakmistir. Bu nedenlerden dolay: arastirma 14 kisi ile
sinirlt kalmigstir. Ayrica zaman kisitlamasi nedeni ile goriismeler 27 Kasim 2023 — 11

Aralik 2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.

3.5. Yontem

Arastirmada  verilerin  toplanmasinda  nitel arastirma  yaklagimindan
faydalanilmistir. Nitel arastirma, inceledigi probleme gore sorgulama, yorumlama,
inceleme gibi yontemleri kullanmaktadir. Bunlarin yani sira gozleme, goriismeye,
dokiiman ve sOyleve dayali nitel veri toplama teknikleri de kullanilmaktadir. Nitel
arastirmalar ele aldig1 problemi yorumlayarak inceler. Nitel arastirmalar 6zneldir ve
kisisel goriislerden faydalanmaktadir (Baltaci, 2019). Gorlisme, nitel arastirmalarin
onemli bir veri toplama teknigidir. Yar1 yapilandirilmis goriigme formunda soru formati
ele alinir. Goriisme sirasinda kisilerin  6zelliklerine bakilarak sorularin sirasi
degistirilebilir, sorulara ekleme ¢ikarma yapilabilir. Alinan biitiin sonuglar kategorize

edilebilir (Dombekg¢i ve Erisen, 2022).
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Bu ¢aligsmada kiiltiir analizi yontemi kullanilmaktadir. Kiiltiir analizinde toplanan
verilerin gecerli ve giivenilir olmas1 gerekmektedir. Toplanan verilerin gilivenilirligi
karsilagtirmalar yapilarak test edilmektedir. Kiiltlir analizinde amag kesfedici ve dogru
bir c¢alisma yiiriitmektir. Verilerin toplanma asamasinda analiz ve yorumlar

yapilmaktadir (Akturan, 2007).

Bu baglamda; konunun derinlemesine incelenip hedeflere ulasilabilmek ve
literatiire katki saglamak amaciyla, arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginin kullanilmast uygun goriilmiistiir. Yar1 yapilandirilmis goériismelerde
cemevleri ziyaret edilmis ve orada bulunan, cem ibadetine katilan kisilerle onaylar
alinarak, kayit altina alinarak goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler sirasinda
istenilen cevaplar haricinde verilen cevaplar, sorularin tam anlasilamamasi gibi
zorluklarla karsilasilmig, sorulara ekleme ve ¢ikarma yapilarak goriismeler

tamamlanmistir. Elde edilen cevaplar tablo seklinde gosterilmis ve yaziya dokiilmiistiir.

3.6. Evren ve Orneklem

Evren bilimsel arastirmalar1 ele alir. Arastirilan konuyu olusturan elemanlarin
tiimiinii kapsayan yapidir. Orneklem ise evren elemanlarinda segilen ve iizerinde
arastirmalar yapilan gruptur (Giil, Ozen, 2007). Bu arastirmada amagl 6rnekleme
kullanilmistir. Amaglhi 6rnekleme, 6zel durumlarda g¢alisilan bir 6rnekleme bigimidir.
Amagli 6rneklemde olasiliklara yer verilmeyip, problemlerin ¢dziilmesini saglayacak
zengin bilgilere yer verilmektedir. Bu orneklem olgularin agiklanip kesfedilmesine

olanak saglamaktadir (Kog, 2017).

Bu arastirmanin evrenini Ankara’da yasayan Aleviler olusturmaktadir.
Arastirmanin sinirliklart kapsaminda Ankara’da yasayan ve cemevine giden Aleviler
arastirmanin Orneklemini olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda cemevine gidip
ibadet eden Aleviler ile goriismeler yapilmistir. Arastirmanin 6rneklem grubunu
Ankara’da bulunan 6 farkli cemevinde goriisiilen 14 kisi olusturmaktadir. 6 farkli cem

evinde 38 kisiye ulasilmis fakat 14 kisi sorular1 yanitlamay1 kabul etmistir.
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3.7. Veri Toplama Siireci

Arastirmada veri toplamak i¢in goOriisme yontemi kullanilmistir. Goriisme
yOontemi nitel arastirma yontemlerinin en ¢ok kullanilan veri toplama yontemlerinden
birisidir. Bu yontem yiiz yiize, telefonla veya elektronik haberlesme kanallar1 ile sohbet
seklinde wverilerin elde edilmesiyle gerceklesir (Dombekgi, 2022). Sorularin
hazirlanmas1 asamasinda uzman goriisii alinmis gerekli diizenlemeler ve eklemeler
yapilarak goriisme sorular1 hazirlanmistir. Sorular demografik bilgilerin yan1 sira 9 adet
actk uclu sorudan olusturulmustur ve Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisiinden 02.01.2023 tarih ve 192153 (Ek1) sayili Etik Kurul onay: alinarak
calisma yuritilmistir. Alevi kiltiiriiyle alakali yapilan literatiir taramalarindan

cikarilan sonuglar degerlendirilmistir.

Arastirmada yar1 yapilandirilmis miilakat yontemiyle goriis ve degerlendirmeler
elde edilmistir. Bu yontem kullanilirken goériismeci sorulari 6dnceden hazirlasa bile
goriisme sirasinda ekleme ve c¢ikarmalar yapabilmektedir. Goriigsmeler yiliz yiize
yapilirken katilimcilarin izinleri alinilarak ses kaydi ile kayit altina alinmistir.
Gortismeler 20 dakika ile 45 dakika arasi stirmiistiir. Yapilan gorlismeler sonrasinda
incelenerek toplanan biitiin veriler biitiinciil bir sekilde betimsel analizle yorumlanip
sonuca ulasilmistir. Nitel arastirmalarda orneklem sayisinin belirlenmesinde bir¢ok
farkli goriis bulunmaktadir; ancak “amaca yanelik orneklemede, orneklemin biiyiikligii
bilgiler goz éniinde bulundurularak belirlenir. Eger amag bilgiyi artirmaksa se¢im
orneklem birimlerinden yeni hic¢bir bilgi elde edilemediginde son bulur. Bu nedenle
asirilik temel olgidiir.” (Lincoln ve Guba’dan aktaran Merriam, 2018, s. 79). Bu
arastirmada 14 kisi ile yapilan goriigmeler sonucunca verilen cevaplar tekrarlandigi igin

doyum noktasina ulasildigi anlasilarak ¢alisma sonlandirilmistir.
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3.8. Verilerin Analizi

Tanimlama

Nitel
Analiz

Baglanti kurma \/ Siiflandirma

Sekil 3.1. Nitel veri analizinin doéngiisel gosterimi

Kaynak: (Celik, Baykal ve K. Memur, 2020)

Nitel arastirma yontemlerinin veri toplama analizlerinden betimsel analiz, ¢esitli
veri toplama teknikleri ile elde edilmis verilerin daha oncesinde belirlenmis temalara
gore incelenip yorumlanmasini i¢eren bir nitel veri analiz tiiriidiir. Bu analiz tiiriinde
aragtirmact goriisme yaptigi kisilerin cevaplarini daha etkili olabilmesi i¢in direk
alabilmektedir. Betimsel veri toplama analizindeki amag, elde edilen biitiin verilerin
okuyucuya Ozetlenmis ve yorumlanmis bigimde aktarilmasidir. Bu veri analizinde
arastirmaci bulgular1 yorumlar ve daha gegerli kilabilmek i¢in bulgular arasinda neden

sonug iliskisi kurar ve karsilastirmalar yaparak inceler (Ozdemir, 2010).

Bu arastirmada veriler betimsel analize tabii tutulmustur. Katilimcilarin egitim
durumlari, dogum yerleri, yaslar1 ve cinsiyetleri kayit altina alinarak belirtilmistir.
Katilimcilarin nesilden nesile aktarilabilecek, kendi ydrelerine ait olan yemekler
sorulup regete halinde getirilmistir. Son olarak elde edilen veriler biitiinciil bir igerik
halinde arastirma amacina uygun olarak ortaya konulup yorumlanarak sonuglariyla

ifade edilmistir.

3.9. Gecerlilik ve Giivenirlik

Bilimsel arastirmanin en 6nemli dl¢iitlerinden biri olarak kabul edilen gecerlilik

ve giivenirlik arastirmalar da ¢ok sik kullanilan iki 6nemli Sl¢iittiir. Nitel arastirmalarda
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giivenilirligin saglanmas1 aragtirmacinin kimlerle, kag¢ kisiyle, ka¢ soruyla ve nerde
gerceklestirildigiyle alakalidir. Nicel arastirmalarda daha ¢ok kullanilan bu yontem son

yillarda nitel arastirmalarda da sikc¢a kullanilmaya baslanmistir (Arslan, 2022).

Yapilan ¢alismalarda sonuglarin inandiriciligi, bilimsel arastirmalarin en 6nemli
Olgiitlerindendir. Gegerlilik ve gilivenirlikte arastirmalarda en ¢ok kullanilan iki
Olciittir. Nicel arastirmalarda gecgerlik ve giivenirlik rakamsal raporlarla ifade
edildiginden daha sik kullanilan bir yontemdir. Nitel arastirmalarda bu yontem daha
farkli ele alinmistir. Nitel arastirmalarda gegerlik, giivenirlik, inandiricilik en énemli

Ol¢titlerdendir (Baskale, 2016).

Bu arastirmada goriisme yapilan katilimcilarin onaylari alinarak gergeklestirilmis
ve kayit altina alinmistir. Sorulan sorularda tamamen tarafsiz ve acik olunmus
arastirlan konu disina ¢ikilmamistir. Calismanin gecerliliginin ve gilivenirliginin
saglanmasi i¢in goriisme yapilan kisilerin ¢oguyla cemevinde ve Alevi derneklerinde

goriismeler yapilmigtir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

4.1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Alevi toplumunun yemek kiiltiirii ve cemde yapilan lokma ritiiellerine yonelik
gergeklestirilen bu calismada 14 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir.
Gorlismeler cemevinde ibadet eden, Alevi kiiltliriinii yasayan ve yasatan kisilerle

yapilmistir. Katilimcilarin demografik bilgilerine ait veriler Tablo 1’de verilmektedir.

Tablo 4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Kathmer  Dogum  Dogum v, Meslegi  Cinsiyet QM
K1 Sivas 1973 50 Isci Erkek Tlkokul
K2 Ankara 1950 73 Tekstil Erkek [kokul
K3 Ankara 1960 63 Zakir Erkek Ortaokul
K4 Sivas 1977 46 Ev Hanim Kadmn Tlkokul
K5 Malatya 1975 48 Animator Erkek Universite
K6 [zmir 1997 26 Ogretmen  Erkek Universite
K7 Sanliurfa 1981 42 Isci Erkek Ilkokul
K8 Ankara 1987 36 Ogretmen  Kadin Universite
K9 Sivas 1954 69 EvHanimi  Kadin Ortaokul
K10 Sivas 1986 37 Asct Kadin Yiiksck
Lisans
K11 Ankara 1976 47 Ogretim 2y oy Yitksek
Gorevlisi Lisans
K12 Sivas 1946 77 Ascl Erkek Ortaokul
K13 Si Ogretim Yiksek
ivas 1978 45 S, Erkek .
Gorevlisi Lisans
K14 Ardahan 1979 44 Ev Hanimi  Kadin Ortaokul

Tablo 1 incelendiginde bu ¢alismada goriisme yapilan 14 kisinin %64,29°u erkek
%35,71’1 kadinlardan olustugu goriilmektedir. Katilimcilarin 68renim durumuna
bakildiginda %28,57’sinin ilkokul, %28,57’sinin ortaokul, %21,42’sinin {iniversite,

%21,42’sinin yiiksek lisans mezunu oldugu goriilmektedir

4.2. Bulgularm Analizi

Bu calismada veri toplamak amaciyla hazirlanan agik uclu goriisme sorulari ve

cevaplar1 asagidaki gibidir:
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4.2.1. Cemde yemeklerin sunulmasinda, yenilmesinde sira diizeni ve kurallar
var mudir? Varsa nelerdir?

Katilimecilarin hepsi bu soruya cem ibadetinde bir siralama ve kurallarin oldugunu

belirtmis ve lokma ritiielinden bahsetmistir.

Katilimcilar ceme gelirken getirdikleri lokmalardan bahsetmislerdir. Bunlar
meyve, ¢orek, kombe gibi yiyeceklerdir. Ceme katilan herkesin eli dolu gittigini,
gotiirdiikleri yiyeceklerin lokmaci tarafindan meydana getirilip dedenin lokmalar i¢in
dua okudugunu belirtmislerdir. Bu yiyecekler dualandiktan sonra lokma 6zelligini
aliyorlar. Bu lokmalar herkese esit sekilde dagitilir. Dagitildiktan sonra dede destur
verir ve yenmeye baslanir. Yendikten sonra yine sofra duasi ve giilbengler okundugu
belirtilmistir. Katilimcilarin sira diizenine ait verdigi cevaplarin frekanslart Tablo 2’de

gosterilmektedir.

Tablo 4.2. Cemde yemeklerin sunulmasinda, yenilmesinde ki sira diizeni

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)

Vardir Bir sira diizeni vardir 12

Cemde yemeklerin
sunulmasi ve sira diizeni

hakkindaki diisiinceler Degismistir Vard: ama giiniimiizde 5

degisiklik gosterebiliyor

Cemde yemeklerin sunulmasinda, yenilmesinde sira diizeni ve kurallar

konusunda katilimeilar su sekilde goriisler bildirilmislerdir:

K2 “Bir sira diizeni vardir. Dede tarafindan lokmact gelsin denildiginde
lokmact gelir sofra kurulur. Dede lokma duast verir ve herkese esit olacak
sekilde lokmalar dagitilir. Biitiin canlar aldiktan sonra dede destur verir

yvenmeye baglanir.”

K3 “Eskiden koylerde yapilan cemlerde ibadet edildikten sonra kirklar
meydanina sofra bezleri serilir, siniler getirilir biitiin lokmalar orada
toplanirdi. Artik giiniimiizde ki cemevlerinin ¢ogunlugunda yemekhaneler var.
Yemekhanelerde tabldot sekilde sunulur ya da herkese esit sekilde dagitilir.

Biitiin canlar lokmalarint aldiktan sonra dedenin destur vermesiyle yemeye
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baslarlar. Ceme gelirken goniilden ne koparsa o getirilir. Elma, bérek, ¢orek,
et, tavuk imkdnt olmayan bir avug¢ tuzda getirebilir. Ceme katilan kiginin

>

rahatsizligi varsa ve lokmay:i yiyemiyorsa yine de alip evine gétiirmesi gerekir.’

K5 “Tabi ki siralamasi vardir. Cemevlerinde cem yapilan giinler hari¢ yolu
diisen ag¢ olan insanlar i¢in yapilan yemekler vardir. Birde cem yapilan giinlerde
kurban olarak getirilen adaklar vardir. Adagi olan kisi haricinde ceme katilan
diger kisilerde yiyecek getirirler. Kurban adagi, can asi gibi ritiieller yapilir.
Dede lokmalar i¢in dua verir. Bu dualar dostluk, baris gibi olgular igerir. Bir
vemegin lokma olabilmesi i¢in basta kutsal mekanlarda tiiketilmesi, dualanip
glilbenglerden gecmesi gerekiyor. Herkesten giicii oraninda toplanir, herkese
ihtiyaci oramnda dagitilir. Kimseyi yormadan yapilir. Ve herkes bu durumda
esit kabul edilir. Ibadette ayrim yoktur. Yemegi hazirlayan kisinin illa kadin
olmasi1 gerekmemektedir. Kadinlara zorunlu gorevler verilmemistir, her can
esittir. Lokmalar dualanip dagitilir, dede destur verir. Lokmalar yenir ve herkes
vemegi yedigi kap kacagini kendi kaldirir. Dede destur vermeden énce biri
yvemeye baslarsa ceza verilir. Kisi dara ¢ikar cemde bulunan cemaat neye karar
verirse o uygulanir. Cilinkii cemaatte herkese lokmalarin yetmesi gerekir. Eger
lokmalar dagitilip bitirildikten sonra alamayan kisiler olursa dagitilan

kisilerden eksikler tamamlanir ve tiim canlara pay edilmis olunur.”

K7 “Kurallar vardir. Cemde yemek sunulmaz lokma niyetine yapilan ekmek
tiriinleri, meyve, ¢esitli hazir iiriinler vardir. Bunlar cemdeki rizalik alma ve
gorgii kismi bittikten sonra birlik beraberlik temsiliyeti olarak herkese esit
sekilde dagitilir. Herkes hakkina razi olduktan sonra dede destur verir ve

>

ortamin miisaitlik durumu goz oniine alinarak yenilir.’

K8 “’Cem’de, Dede lokma duasi verdikten sonra oniinde duran kaptaki sudan
her can swrayla bir yudum alir. (Pandemi sonrasinda bu ritiiel, hijyen kurallara
uygun olarak diizenlenerek herkesin yine ayni sudan farkli sekilde aliyor
olabilir.) Kerbela sehitleri her daim akildadir ve bu nedenle su hem Cem
sirasinda hem de giinliik hayatta kana kana icilmez. Sonrasinda Cem’e
katilanlarin beraberinde getirdigi lokmalar her cana dagitilir, canlar lokmayt

’

optiikten sonra alina degdirerek niyaz ederler ve ayni anda yerler.’
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K9 “Dagitilmadan kimse istedigi sekilde alamaz. Pisen yemegin tadina dahi

bakilamaz. Bunun sebebi pisen lokmada herkesin hakkinin olmasidir.”

4.2.2. Kendi yorenize ait evlerinizde kahvalti, 63len, aksam yemeklerinde neler

tiiketilir?

K1, K3, K4, K5, K6, kahvaltida genellikle hayvansal iiriinlerin tiiketildigini
soylemislerdir. Bunlar tereyagi, ¢oOkelek, peynir, kaymak, yumurta, yogurt gibi
yiyeceklerdir. Oglen ve aksam yemeklerinde genellikle ¢orba, haslama, bulgur pilavi,
bakliyat, mevsimine gore sebzeler pisirildigini belirtmislerdir. Oglen hazirlanan
yemeklerin genellikle aksamda yenildiginin yorumunu belirtmislerdir. Katilimcilarin

cevaplar1 Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 4.3. Yorelere ait kahvalti, 6glen, aksam yemekleri

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)
Genellikle hayvansal iirtinler
Kahvalt tiiketilir. Tereyagi, ¢okelek, 7
peynir, kaymak, yumurta,
yogurt.

Kahvalti, 6glen, aksam
yemeklerinde neler Genellikle haslama, bulgur
tiketilir? pilavi, sulu yemekler, 12
mevsimine gore sebzeler.
Aksam Oglen pisirilen yemeklerin 12
kalanlart aksam da tiiketilir.

Oglen

Kendi yorenize ait evlerinizde kahvalti, 6glen, aksam yemeklerinde neler

tiiketildigi konusunda katilimcilar su cevaplari vermistir:

K4 “Kahvaltida mutlaka tereyagi ve kéy peynirleri yeriz. Oglen yemeklerinde
sulu yemekler ve et yemekleri tercih ederiz. Aksam yemegi i¢in genelde 6glenden
kalan yemekler, kahvaltilik hazirlar yamina katmer, kombe, hamur isleri

’

titketiriz.’

K5 “Kendi yaptigimiz ekmeklerde olmazsa olmazimizdir.”
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K7 “Kahvaltida kozlenmis patlican biber, domates, salatalik, koyun peyniri,
koyun yogurdu. Oglen tepsi kebabi, lahmacun, c¢ig kofte. Aksam kebap,

lahmacun, mercimek ¢orbasi.”

K8 “Evimizde kahvaltida bal, silan (kusburnu) regeli, Tiirkce ¢okelek olarak
adlandirilan koy ‘dorak’i, ‘hurik’ olarak adlandirilan (vagl inek siitiinden
vapilan, iskembeye basilmis) koy peyniri, kavurma, tereyagi gibi besinler
tiiketilir. Ogle yemeginde ekmek asi, bulgur pilavi, madimak, (yarma, fasulye ve
nohutlu) ayran ¢orbasi gibi yiyecekler tiiketilir. Aksam yemeginde o6zellikle
kalabaliksa, hazirlanisi itibariyle ‘Sir’ ya da ‘Zerfet’ olarak adlandirilan
geleneksel yemegimiz yenir. Onun haricinde de baklagilleri kapsayan kuru

fasulye, nohut, yesil fasulye, bulgur pilavi ¢esitleri sik sik yenir.”

K9 “Kahvaltida peynir, ¢okelek, ¢corek muhakkak her giin bulunur. Yagh ¢orek,

)

kuru (kikirdakly) ¢orek, yufkadan dénderme yapilir.’

K10 “Sabahlar: kahvalti yapilmadan 6nce mutlaka ¢orba igilir. Genellikle tahil

ve hayvansal iiriinlerden olugan yiyecekler ¢ogunluktadir.”

K14 “Sabah kahvaltida cegil ve peynir ve tereyagiyla siindiirme yapariz.
Kaymak, tereyagi, yogurt, lavas, ¢e¢il peyniri, lor peyniri, yagl peynirlerimiz

vardir.”

4.2.3. Ozel giinlerde yapilan yemekler nelerdir? (Bayram, diigiin, dogum,
oliim, cocugun disinin ¢cikmasi, kiz isteme, siinnet vb)

K1, K3, K4, K5, K6, K10, K11, K12, K13 katilimcilart diigiinlerde genellikle
kirmiz1 et, tavuk, bulgur pilavi, ayran as1 ¢orbasinin yapildigini, dliimlerde de ayni
sekilde et, bulgur pilavi, g¢orba, salatanin yanina ek olarak helva pisirildigini
belirtmislerdir. Cocugun ilk disi ¢iktiginda dis hedigi ve hamur islerinin yapildigini

soylemislerdir. Katilimcilarin cevaplar tablo 4.4°de verilmistir.
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Tablo 4.4. Ozel giinlerde yapilan yemekler

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)

Bayram 3

Tatl ve yaprak sarmasi
Digin Genellikle kirmizi et, tavuk
eti, bulgur pilavi, ayran asi 8
Ozel giinlerde yapilan corbasi
yemekler nelerdir?

Oliim Genellikle pide, kirmizi et,
bulgur pilavi, corba, salata, 6
helva

Cocugun

ilk disinin ¢ikmasi Dis hedigi 4

Ozel giinlerde yapilan yemekler nelerdir sorusuna katilimcilar su cevaplari

vermistir:

K1 “Diigiinde koyun kesilir koyundan kebap yapilir. Yanina bulgur pilavi ve
corba yapilir. Oliimlerde helva, pide, kavurma et, pilav yapilir. Cenaze evine
komgsular ve akrabalar 7 giin boyunca yemek yapip getirir cenaze sahibine
destek olunur. Kiz isteme zamani ikramlik hamur isleri yapilir, gelin damat ve

’

misafirlere serbet ikram edilir.’

“K2 Gelen misafirlere mutlaka ikramlarda bulunulur. Eskiden persembeyi
cumaya baglayan giinlerde cumalik denilen uygulamalar vardi. Koyliiler

ellerinde ne varsa yemek yapip koy odalarinda toplanir ve beraber yerlerdi.”

K3 “Kiz istemesinde dede nikahi yapilir. Serbet, bal, siit, meyve suyu igecek

olarak dagitilir. Yemek olarak hamur isleri yapilir.”

K5 “Cocugun ilk disi ¢iktiginda dis hedigi yapilir. Topragin islenmesiyle
birlikte bugdayin 6nemi biiyiik oldugu i¢in bu uygulama yapilir. Bayram olarak
Hidirellez de genellikle sekerler tatlilar dagitilir. Bu bahar bayramidir. Diigiin
vemekleri toplu yemeklerdir. Genellikle et ve bulgur pilavi agirlikli olur. Diigiin
vemeklerinden sorumlu olan kisiler kevyeni ve diigiin kahyasidir. Diigiinlerde
dem kiiltiirii vardir her misafire olmasa da belli basli 6nemli misafirlere

sunulur. Bu sarap yada rakidir. Ickinin deme déniismesi de giilbeng okunarak
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olur. Sarhos edecek kadar degil doyana kadar sunulur. Bu uygulama cemlerde
de uygulanir. Kiz istemede insanlart mutlu hissettirmek i¢in tatliyla gidilir. Kiz
istendikten sonra tatlilar ikram edilir. Bu ikramliklarda dede tarafindan

’

dualanir.’

K7 “Diigiin, oliim, bayramlarda lahmacun, kuru fasulye, pilav vb yemekler
hazirlanir. Cocuk yiiriimeye basladiginda kostek kirilir, kostegin igine biskiivi,

’

seker, leblebi vs konur.’

K8 “Ozel giinlerde kutsal kabul ettigimiz her giin, niyaz olarak
sifatlandirdigimiz  ‘Gillor(Gillor)’ (Tiirk¢e adiyla ‘Kombe’) hazirlanir ve
dagititlir. Bayramlarda, diigiinlerde ek olarak ‘Uziimlii bérek’ olarak
adlandirilan tatl ile ‘Sivas Katmeri’ yapilir. Cenaze ile kaybettiklerimiz i¢in
kutsal kabul ettigimiz diger giinlerde (Mezar yapimi, 6liim yildéniimii, 7°si, 401
vb.) ek olarak un helvas: yapilir. Kalabalik gececek olan ozel giinlerde odun
firiminda lavas ekmek, ‘pofik (Pofik)’ (Tiirk¢e karsiligi gobit ekmek — sade veya
i¢li olarak) pisirilir. Ayrica her yil 13 Subat giiniine denk gelen Xizir lokmasinda

>

‘Kavut’ adi verilen yemek yapilir.’

K9 “Oliimlerde cenaze sahipleri sabahtan derneklerde corba hazirlar. Yoldan
gelen kigiler ¢corbadan i¢tikten sonra defin yerine gidilir. Déndiikten sonra yine
vemek hazirlanir ve yenilir. Cocugun ilk disi ¢iktiginda dis hedigi yapilir
komsular hediyeleriyle gelir. Kiz istemesinde erkek tarafi kazanlarla hosaf,
bulgur pilavi, et, manti yapar kiz evine getirirler. Bayramlarda dolma koftesi,

yogurtlu manti, sthmag ve tatlilar yapilir.”

4.2.4. Muharrem ay1 zamaninda ne tiir yemekler hazirlanir, yenmesi yasak
olan yiyecekler var midir? Sebepleri nelerdir?

Tim katilimcilar muharrem ay1 zamani aci, sarimsak, et, sogan, salcali yemekler,

yumurta gibi yiyeceklerin yenmedigini belirtmistir. Bu ayda saf su i¢ilmedigini suyla

karisimli olan igeceklerin tiiketildigini belirtmislerdir. Bunlara 6rnek olarak; ayran,

cay, hosaf, komposto gibi icecekler vermislerdir. Muharrem orucu on iki giin

siirmektedir ve son giinii asure pisirilmektedir. Asurenin i¢ malzemelerinin on iki ¢esit

olmas1 gerektigini ve pisirilmesinden tabaklara pay edilmesine kadar dualanmasi

30



gerektigini belirtilmistir. Asurenin dagitilmadan asla yenmemesi gerektigine de

deginilmistir. Katilimecilarin cevaplar: Tablo 5°de verilmistir.

Tablo 4.5. Muharrem ay1 zamaninda hazirlanan ve yenmesi yasak olan yiyecekler

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n(Frekans)

Act, sarimsak, et, sogan,
salcall yemekler, yumurta, su 14

Yasaklar
Muharrem ay1 zamaninda ne
tiir yemekler hazirlanir, Ayran, ¢ay, hosaf,
yenmesi yasak olan komposto 14

i ?
yiyecekler var midir? Su yerine tiiketilen

igecekler

Muharrem ay1r zamaninda ne tiir yemekler hazirlanir, yenmesi yasak olan

yiyecekler var midir? Sorusuna katilimcilar su sekilde goriis bildirilmislerdir:

K1 “12 imam orucu yas igin tutulur. Orucu genellikle kahvalti tiirii yiyeceklerle

acariz.”

K2 “Muharrem ayr Hz. Hiiseyin’in yetmis iki akrabasiyla kerbela da susuz sehit
edilmesinden dolayr matem ayt olarak bilinmektedir. Bu orug tutulurken bicakla
kesilen veya canlanabilecek seyler asla yenmez. On iki giin tutulan bu orug on
bes giine tamamlanirsa kurban tiglanir, kan akitilir. Aleviler kurban kesme
tabirini kullanmazlar onun yerine tiglama derler. Muharrem orucunda gece
sahura kalkilmaz. Sonraki giiniin batimina kadar hi¢bir sey yenmez. On ikinci

giin agure yapilir orug asureyle a¢ilir.”

K5 “Muharrem orucu tutulurken canli hayvanlara kesinlikle kiyilmaz. Tahil

’

agirlikli yemekler tiiketilir. Giin batiminda bir kere yemek yenir.’
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K6 “Muharrem orucu zamani matem zamani oldugu icin olduk¢a az yiyecek
tiiketilir. Ama¢ doymak degil yasamsal faaliyetlerini idame ettirecek kadar gii¢

>

sahibi olmaktir.’

’

K7 “Muharrem orucunda zeytinle orug agtlir.’

K8 “Muharrem orucu tutuldugu giinlerde su tiiketilmez ya da minimum diizeyde
tiiketilir. Kerbela’da Hz. Hiiseyin’in basinin kesilmis olmast ile kaninin i¢ilmis
olmasinin rivayet edilmesi nedenleri ile sogan, sarimsak gibi basi kesilen
viyecekler tiiketilmez. Ekmek ve peynir gibi olabildigince miitevazi yiyecekler

)

tiiketilir. Muharrem orucu bittikten sonra Asure Corbast pisirilir ve dagitilir.’

4.2.5. Alevilere 6zgii yemek pisirme teknikleri ya da mutfak ekipmanlari var
midir?

K1, K2, K5 yemeklerin genellikle haslama teknigiyle yapildigin1 belirtmistir.
Farkli mutfak ekipmanlarinin olmadigint belirtmislerdir. Cesitli tekniklere yer

verilmistir. Katilimcilarin cevaplar1 Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 4.6. Alevilere 6zgii yemek pisirme teknikleri ya da mutfak ekipmanlari

Tema Alt Tema Verilen Cevaplar n (Frekans)
Yoktur Farkli ekipman yoktur
. - 11
Alevilere 6zgili yemek
pisirme teknikleri ya
da mutfak ekipmanlar Haslama, kurutma,
var midir? Yoktur kizartma, kavurma

gibi teknikler vardir

Alevilere 6zgii yemek pisirme teknikleri ya da mutfak ekipmanlari var midir?

Sorusuna katilimcilar su sekilde goriisler bildirilmislerdir:

K1 “Eskiden koylerde damlarda yemekler atesin iistiinde yapilirdi.”

K2 “Yemeklerimiz genellikle haslama ve kavurma seklinde yapilir. Hamur, su,

’

vag gibi temel gidalarla yapilan katmer, kombe gibi hamur isleri yapilir.’
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K5 “Evet var. Bizim yemegi pisirme amacimiz paylasmaya dayalidir. Bu yiizden

vemek pisirme geregleri cogunlukla normalden biiyiiktiir.”

>

K6 “Farkl pisirme teknigi ve ekipmanlar yoktur.’

K7 “Evet vardir. Cémbe (biiyiik tahta kasik, kepce). Kara sacda ekmek
pisirilir.”

K8 “Katmer, iiziimlii borek ve gillor pisirmek icin yuvarlak aliiminyum tepsiler
kullanilir. Firinda lavas tiirii ekmekler pisirilirken odundan yapilmis ekmek
kiiregi kullanilir. Sulu yemekler pisirilirken tahta kasik ve toprak ¢comlek / giiveg
kullanilir. Ayrica pisen sert/kuru ¢orek yapisindaki Zerfet yemegi, hazirlanisi
itibariyle iist yarist kapak gibi kesilerek kaldirildiktan sonra alt kisim tabak
seklini alir ve kenardaki i¢i oyuk kisimlar koparilarak kasik gibi kullanilarak
vemek tiiketilir. Kahvaltinin olmazsa olmazi yéresel peynirler genellikle hayvan
postu ya da kurutulmus iskembenin igerisinde hazirlanir. Yaz mevsiminde
toplanan madimak kurutularak / dondurularak kisin da tiiketilebilir. Sonbaharin
gelisi ile Eyliil ve Ekim aylarinda olgunlasan Silan (Tiirk¢e adiyla Kugsburnu)
koy halki tarafindan toplanir ve kurutulur. Kuruyan meyve kaynayan suya 1
avug¢ kadar eklenerek ¢cayr hazirlanabilir, kaynatilarak kis giinlerinde soguk

hosaf veya marmelat olarak hazirlanarak kahvaltilarda tiiketilir.”

K9 “Kishk tarhana, manti, makarna, domates kurutmasi, menemen fasulye
kurutmasi, yuhka (yufka), kavurma, sucuk, et kurutmasi yapilir. Tandir daminda

1

tandir ekmekleri yapilir.’

K10 “Bu zamanda yok ama eski zamanlarda etler tuzlanip iplere dizilir ve
riizgar sayesinde kurutulurdu, c¢okelek peynirler bidona basilip topraga

)

gomiiliirdii.’
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4.2.6. Alevilerin yemek Kiiltiiriinde farkhihk gosterdigini diisiindiigiiniiz
uygulamalar nelerdir?

Alevi kiiltiirlinde muharrem orucu, kurbanlar, cem ibadeti gibi farkli uygulamalar

vardir. Katilimeilar bunlara kisaca 6rnek vermislerdir.

K1 “Kurbanlar ve asure ¢orbasi farkliliklar gosterir.”

K3 “Cem ibadetine gelenler gonliinden kopan neyse onu getirir. Lokmalar

)

pisirilene kadar cem ibadeti devam eder.’

K5 “Kara kazan pay: vardir. Esi hakka yiiriimiis dul kadinlar, yardima muhtag
insanlar varsa lokmalar dncelikle bu kisilere dagitilir. Aleviler atesi suyla
sondiirmez dogaya karst saygili olmak zorunda hissederler kendilerini. Kaynar

1

suyu hi¢hbir sekilde yere dokmezler.’

K6 “Tiirk, Arap, Kiirt Alevilerinde yemekler farklidir. Kiirt Alevi halkinin ulusal
hi¢hir yemeginde et yoktur. (zerfet, sirsaj, hasil) ciinkii ekolojik bir yasam soz

’

konusudur.’

K7 “Misafir geldigi zaman sofra duast okunur. Ceme gelenler eli bos gelmez,

getirilen her sey herkese esit olarak paylastirilir.”

4.2.7. Alevi Kkiiltiiriine ait gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyiiklerinizden
ogrendiginiz veya yaptigimiz yoresel bir yemege ait aile receteniz var
midir?

Yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin aile biiyiiklerinden 68rendikleri ve

kendilerinin uyguladiklari receteler tespit edilmis ve bu yemeklere ait olusturulan liste

Tablo 7°de verilmistir.
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Tablo 4.7. Alevi kiiltiiriine ait gelecek nesillere birakilabilecek, aile biyiiklerinden
O0grenilen ve uygulanan yemekler

Yemek Isimleri Katilimcilar
Sir (babuko) K1,K4, K8
Katmer K1, K8, K14
Uziimlii borek K1

Hasil K1, K14
Kavut K1
Madimak K1

Ayran (yogurt) corbasi K1, K3, K9
Bulgur koftesi K1

Tirit K3

Kombe K1, K4, K5
Banik (bulgurlu kofte) K4

Kayist tatlist K4

Ekmek as1 K4
Hevrisk K1

Asure K7

Sah Muhammed yemegi K7

Yagli, koyu ¢orek K9

Dolma koftesi K9
Patatesli kofte K9
Katiklag K9
Cigleme K10
Kesme as1 K14
Pogacici K14
Hingel K14

Kaz et kavurma K14
Siindiirme K14

Alevi kiltirine

ait gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyiiklerinizden

o0grendiginiz veya yaptiginiz yoresel bir yemege ait aile regeteniz var midir? Sorusuna

katilimcilar su sekilde goriisler bildirilmislerdir:

K1 “Sir (zerfet), katmer, iiziimlii borek, hasil, kombe, kavut, arpa ekmegi, lavas

ekmegi, pofik, madimak, ayran ¢orbasi, yarma ¢orbasi, hevrisk bulgur koftesi.”

K3 “Tirit: Cubuk yoresine ait gobit ekmegini dilimleyerek sarimsakli yogurt

yvapip yeriz. Yayla ¢orbasini kisin sicak, yazin yarma ve nohutla soguk igeriz.

Ayranli makarna yapilir.”

K4 “Babuko (sir), ekmek asi, kombe ozellikle Hizir gecelerinde ailecek evde

toplanip orucumuzu bu yemekle agariz.’

1
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K5 “Malatya kémbesi, banik (bulgurlu kofte), kayist tatlisi.”

K7 “Asure, sah Muhammed yemegi.”

K8 “Gelecek nesillere birakilabilecek, kiiltiirel a¢idan olduk¢a kiymetli tarifler
mevcut ve Alevi aileler icerisinde nesilden nesile aktariliyorlar. Ritiiellerde
niyaz / lokma olarak adlandirdigimiz tariflere ait yazili regete hazirlamiyor ve
aktarmiyoruz, ¢iinkii inancimiza dayalt ‘Sir’ olarak niteledigimiz kutsallarimiz
arasinda bu tarifler yer aliyor. Bu nedenle bu tarifler i¢in gézleme dayali, sessiz
bir aktarim oldugunu soylemek miimkiin. Sivas yoresine ait olan Katmer’in
annemden gozlemledigim tarifi ise soyle: “Un, su, tuz, yumurta ve siit ya da
peynir altt suyuyla hazirlanan hamurdan elde edilen bezelerin oklava ile tezgah
tizerinde agildiktan sonra yine oklava yardimiyla ¢irpilir ve olduk¢a ince,
seffafa yakin bir hamur elde edilir. Ortii iizerine serilen hamurun iizerine
eritilmis tereyagu siiriiliir ve ortiintin bir kenari kalkacak sekilde iki kosesi
kaldirilarak hamurun rulo seklinde sarilmasi saglanir. Daha sonra yaglanmug
yuvarlak tepsinin orta kismindan baslanarak donence seklinde yerlestirilir. Tiim
bezelere ayni islem uygulanir. Tepsi doldugunda iizerine tereyagi gezdirilir, 200
dereceye ayarlanmis firinda iizeri kizarana kadar pisirilir. Istege gére icerisine

peynir veya patates eklenebilir.”

K9 “Yagli, koyu ¢orek, dolma koftesi, patatesli kofte, yogurtlu ¢orba, katiklas.”

K10 “Cigleme vardir. Gozleme hamuru ip ince agilir igine ¢igleme koyulur (siit
sagildiktan sonra kovaya konur ve birkag giin bekletilir. Siit eksidikten sonra
cirptlip krema kivamina getiriliv ve yufkamin igine siiriiliir yufka kapatilip

pisirilir).”

K14 “Kesme asi, pogacici, hingel, eriste, kirk katli katmer, kaz eti kavurma,

stindiirme, hasil.”

Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplara bakildiginda yoresel yemeklerin
kendilerine 6zgili olduklari, 6zel giinlerde toplu sekilde yenildigini belirtmislerdir. K8

katilimcisinin vermis oldugu cevaba bakildiginda yemeklerin regetelerinin yazih
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olarak kaydedilmemesi ve 6zel olarak kalmasi gerektigini belirtmistir ve regetelerin

aktarilmasinin gostererek 6grentme seklinde oldugunu ifade etmistir.

4.2.8. Alevi Kiiltiiriine ait yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere
aktarilmasi icin sizce ne yapilmah?

Katilimcilarin  hepsi yemeklerin gelecek nesillere aktarilabilmesinin aile
ortaminda, kalabalik sofralarda yapilip yenmesiyle saglanacagini yorumlamistir. Bu
yemekleri ¢cocuklara kiiclik yastan itibaren tanitarak yedirip sevdirilmesi gerektigini de

belirtmislerdir.

K2 “Bilinen yéresel yemeklerin unutulmamast i¢in ¢ogunlukla kalabalik ve ozel

giinlerde bu yemekler yapilmaldir.”

K3 “Genglerin bilinglendirilmesi, yemeklerin ¢ocukluktan itibaren yedirilip
tattirilmasi gerekmektedir. Aile ortaminda yemeklerin sik sik yapilip yenmesi

’

cok énemlidir.’

K4 “Misafirlerimize de bu yemekleri yaparak daha fazla kiginin 6grenmesine

katkida bulunabiliriz.”

K5 “Hafiza ve vicdana baghdir. Kiiltiiriin paylasimint her zaman yapmamiz
gerekiyor. Bilim ve teknoloji sayesinde nesilden nesile aktarim yapabiliriz.
Bilim giinde ii¢ 6giin yenmesini savunuyorsa bu ii¢ ogiinde paylasimlar
vapabiliriz. En basit oérnek olarak yedigimiz yemegin kirintisini bir kusla

’

paylasmak bile gelecege bir aktarimdir.’

K6 “Siyasi ve sosyal politikalarda kazanimlar elde edilmeli. Metropol yasamina
uygun olarak yeniden bir araya gelmek ve kiiltiir-sanat yoniinde ortaklasma

’

saglanmasi gart. Asimilasyon politikalarina son verilmelidir.’

K8 “Alevi kiiltiiriine ait yemeklerin yasatilabilmesi, nesilden nesile
aktarilmasiyla dogrudan baglantilidir. Bu nedenle giiniimiiz modern
kosullarinda biiyiiklerimizi, ozellikle de ailemizdeki kadin otoriteleri iyi

gozlemleyebilmeli ve kendimizden sonraki kusaga dogru aktarabilmeliyiz.
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Koklerimize ve ritiiellerimize olan baglhiligimiz, kiiltiir  devamliligini

saglayacaktir.”

K9 “Sosyal medyada paylasiimasi, genc¢lere anlatilip o6gretilmesi gerekiyor.

’

Tariflerin yazilmasi ve kayda ge¢mesi de ¢ok onemlidir.’

4.2.9. Alevi toplumunda asurenin 6nemi nedir?

Katilimcilarin  tiimii asurenin muharrem orucunun son giini yapildigin
belirtmistir. K1, K4, K8, K9, K10, K14 katilimcilar1 asurenin ig¢ine konulan
malzemenin 12 adet olmasi gerektigini, pisirilen asurenin dualanip komsu ve

akrabalara dagitilmasi gerektigini belirtmislerdir.

’

K1 “Hazirlanan asure on iki farkli eve dagitilir.’

K2 “Eskiden seker az bulundugundan siitle de yapilirdi. Giiniimiizde de siitle
yapanlar vardir. Asure pisiren kisi dua ederek pisirir duasi edilmeyen asure

)

yvenmemeli ve dagitilmamalidir.’

K3 “Asur on anlamina gelmektedir. Asurenin énemi cok biiyiiktiir. Isteyen
evinde hazirlayip komsu ve akrabalarina dagitir ya da Cemevinde yapilan

asureye katkida bulunulur. Asure kazandan paylara ayrilmadan duasi edilir.”

K5 “Ben asure gibi bir iilke istiyorum. Herkes olmali ve ortak bir lezzeti
olmalidir. Asure Aleviler de paylagsim ve karsilikli anlagmanin onemini agiga
ctkarir. Alevilerin en 6nemli rafine ve en iistte tutacagimiz yemegi budur. Asure
muharrem aywnin son giinii tiiketilebildigi gibi yil icerisinde de tiiketilebilir.
Herkesin giicii oraninda, herkese ihtiyaci kadar dagitma amact vardir. Asure
ortak bir kazanda kaynar delil uwyandirildigindan itibaren giilbengi verilmeye
baslanir. Asureyi ozellikle kadinlar hazirlar, erkeklerde kas kuvveti geregince
biiyiik kepcgelerle karistirilir. Asure giines dogarken yapilmaya baglanir ve 6glen

’

saatlerinde hazir olur. Kazanin dibi gériilene kadar dagitilir.’

K6 “Asure “yol bir, siirek binbir” ilkesine uygun olarak her bakliyattan olmasi

Aleviligin hosgorii ve evrenselligine benzerdir. Ayni zamanda katliamlar
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zamaninda baskilar sonucu elde olan yiyecekler oldugu icin hafizada direnisi
ve var olmayr hatirlatir. Ve ¢ekilen ¢ilelerin sonucun da tatli bir sey olacagini

hatirlatir.”

K7 “Asurenin en onemli olgusu hazirlanip komsu akrabalara dagitilmast ve

’

paylasmanin énemini bugiinlere kadar yasatmasidir.’

K8 “Asure, 12 Imamlara ithafen Muharrem ayinda, Muharrem orucu bittikten
sonra 12 malzemeden hazirlanarak pisirilir ve dagitilir. Aleviler i¢in kutsal

’

sayilan ve lokma olarak nitelenen yiyeceklerden bir tanesidir.’

K9 “Alevilerde asure pismeyen evde domuz basi kaynar derler. Asurenin Alevi
toplumunda 6nemi biiyiiktiir. Sicak ve soguk sekilde yenir. Sogudugunda tadi

daha giizel olur.”

K10 “On iki c¢esit az malzemeyle tadi giizel bir ¢orba yapilir. Simdiki

1

zamanlarda buna uyulmuyor ve igerisine bol bol malzeme konuluyor.’

Katilimeilarin  verdigi cevaplar degerlendirildiginde asurenin birlestiren,
paylasmay1, zorluklara diren¢ goéstermeyi ve sonunda tatliya ulagsmayr tanimlayan

onemli bir lokma unsuru oldugu goriilmektedir.

4.3. Receteler

Calisma sirasinda Alevi mutfagina ait tarifler var midir, tarif verebilir misiniz

sorusuna verilen cevaplarda derlenen bazi regeteler sunlardir:
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SiR (BABUKO)
MALZEMELER
560 g un
10 g tuz
360 gsu
UST AYRANI ICIN

6 dis sarimsak

250 g yogurt
240 gsu
200 g tereyagi
YAPILISI

Un, su, tuz yogurulur sert bir hamur hazirlanir. Hamur yagli bir tepsiye
bastirilarak diizeltilir. 190 derece firina koyulur. Ustii kabuk tutup kizardiktan sonra
derece 180’e diisiiriiliir. Hamur pistikten sonra bes dakika dinlendirilir. Ustii bigak
yardimiyla kabuk seklinde kesilerek ¢ikartilir. i¢i sicakken kasikla oyulur ve ¢ikartilir.
Basta kesilen kapakta kiiciik kiigiik dogranarak i¢ hamurla karistirilir. I¢i bos tencere
gibi kalan hamurun i¢ine dogranan hamur parcalari eklenir ve ilk sicakliginin ge¢gmesi
icin bekletilir. Yogurt cirpilir, icine tuz, sarimsak eklenip karistirilir. Uzerine sicak su
eklenir. Tereyagi kopiirene kadar kaynatilir. Tepside iliyan hamurun istiine ilk 6nce

ayrani sonra tereyagi dokiilerek servis edilir.

KATMER
MALZEMELER
350 g un
100 g oda 1s1sinda siit

100 g oda 1s1sinda su
45 g siviyag
10 g toz maya
5gtuz
ARA MALZEME
50 g siviyag
100 g eritilmis tereyagi
UZERI ICIN

1 yumurta sarist
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15 g yogurt
YAPILISI

Hamur malzemeleri yogurma kabina alinir ve ele yapismayacak bir hamur elde
edilir. Yogurulan hamurun iizeri nemli bir bezle ortiiliir ve bir saat mayalandirmaya
birakilir. Hamur iki esit parcaya ayrilir ve yufkadan biraz kalin olacak sekilde agilir.
Acilan hamura yag karisimindan striiliir ve zarf seklinde kapatilip kenara alinir. Diger
bezede ayni sekilde agilip yaglanir. ilk hazirlanan hamur agilan bu hamurun i¢ine konur
ve yine zarf gibi katlanir. Cok bastirilmadan hamura dikdortgen sekli verilir ve
yaglanan tepsiye koyulur. Yumurta sarisi yogurtla karistirilir ve hamurun istiine
siriiliir. Bigakla derin ¢izikler atilir 6nceden 1sitilmis 180 derece firinda altin rengi

alana kadar pisirilir.

UZUMLU BOREK
MALZEMELER
450 g un
1 adet yumurta
70 mL siit

60 mL siviyag
70 mL 1lik su
5gtuz
5 g kabartma tozu
IC HARCI ICIN
200 g piring
500 g cekirdeksiz iiziim
125 g tereyagi
120 g siviyag
100 g seker
YAPILISI

Piring nisastasi ¢ikana kadar yikanir. Yikanan pirincin iistiine soguk su eklenerek
lapa olmayacak sekilde haslanir haslandiktan sonra soguk suyla yikanarak pismeye
devam etmesi engellenir. Uziimler suda bekletilip yikanir. Hamuru i¢in yumurta, siit,
s1v1 yag, tuz, ilik su, un karistirilir. Kabartma tozu da eklenerek yogurulur. Hamur

yogurulduktan sonra on bes bezeye ayrilir lizeri nemli bir bezle ortiiliir. Bir kapta
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tereyag eritilir, sivi yagda iistiine eklenerek yag karisimi hazirlanir. Bezeler tabak
biliyiikliigiinde acilir iist liste bes adet olacak sekilde nisasta siiriilerek biiyiitiiliir. Ac¢ilan
hamurlar birbirinden tek tek ayrilir. Yaglanmis tepsiye ag¢ilan hamurlar serilerek igine
yag siriillir bir kat iiziim bir kat pirin¢ olacak sekilde hazirlanir katlarin arasina seker
serpistirilir. En son kalan ii¢ kat hamurda her biri yaglanarak tepsiye serilir. Baklava
seklinde dilimlenen tatl1 200 derece firinda {izeri kizardiktan sonra 180 dereceye alinir.
Tamamen kizardiktan sonra servise hazir olur. Dileyen bu tatlinin arasina seker

serpistirmek yerine serbet hazirlayip lizerine dokebilir.

HASIL
MALZEMELER
3,5Lsu
400 g yarma (doviiliip un haline getirilir)

50 g tereyagi
25 g tuz
20 g un
360 g yogurt
4 dis sarimsak
YAPILISI

Su kaynatilir i¢ine tuz eklenir ve yarma eklenir. Karistirilarak suyu ¢ektirilir. Goz
g6z kabardiktan sonra un suyla karistirilip icine yavas yavas eklenir. Kaynayan ve
kivam alan hasil ocaktan alinir. Bagka bir tencerede tereyag eritilir. Sarimsakli yogurt
hazirlanir. Pisen hasil tabaga alinip ortasi ¢ukur yapilir sarimsakli yogurt iistiine

tereyagi dokiilerek yenir.

MADIMAK
MALZEMELER
500 g madimak
100 g bulgur
150 g salga

100 g kuru sogan
50 g s1vi yag
10 g tuz
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YAPILISI

Madimaklar birka¢ kez yikanarak temizlenir. Temizlenen madimaklar kaynar
suda haglanir ve siiziiliir. Bir tencereye yag eklenir ve soganlar kavrulur. Kavrulan
soganlarin iizerine salca eklenir kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Madimak ve bulgurda

tencereye eklendikten sonra iizerine kaynar su ve tuzu eklenerek pismeye birakilir.

AYRAN ASI CORBASI
MALZEMELER
250 g haglanmis bugday
2,5Lsu
1200 g yogurt

100 g sogan
1 yumurta
30 g tereyagi
20 g nane
YAPILISI

Tencereye yogurt, yumurta, un, soguk su eklenerek piiriissiiz olana kadar ¢irpilir.
Tencere ocaga alinir ve kaynayana kadar karistirilir. Kaynayan ¢orbanin i¢ine bugday1
eklenir ve birazda bugdayla kaynatilir. Bagka bir tencerede tereyag: eritilip soganlar
kavrulur nanesi eklenir. Pisen c¢orba tenceresine bu sos dokiiliir birka¢ dakika

kaynadiktan tuzu eklenir ve ¢orba servise hazir olur.

BULGUR KOFTESI
MALZEMELER
500 g bulgur
70 g tuz
140 g un
1200 g kaynamis su

Uzeri icin
500 g yogurt
150 g tereyag

3 dis sarimsak
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YAPILISI

Ince bulgur bir karistirma kabina alinir ve iizerine kaynamis su dokiiliir. Agz
kapatilarak bulgurun sismesi beklenir. Sisen bulgurun igerisine un ve tuz eklenerek
yogurulur. Yogurulan hamurdan sekil verilerek kaynamis suda mant1 gibi pisirilir.
Kofteler suyun yiizeyine ciktiktan sonra siiziiliir ve servis kabina alinir. Uzerine

sarimsakli yogurt yapilir, kizdirilan tereyagi dokiiliir ve servis edilir.

UN HELVASI

MALZEMELER
200 g un
125 g tereyagi
200 g toz seker
700 gsu
50 g ceviz
YAPILISI

Helvanin yapilisinda ilk asama serbet yapilir. Ilik su ve seker tamamen karisana
kadar karistirilir. Bir tencere tereyagi eritilir. Eriyen tereyaginin iizerine un eklenerek
rengi koyulasana kadar kavrulur. Serbet eklenmeden 6nce helvadan bir kasik alinip bir
kapta serbetle karistirilir rengi istenildigi gibiyse tencereye serbet dokiiliir ve ¢ekmesi
i¢in kapagi kapatilir. Serbet ¢cekmeye basladiginda karistirmaya devam edilir. Pigen

helvaya sekil verilerek lizerine ceviz serpilir.

HINGEL

MALZEMELER
500 g un
50 g tuz
100 g tereyag
300 g yogurt

1 dis sarimsak
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YAPILISI

Un ve tuz karistirma kabina alinir. Ilik su yavas yavas eklenerek karistirilir. Ele
yapismayan bir hamur elde edildikten sonra hamur iki bezeye ayrilarak dinlenmeye
birakilir. Dinlenen hamur un serpilmis tezgdha alinir ince bir sekilde agilir. Agilan
hamur Once ince seritler halinde sonrasinda iiggen seklinde kesilir. Bir tencere su
kaynatilir ve hazirlanan hamurlar suya eklenerek haslanir. Haglanan hamurlar servis

tabagina alinir lizerine sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagi dokiilerek servis edilir.

KAZ ETLi BULGUR PILAVI

MALZEMELER
500 g kaz eti
150 g bulgur
100 g sogan
100 g tereyagi
25 g tuz
5 g karabiber
500 g kaz eti suyu
YAPILISI

Kaz eti dort saat haslanir. Ayr1 bir tencerede pilav hazirlamak i¢in sogan kavrulur
kavrulan soganlarin iizerine bulgur tuz ve karabiber eklenir ve kavrulmaya devam
edilir. Haslanan kaz eti siiziiliir ve suyu pilav i¢in kullanilir. Pigen pilavin iizerine kaz

etleri dizilerek servis edilir.

SUNDURME

MALZEMELER
500 g siindiirme peyniri
150 g tereyagi
2 adet yumurta
10 g tuz
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YAPILISI

Tereyagi tavada eritilir. Eriyen tereyaginin lizerine peynir eklenerek siinene kadar

pisirilir. Dibi kabuk tutmaya baslayan peynirlerin ilizerine iki adet ¢irpilmis yumurta ve

tuzu eklenerek pisirilmeye devam edilir. Kivam aldiktan sonra servise hazir.

AYRANLI MAKARNA

MALZEMELER
500 g makarna
25 g tuz
1Lsu
Yogurtlu sosu icin
350 g yogurt
100 g su
2 dis sarimsak
10 g tuz
Tereyagli sosu i¢in
50 g tereyagi
5 g pul biber
5 g nane

YAPILISI

Bir tencerede su kaynatilir. Kaynayan suyun igerisine makarna ve tuz eklenerek

haslanir. Makarna haslanirken yogurtlu sos i¢in yogurt, su, sarimsak ve tuz karistirilir.

Tereyagli sos igin tereyagi bir sos tenceresinde eritilir i¢cine pul biber ve nane eklenir.

Haslanan makarna siiziildiikten sonra {izerine 6nce yogutlu sos sonrasinda tereyagi

gezdirilir ve servise hazir olur.

KOMBE

MALZEMELER
300 g tereyagi
600 g siit
350 g s1viyag
2 adet yumurta
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30 g tuz
1150 g un
YAPILISI

Bir karistirma kabina siit, yumurta, siviyag, eritilmis tereyagi, tuz eklenerek
karistirilir. Bu homojen karigima un azar azar eklenerek yumusak bir hamur elde edene
kadar yogurulur. Firin tepsisi yaglanir ve hamur tepsiye yayilarak diizeltilir. 200 derece

firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.

MALATYA KOMBESI

MALZEMELER
960 g un
25gtuz

5 g kuru maya
450 gsu
Ic malzemesi i¢in
300 g kavurma
Unlu i¢ i¢in
30 g tereyagi
15gun
YAPILISI

Bir karigtirma kabina un alinir. Unun ortasi ¢ukur yapilarak ¢ukura maya eklenir
ve 1lik suyla aktiflesir. Tuz unun etrafina serpistirilir mayanin lizerine eklenmez. Maya
aktiflestikten sonra azar azar su eklenerek yogurulur ve yumusak bir hamur elde edilir.
Hamur bir saat mayalanmaya birakilir. Kahvaltilik kavurma tavaya alinir kendi yagiyla
eriyip kavrulur. Baska bir tavada tereyag: eritilir. Igine un eklenerek kavrulur. Unun
kokusu c¢ikip kahverengilesince hazir demektir. Mayalanan hamur iki esit bezeye
ayrilir. Bezeler teker teker agilir. Un serpilmis tezgahta orta kalinlikta acilarak
yaglanan tepsinin {lizerine koyulur acilan ilk hamur koyulur. Hamurun {izerine unlu
karigim siiriiliir, onun iizerine de kavurma eklenir. A¢ilan diger hamur tepsideki
hamurun iizerine kapatilir. Hamurun iizerine yag siiriilir ve 200 derece firinda pisirilir.

Pisen kombe dilimlenerek servise hazir olur.
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KAYISI TATLISI

MALZEMELER
250 g kuru kayisi
250 g kuru dut
1L su
100 g tereyagi
100 g ceviz

YAPILISI

Kayis1 ve dutlar yikanip siiziiliir. Bir tencerede su kaynatilir. Kaynayan suyun
i¢ine ilk dnce kayisilar eklenir ve bes dakika pisirilir. Pigen kayisilarin {izerine dutlar
eklenerek pisirilmeye devam edilir. Pisen kayis1 ve dutlar siiziiliir. Siiziilen su atilmaz
sogutulup komposto olarak icilir. Bir tavada tereyagi eritilir ve lizerine kayis1 ve dutlar
eklenip kavurulur. Pisen tathi tabaga alinarak iizerine ceviz dokiiliir ve servise hazir

olur.

CiGLEME

MALZEMELER
Cig icin
1.5 L stt
5gtuz
90 g s1viyag
Hamuru i¢in
480 g su
560 g un
14 g seker
16 g tuz
10 g kuru maya
I¢ sosu igin
Cig
30 g tereyagi
30 g kaymak
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YAPILISI

Cig i¢in siit iki giin boyunca disarda agzi kapali bir sekilde bekletilir. Bekleyen
siit bir tiilbentle siiziilerek iizerinde ki yogurdu alinir. lyice siiziildiikten sonra eksi bir
¢ig elde edilir. Cigin i¢ine gr tuz ve yag dokiiliip karistirilarak buzdolabina kaldirilir.
Bir giin kadar bekledikten sonra kullanima hazir olur. Hamuru hazirlamak icin bir
karistirma kabina 1lik su alinir. Uzerine maya ve seker eklenir. Karistirilarak mayanin
aktiflesmesi saglanir. Maya aktiflestikten sonra un ve tuzda eklenilerek yogurulur
yumusak bir hamur elde edilir. Bir saat kadar mayalanan hamur dort esit bezeye ayrilir.
Boregin i¢i i¢in ¢igin i¢ine tereyagi eritilir ve kaymak eklenerek karistirilir. Bezeler
teker teker unlu tezgahta acilir. Ac¢ilan hamurlardan birinin {izerine ¢ig siiriilerek diger
hamur istline kapatilir ve tekrar ¢ig siiriiliir. Bu hamura rulo sekli verilir ve iki esit
pargaya boliiniir. Bu parcalarin iist kismina tekrar ¢ig siiriiliip kapatilarak beze sekli
verilir. Ayni islem diger hamurlara da yapilir. Bezeler tekrardan dikkatlice acilarak
tepsiye alinir. Tepsideki hamurlarin iizerine ¢ig siiriilir 200 derece firinda tzeri

kizarana kadar pisirilir.

DOLMA KOFTESI

MALZEMELER
Dis1 i¢in
1 kg diig (dugiirciik, ince bulgur)
3 yumurta
200 g kiyma veya doviilmiis et
120 g un
15 g tuz
Ici icin
500 g orta yagli kiyma
50 g tereyagi
250 g kuru sogan
1 g karabiber
1 g kuru reyhan veya anik
10 g tuz
Kizartmak i¢in

200 g tereyag1
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YAPILISI

Sogan ince dogranir, tereyagi bir tavada eritilir igerisine kiyma koyulup kavrulur.
Sogan eklenir ve kavrulur. Baharatlar eklenir ve ocaktan alinir. Diig {istiini
gegmeyecek kadar soguk suyla 1slatilir ve on bes dakika bekletilir. Diger malzemeler
eklenir ve yogurulup yumusak bir hamur elde edilir. Hamurdan kii¢iik bezeler yapilir
ve ince agilarak icine i¢ malzemesi koyulup kapatilir. Eller 1slatilarak piiriizsiiz bir
kivam aldirilir ve kaynamis suda haslanir. Pisen kofteler silizgegle siizdiiriiliir ve

eritilmis tereyaginda kizartilarak servis edilir.

KIKIRDAK COREGI (GAHIRDAH)

MALZEMELER

Kikirdagi i¢in
1000 g kuyruk yagi
Hamuru i¢in
1000 g bugday unu
500 gsu
200 g kikirdak
40 g yas maya
20 g tuz
YAPILISI

Kuyruk yagi zar seklinde dogranir ve bir tavada eritilir. Kikirdaklar igine
eklenerek hafif kizarana kadar pisirilir. Pigen kikirdaklar yagindan siiziilerek sogumaya
birakilir. Kikirdagi bir torbaya alinip ufalanana kadar doviiliir. Bir kaba un su ve maya
alinarak eritilip i¢ine kikirdaklar eklenir. Un yavas yavas eklenir ve en son tuzu eklenip
yogurulur. Hazirlanan hamur yarim saat mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurdan
limon biiyiikliiglinde bezeler elde edilip yaglanmis firin tepsisine dizilir. On bes dakika

dinlendirdikten sonra 200 derece firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.
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5. SONUC VE ONERILER

Alevi yemek kiiltlirii ve cemevlerinde yapilan lokma ritiielleri lizerine yapilmis
bu c¢alismada 14 kisi ile derinlemesine miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri

cevaplar temalarla desteklenerek degerlendirilmistir.

Alevilerin ibadetlerini gerg¢eklestirdikleri cemevleri birlesme, birlik olma
acisindan ¢ok Onemlidir. Alevi toplumlarinda ocak, ates, kurban, yemek kavramlari
kutsallasmistir ve geg¢misten giinlimiize kadar slrmistiir. Aleviler yemegi
kutsallastirarak lokma haline getirmis ve kutsallasan bu lokmalar1 dagitarak birlik ve
beraberlige vurgu yapmaktadirlar. Yemege, ocaga Onem veren Aleviler atesin
sonmemesi gerektigini ifade etmis ve yasaklamislardir ates higbir zaman sonmemeli,
kiilleriyle kapatilmalidir. Yemege, igeceklere, kurbana anlamlar yiiklenmis ve
ritliellerle uygulanmistir. Bu ritlieller ve yemek kiiltiirlerinin gastronomi alani
acisindan degerlendirilmesi Alevilerin asimile olmamasi, yemek kiiltiirlerinin ve
ritiiellerinin yagatilmast anlaminda 6nem kazanmaktadir. Toplumlarin kiiltiirlerini
devam ettirmesi, unutmamasi, dogru sekilde yasamasi i¢in yapilan bu arastirmalarda

konunun derinlemesine incelenmesi ve literatiire katki saglayacagi diistiniilmistiir.

Alevi toplumlarinin sofra ve yemek kiiltiirli inanclar1 dogrultusunda sekil
almaktadir. Aleviler yemegi kutsallastirarak “lokma” olarak ifade etmektedir. Igkiyi de
aynt sekilde kutsallastirarak “dem” olarak tanimlamaktadirlar. Lokma ceme katilan
herkese esit sekilde dagitilirken, dem herkese dagitilmamaktadir. Isteyen olursa da
dededen destur alarak ickisini igebilir. Aleviler kurban kesmek terimini
kullanmamaktadir. Bunun yerine kurban tiglama demektedir. Kurban tiglandiktan
sonra yenebilecek yerleri ayrilir yenmeyecek yerleri ve kami ise bir cukura

gomiilmektedir. Kurbanin hi¢bir uzvu ¢ope atilmamaktadir.

Bu calismada Alevilerin inancglari, ibadetleri, ritiielleri, yasayis bigimleri,
glindelik hayatta yaptiklar1 yoresel yemekler ve 6zel giinlerde tiikettikleri yemekler
yapilan goriismelerden yola c¢ikilarak ac¢iklanmistir. Yapilan goriismelerde lokma
sayllan yiyeceklerin ¢ogu kisi tarafindan ayni yiyecekler oldugu anlasilmis ve
cemevlerinde yapilan hizmetlerden yarisinin yemekle alakali oldugu agiklanmistir. Bu
hizmetler bir sira ve diizenle yapilmakta ve yapilan her cemde uygulanmaktadir. Cemde

cogunlukla bulgur pilavi ve kurban olarak tiglanan et lokma olarak dagitilir. Bunlardan
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hari¢ kuru fasulye, yaprak sarmasi, kombe, keskek, haslanmis et, helva, salata gibi
yemeklerde hazirlanmaktadir. Aleviler bulgur ve baklagillere kolay ulasabildigi i¢in
toplu sekilde yapilan ritiiellerde bu yemekleri tercih etmislerdir. Bu yemekler

hazirlanip pisirildikten sonra dede tarafindan dualanarak lokma niteligi kazanmaktadir.

Alevi toplumunda muharrem ve Hizir orucu tutulmaktadir. Bu oruglar ramazan
orucu gibi tutulmamaktadir. Orucu yas ig¢in tutarlar ve tuttuklari aya matem ayi1
denmektedir. Muharrem orucu tutulurken yenmesi yasak olan yiyecekler vardir.
Bunlar; et, yumurta, sogan gibi yiyeceklerdir. Orug tutulurken su i¢ilmez ve ezanla
degil, glines battiktan sonra orug agilir. Muharrem orucunun son giinii ise agure yapilir
ve dagitilir. Muharrem ayinin ve asurenin Alevilerde ¢ok dnemli bir yeri vardir. Bu
calismada katilimcilarin cevaplarina bakildiginda Muharrem ayinda; aci, sarimsak, et,
sogan, salcali yemekler, yumurta gibi yiyeceklerin yenmesinin yasak oldugu, saf suyun
icilmedigi suyla karistirilan igeceklerin tiiketildigi belirtilmistir. Muharrem ayinda
tutulan orucun 12 giin tutuldugu ve son giinli asure pisirilerek dagitildigin1 da ifade

etmisleridir.

Alevi toplumlarinin yemek kiiltiirleri birbirlerine benzerlik gdstermektedir.
Cogunlukla bugday agirliklidir. Bugdayin islenmis her haliyle yemekler
hazirlanmaktadir. Bunlar basit yemekler olup kalabalik sofralarda tiiketilmektedir.
Katilimcilarin verdigi cevaplar incelendiginde hamur islerinden yapilan yemekler ile
hayvansal iriinlere sik¢a yer verildigi tespit edilmistir. Bunun sebebi olarak kolay
ulasilabilir iiriinlerden yapilmalar ifade edilmektedir. Hazirlanan hamurlar genellikle
yogurt ve tereyagiyla birlestirilerek servis edilmektedir. Bu ¢alismada Aleviligin dini
tarafina bakildiginda yemeklerin hazirlanmasinda ve yenmesinde farkliliklar goriilmiis
ve ritiiellerle sekillenmistir. Din yemege sekil vermis ve hazirlanmasinda,
sunulmasinda, yenilmesinde anlamlar katmigstir. Alevi toplumunda yemegin kutsal
kabul edilip ritiiellerle desteklenmesi yemegin sadece doymak igin degil, dini anlamda

onemli oldugunu gostermektedir.

Yapilan bu ¢aligmada Ankara’daki cemevlerinde goriisiilen kisiler cemde yapilan
ritiieller ve yemeklerle alakali bilgiler paylasmis ve bu bilgilerin literatiire ge¢mesi
saglanmistir. Literatiir incelenmesi yapildiginda yemek tariflerine ulasilamamis ve

calismaya goriisiilen kisilerin verdigi tarifler eklenmistir. Tariflerin nesilden nesile
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aktarilarak ogrenilmesine katki saglanmasi amaciyla kayit altina alinmistir. Tariflere
erkek ve kadin katilimcilarin hepsi cevap vermistir ve yoresel yemeklerini farkl
toplumlara tanitma firsat1 bulmuslardir. Kayit altina alinan yemeklerin nesilden nesile
aktarimi ve yemek Kkiiltiiriine sahip ¢ikilmasi saglanmaktadir. Bu ¢alismanin gelecekte
bu konuyla alakali yapilacak arastirmalara katki saglayacagi, yon gosterecegi
distiniilmektedir. Calisma ilerde Alevi toplumuyla alakali bilgi edinmek isteyenlere,
Alevi toplumunun yemek kiiltiiri ve tariflerine kolay ulasilabilmesine ve
unutulmamasina katki saglayacagi disiiniilmektedir. Bu tariflerin akademik bir
calismada yer almasi gelecek nesillere bir miras niteligi tasimaktadir. ilerde yapilacak
caligmalarda Alevi toplumlarinin yemege ne kadar Onem verdigine ve yemek
tariflerinin standart recetelerine kolayca ulasilabilmesine de fayda saglayacaktir. Alevi
toplumlariyla alakali bu kiiltiiriin yasatilip unutturulmamasi i¢in daha fazla aragtirma
ve ¢aligmalar yapilmali. Alevilerin tarihi, gogleri ve bu gdglerin onlara neler kattigi,
hangi kiltiirlerden etkilendikleriyle alakali daha kapsamli ¢alismalar yapilmalidir.
Alevi toplumlarinin kiiltiirel degerlerinin daha detayli incelenebilmesi agisindan diger

bilim dallar1 ile ortak arastirmalar yapilmasi oneri olarak ortaya konulmustur.
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EKLER

EK 1. Goriisme Sorular:

GORUSME SORULARI

1. Cem ibadetinde ve evlerde Yemeklerin sunulmasinda yenilmesinde sira diizeni

ve kurallar var midir, varsa nelerdir?
2. Kahvalti, 6glen, aksam yemeklerinde genellikle neler tiiketilir?

3. Ozel giinlerde yapilan yemekler nelerdir? (Bayram, diigiin, dogum, gocugun

disinin ¢ikmasi, kiz isteme, siinnet vb.)

4. Muharrem orucu zamaninda ne tiir yemekler hazirlanir, yenmesi yasak olan

yiyecekler
var midir? Sebepleri nelerdir?
5. Alevilere 6zgii yemek pisirme teknikleri ya da mutfak ekipmanlari var midir?

6. Alevilerin yemek kiiltiiriinde farklilik gosterdigini diisiindiigiiniiz uygulamalar

nelerdir?

7. Alevi kiltiirtine ait gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyiiklerinizden

o0grendiginiz veya yaptiginiz yoresel bir yemege ait aile regeteniz var midir?

8. Alevi kiiltiiriine ait yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi

i¢in sizce ne yapilmali?
9. Alevi toplumun da Asurenin 6nemi?

Tesekkiir Ederim.
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