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Ozet
Geleneksel degerleri yansitan farkli yemekler konuklarda merak uyandirmakta bagh bagmna turistik ¢ekim

kaynag1 olmaktadir. Bu yoniiyle téren yemekleri turistik Giriin niteligi kazanmaktadir. Mersin, Anadolu’nun
giineyinde yer alan 6nemli kentlerinden birisidir. Konumu geregi ¢ok go¢ alan bir kenttir. Suriye, Kibris,
Girit, Dogu ve Giineydogu’dan fazlaca go¢ alan Mersin’in mutfagi da bu géelerden etkilenmistir. Bu
gogclerle birlikte Mersin’in yoresel mutfagi degisime ugramustir. Calismanin amact; unutulmaya yiiz tutmus
kiiltiirel miras niteligindeki toren yemeklerini tespit edip kiiltiirel miras olarak gelecek kusaklara taginmasi
ve turistik tiriin olarak degerlendirilip tanitilmasina katkt sunmaktir. Arastirma evreni; Mersin merkezde
ikamet eden ve torenlerde hazirlanan yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olan 45 yas ve iistii kisilerden
olusmaktadir. Nitel arastirma yontemi ile yiiz yiize gériigme teknigi kullanilmustir. Yiiz yiize goriisme
teknigi ile 50 katilimcidan elde edilen veriler betimsel analiz yapilarak degerlendirilmistir. Caligma
sonucunda dogumda ii¢ 6limde altt ve diaginde alti gesit yemek isimi ortaya ¢ikmmstir.  Aragtirma
sonuclarinin basta Dogu Akdeniz Bélgesi Destinasyon yéneticileri, konaklama ve yiyecek-icecek
isletmeleri, tur operatérleri ve seyahat acenteleri ile gurme yazarlari, halk bilim ve gastronomi
aragtirmacilarima ve literatiire katki sunacag diistiniilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Toren yemekleri, Kiiltiivel miras, Turistik iiriin, Mersin.

Abstract

Different dishes which is a part of reflecting traditional values are mainly the tourist attractions by arousing
curiosity of the guests. With this aspect, ceremonial dishes are regarded as the tourist product. Mersin is one
of the cities of Anatolia located in the South. As a result of its location it has been receiving immigration
from Syria, Cyprus, Crete, Eastern and Southeastern Anatolia. With these migrations the regional cuisine of
Mersin has gained variety. The aim of the study is to identify ceremonial dishes which are being accepted
as a part of cultural heritage that is about to be forgotten and to hand them on to future generations and to
contribute to the introduction of them as a tourist product. Research population is formed of individuals
living in the city center who are 45 years old or older and who have knowledge about foods prepared in
ceremonies. Qualitative research method with face-to-face technique has been used. The data obtained from
face-to-face interviews with 50 participants was evaluated by using descriptive analysis. As a result of the
study three types of dishes at birth, six types of dishes at the wedding and six types of dishes at someone’s
death have emerged. Research results are thought to contribute to particularly Eastern Mediterranean Region
Destination managers, accommodation and food and beverage businesses, tour operators and travel
agencies, folklore and gastronomy gourmet writers, researchers, and the literature.

Keywords: Ceremonial dishes, cultural heritage, tourist product, Mersin.

1.Giris

Insanoglunun yasaminda deneyimledigi aci ve tatli olaylarin paylagilmasi i¢in ese dosta verilen
yemekler, yemek-yemenin zorunlu bir ihtiyagtan ¢ok, sosyal bir paylasim olgusu haline geldigini
gosterir. Dogum, diigiin, basar1 gibi seving ve mutluluk kutlamasi, kaza, yaralanma ve 6liim gibi
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hiiziin ve ac1 veren olaylar birlikte yemek yenerek paylasilir. Bu tiir yemekler téren, solen,
taziyelerle katilanlarin anilarinda iz birakir.

Turizmde ziyaretgiler gittikleri y6renin tarihi turistik yerleri disinda yeme- igme kiiltiirlerini de
Ogrenmek egilimindedirler. Toplumda gelenek haline gelen, o toplumun kabul ettigi, kendine
has tarihi ve kiiltiirel zenginlerini de iceren torenleri vardir. Orf ve adetler kapsaminda bu
térenlerin ve torenlerde yapilan yemekler ge¢misten giinlimiize kadar aktarilmgstir (Yiice,
M.;Dosbayeva, B., 2007: 8). Insanlar yasadig1 her tirlii duyguyu paylagmak ister. Acilarin
paylagildik¢a azaldig1; mutluluklarin paylagildik¢a katlandigr diisiintilmektedir. Dogum, diigiin,
bagar1 gibi seving ve mutluluk kutlamasi, kaza, yaralanma ve 6liim gibi hiiziin ve act veren
olaylar birlikte yemek yenerek paylasilir. Bu tiir yemekler téren, solen, taziyelerle katilanlarin
anilarinda iz birakir. Dolayisiyla geleneksel degerleri yansitan farkli yemekler konuklarda merak
uyandirmakta basl basina turistik ¢ekim kaynagi olmaktadir.

Aragtirmanin yapildigr Mersin ili Akdeniz Bolgesi’nin en giizel illerinden birisidir. Tanzimat
Fermant’min ilaniyla yeni is olanaklarmin olustugu sehirde Osmanli Imparatorlugunun her
yerinden gelen gogmenler kendi kékenlerine yakin mahalleler olusturmuslardir (Lokmanoglu Y.,
2013:13). Mersin tarih boyunca hep gé¢ almis ve hala almakta olan bir ildir. Mersin halk: farkl
inanig ve kiltire sahip bir topluluk olmasma ragmen halkin ortak bir kiltiirii kaynastirdig:
bilinmektedir. Ag¢ik bir liman kentidir. Deniz-kum-giines igliisiintin giizel bir 6rnegidir.
Ikliminin, verimli topraklarinin sehre ayr1 bir anlam kattig1 asikardir. Buna bagli sebzecilikte ilk
stralarda yer alir. Ozellikle yerli turistler i¢in ucuz ve kaliteli tatil destinasyonudur.

2013 Akdeniz Olimpiyatlarinda yaptig1 ev sahipligiyle yabanci iilkelerce de taninmast son
zamanlarda yatak kapasitesinin artmasina vesile olmustur. Kiiltiir turizmine hizmet edecek tarihi
ve turistik yerleri sayesinde dnemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Bu kadar 6zellige sahip
olan Mersin’in zengin mutfak kiiltiiriiyle de taninmasi unutulmaya yiiz tutmus geleneksel
yemeklerin de turizme kazandirilmasi gerekliligi ortaya cikmigtir. Sehrin admm da geldigi
distiniilen Mersinli Tirkmen agireti yorik gelenegine bagli hayvancilikla ugrasan bir
topluluktur(Develi, 2007:14). Mersin yaylalarinda yasayan Yoriiklerin ve sahil kesimindeki
Araplarin Mersin mutfak kiltiiriinde énemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Biitiin bu
zenginliklerin ortaya konulmasi igin yapilan ¢aligmada oncelikle literatiir taramasiyla toéren
yemekleri tanimlanmus, Tiirkiye’deki ve Diinya’daki 6rnekleri incelenmistir. Mersin ilinin téren
yemekleri tespit edilmistir. Bulgulardan yola ¢gikarak onerileri gelistirilmistir.

2.Literatiir Taramasi
2.1. Turistik Uriin

Insanlarm  seyahatleri boyunca aldiklari hizmetler toplamu turistik iiriin  olarak
adlandirilmaktadir. Herhangi bir {irlintin turistik tirtinden farkini ortaya koymak gerekir. Turistik
destinasyonlarda sunulan hizmet kapsamindaki turistik iirtinlerin tam anlasiimasi i¢in daha net
tamimlar yapilmistir. Turistin seyahat ve gecici konaklamalarindan dogan ihtiyaglarim
kargilayabilecek nitelikte olan mal ve hizmet karigimindan olusan bir pakettir (Demir ve Demir,
2004:94). Yani turizm faaliyeti sirasinda turistlerin genelde gittikleri yerde ve emek-yogun
tretilen; ¢ekicilik, kolay ulasilabilirlik, gibi 6zelliklere sahip sadece mal veya hizmetten
olugmayan belli bir zaman harcanarak satin alman komleks bir yapidir (Hacioglu ve Avcikurt,
2011:7)

Turistler gittikleri y6renin tarihi turistik yerlerini gezmeleri, otellerde konaklamalar1 diginda
yeme- i¢me kiiltiirlerini de 6grenme egilimindedirler. Insanoglunun yasaminda deneyimledigi
ac1 ve tatlt olaylarin paylasilmasi i¢in verilen yemekler, yemek-yemenin zorunlu bir ihtiyagtan
¢ok, sosyal bir paylasim olgusu haline geldigini gésterir. Dogum, diigiin, basar1 gibi seving ve
mutluluk kutlamasi, kaza, yaralanma ve 6liim gibi hiiziin ve ac1 veren olaylar birlikte yemek-
yenerek paylasilir. Bu tiir yemekler téren, sélen, taziyelerle katilanlarin anilarinda iz birakar.
Dolayisiyla geleneksel degerleri yansitan farkli yemekler konuklarda merak uyandirmakta baslh
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basina turistik ¢ekim kaynagi olmaktadir. Bu yoniiyle toren yemekleri turistik iriin niteligi
kazanmakta ve gastronomi turizminin ilgi alanina girmektedir. Insanlar gezdikleri yerlerin tarihi
turistik yerlerini gérmenin yani sira geleneksel yiyeceklerini tamimak istemektedir. Bu y6niiyle
kiiltiirel yiyecekleri diger turistik iriinden ayirmak miimkiin olmamaktadir.

2.2. Toren Yemekleri

Ozel giin yemekleri, Tiirklerin Islamiyet’i kabuliinden 6nceki donemlerden bu yana yasattiklari,
geleneksel bicimde devam ettirdikleri ve toplu halde yedikleri yemeklerdir. Tiirkler bilinen en
eski ¢aglardan beri, dogum ve Olim arast gegis donemi olarak kabul edilen 6zel zaman
dilimlerinde kutlamalar diizenlemisler, yemek yapmuislar ve bunlar toplu olarak yemislerdir
(Araz 1898: 31-35; Ersoy 2002:228).

Ozel giinler, kokenleri bakimindan gelenek-gorenek, dini inanislara dayandigi gibi bireylerin
gecis donemlerini igeren zamanla sekillenmis giinlerden olusmaktadir.  Ozel giinler,
ozelliklerini, manasini vurgulayacak sekilde adet, ayin, toren yapilarak kutlanilmaktadir. Bu
kutlamalar geleneklerden, orf ve adetlerden, toplumdan topluma &grenilmis davranislar
olusturmaktadir (Keskin, M.,2003: 115).

Toplumlarin kiiltiirel bir pargasi olarak yiizyillarin birikimini ve gesitliligini tagiyan yemek
kiltirii olgusu sadece bir karin doyurma eylemi degil; tdrenlerin, dinsel merasimlerin,
diigiinlerin, eglencelerin, 6liimlerin, festivallerin ve pek ¢ok toplumsal davranigin vazgecilmez
unsurlarindandir (Besirli, H., 2010:168).Ulkemizde gegmisteki kiiltiirel inamislara, orfe ve
adetlere, yagayan medeniyetlere dayali olarak bolgeye, ile, ilgeye hatta mahalleye gore térenler
ve bu térenlerde sunulan yemekler gesitlilik gostermektedir (Okse, A.T.,2006: 35-36).

Osmanli Déneminde bayramlar ve 6zel giinler igin yapilan torenler saray merkezli olmaktaydi
(Kogak, K., 2011: 103).Tahta ¢ikma torenleri, diigiinler, siyasi ve diplomatik iliski davetleri,
asker seferleri, ¢ogunlukta sarayda yapilmaktaydi (Cetin, F., 2010: 20-21;). Saray diigiinlerinin
baslica yiyecek ve icecekleri; pilav, et, zerde, tavuk ¢orbasi, tavuk kavurmasi, muhallebi, helva,
mahmudiye, badem corbasi, ¢orek (kurs), sis kebap, tutmacg, balik yemekleri, aseli, zirva,
gaziyan, me’niiyye, Selma, sir-1 hurma, muhallebi, baklava, sebuse, serbet, arak, maverd, boza
olmaktaydi (Arikan, M., 2009: 3). Osmanli Devletinde Muharrem ay1 i¢inde yapilan Asure giinii
dini ve geleneksel unsurlarin etkisiyle sekillenmistir. Osmanlilari yemek kiiltiirii, yemek sanati,
yemek cesitliligi, sofra zenginligi gz oéniine alindiginda Asure giiniinde hazirlanan yiyecekler
zengin ve 6zel olmugtur. Dini halk geleneginde 6nemli yeri olan, hububat karigimi “asure” hem
bal hem de sekerle pisirilmekteydi (Yerasimos, 2011:234). I¢ine; bugday, nohut, kuru fasulye,
mistr, yesil mercimek, piring, bulgur, ayva, elma, ¢erez, findik, fistik, ceviz, kuru incir, kus
{izimii, targin gibi cesitli malzemeler konarak hazirlanirdr (Ozlii, Z., 2014: 211-212).

Giintimiiz Tiirkiye’sinin hemen hemen her yerinde téren yemekleri 6rf ve adetler, gelenek ve
goreneklerin etkisiyle kulaktan kulaga sozli olarak giiniimiize taginila gelmistir. Diyarbakir ve
cevresinde gelenek ve géreneklere gore diigiin, siinnet diiglinti, s6z kesme, nisan, kirve davetleri,
dis hedigi, lohusa hamami, Hacca gidis-donts torenleri, Mevlit toreni, Kurban ve Seker
bayrami, Muharrem ay1 ve Nevruz giinleri, yagmur duast ve 6liim tdrenleri yapilmaktadir. Bu
6zel giinlerin her biri farkli bir anlam tasidig1 icin her giinde toérenlerde hazirlanip sunulan
yemekler farkli farklidir. Dogum tebriklerine gelen misafirlere tar¢inli, sekerli, kirmizi boyali
lohusa serbeti ikram edilmektedir. Bunun yaninda dogum yapan kadina, siitiiniin gelmesi i¢cin
pekmez, helva, kuru {iziim gibi yiyecekler yedirilmektedir. Diigtinlerde 6liim térenlerinde farkl
yiyecekler sunulmaktadir (Deger, M. 1990: 119-122).

Adana kiiltiirii kokii gegmise dayali dini ve din dig1 halka 6zgii geleneklere dayanan zengin bir
kiltirdiir. Mersin iline yakinligi ile yapilan bazi uygulamalar da benzerlik gostermektedir. Bu
geleneklerin birgogu Islam dininin gerekleriymis gibi ifade edilse de bircogu sozlii kiiltiirel
verilere ve Islam oncesi geleneklere dayandirilmaktadir. Ayrica Adana halk kiiltiiriinde
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térenlerde giinliik mutfak diginda téren ve adéklarm 6zelligine baglh olarak bir mutfak kiiltiirii
olustugu ifade edilmektedir (Artun, E., 2001: 146).

Insan hayatinda 6nemli tutulan ii¢ 6nemli gecis donemi oldugu ifade edilmektedir. Bu
donemlerden ilki dogumdur. Bu dénem sevingli bir térenle kutlanmaktadir. Cocuk sahibi olmak
isteyen bayanlara balli cerez hazirlanmaktadir; bu cerez; bal, findik, fistik, badem gibi gerezlerin
karistirilarak yapilmaktir. Yeni dogum yapmis bayanin siitiintin bol olmasi igin pekmez, bal,
kirmizibiberle yapilan yagh balli, ayrica yag, seker ve bal veya pekmezle yapilan yaki, sogan ve
cigerle yapilmis ciger salatasi, dogum yapan kadinin kirk: ¢ikincaya kadar ziyaretcilere ikram
edilmesi i¢in yedi ¢esit baharatlarla yapilmis kaynar adli sicak icecek yapilmaktadir. Dogumda
yapilan bu uygulamalarin ¢ogu Tiirkiye’nin birgok ilinde yapilmaktadir. Kavrulmus bugday,
seker ile yapilan sekerli bugday, bebegin ilk disi i¢in ¢esitli hububatlarin kaynatilmasiyla yapilan
hedik hazirlanmaktadir. Dogumdan sonraki asama ise evlenmedir. Bu asamada diigiin ekmegi,
hamurdan yapilmis yiiksiik corbasi, ince dovmeden olan eksili kofte, etli dovme, etli kuru
fasulye, bulgur pilavi, patlican dolmasi, lahana ve yaprak sarmasindan olusan davul ast, bir ¢esit
mant1 olan gelin tatar1 yapilmaktadir. (Artun, E., 2001: 147).

Toren yemekleri sadece tilkemizde degil diinyanin her iilkesinde, toplumunda, yoresinde sahip
oldugu kiltirel degerlere, dinlerine, eskiden beri topraklarinda yasamis olduklar1 uygarliklara
baglt olarak farklilik gostermektedir (Eroglu, E.; Sarica, N., 2012: 1191). Bu bakimdan diinya
tilkelerinde de bir¢ok insan mutluluk, refah aninda ve hayatinin 6nemli donem noktalarinda bazi
torenler diizenlemisler ve bu térenlerde ikramlarda bulunmuslardir (Chudova,T.I, 2011:129-131;
Daele, W.V., 2013: 33). Ornegin; Vietnam’da Noel’de pisirilen yemekler: domuz eti, rulo et,
salata, tavuk veya ordek eti, haslanmis veya kizartilmig sebzeler, makarnadir. Protestan
kilisesinde piknik yapilarak yenen yemekler diger 6zel giin ve bayramlarda da yapilmaktadir
(Aviel, N. 2009: 225). Rusya’da digiin meniisiinde, krep, yulaf ekmegi, yumurta, bira veya
sarap, turta, kizarmus ordek, corba ve pasta ikram edilmektedir (Chudova,T.I, 2011: 31).
Ozbekistan geleneklerine gore cenaze torenlerinde &lii evinde ilk ii¢ giin ve o yilm iki arife
giiniinde yemek pisirilmemektedir. Bu giinlerde kara as1 (6lii ag1) olarak isimlendirilen yemekler
komsular tarafindan getirilip gelenlere ikram edilmektedir. Ikram edilirken sofraya konulan
tabak ve ekmek tek rakamli olmalidir (Baydemir, H., 2009: 674).

Meksika yemegi taconun Isveg yemek kiiltiiriinde yer almakla birlikte Ingiltere ve disindaki
diger tiim Avrupa iilkelerinde de en popiiler etnik yemektir. Domuz eti, balik, tahil misir gevregi,
ve kokli bitkiler (turp, havug) bulunan, tortilla ekmeginin igine tavuk eti, kirmizi et, kiyma ve
cesitli sebze ve soslu garnitiirlerin ve peynirin bulundugu ve tercihe gére hazirlanan, elle yenen
bir yiyecek olan Taco Isve¢’te aile toplantilarnda, kutlamalarda, bayramlarda tercih edilen bir
yemektir (Soler, C.;Plazas, M.C., 2012: 930-932). Buradan da anlagilacag: iizere gelenek ve din
temelli koklii kutlama giinleri zamanla modern diinyanin izlerini de tasiyarak kiltiirler arast
kimlik de kazanabilmektedir. Ayn1 zamanda ikramlarin anlamlar1 da farklilik géstermektedir.
Ornegin; Sri Lanka’da diigiin, dogum gibi térenlerde siit ve piringle hazirlanan Kiribath olarak
adlandirilan yemek yapilmaktadir. Bu kiiltiire gore piring bolluk, bereketi ifade etmektedir.
Kiribath hazirlanirken siit tagana kadar kaynatilir tagan siit i¢ine piring eklenerek bu karigimin
katilagmast beklenir. Siitiin tagmasi, dokiilmesi ve sonrasimnda tekrar eski haline gelmesi
diinyanin olusumu ve son halini ifade etmektedir (Daele, W.V., 2013: 38). Kiiltiire baghh mutfak
aliskanhiklar1 disinda torenlerde geleneksellesen yiyecekler de bulunmaktadir. Kiiresellesmeyle
gelen kiiltirleraras:t aligverigle mutfak kiltirti de degisime ugramaktadir. Kisiler bu
degisimlerden faydalanarak kendilerine uygun yiyecekleri alip kendi kiiltiirel 6gelerini de
ekleyerek degisik lezzetler yakalayip 6zel giinlerinde sunmaktadirlar.

Ulkemizde dini bayramlar ve 6zel giin torenleri, diigiin, siinnet diigiinii, dogum, 6liim gibi
térenlerde her bolgede, her ilde, her yorede hatta her mahallede, yapmis olduklar1 yiyecekler ve
sunug sekilleri farklilik gostermektedir. Bu yiyecekler yasanan yérenin geleneklerine bagli ve
kiiltiirlerden gelen, dini inanislarindan kaynakl eskiden giiniimiize gelen yemek tiirleridir. Orf,
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adet ve geleneklerine bagl bir toplum oldugumuz icin yapilan yemekler pek degisiklige
ugramamis sadece insanlarin imkan ve misaitlik durumlarina gére bazi yiyecekler énemini
yavag yavas kaybetmistir. Bu bakimdan yapilan alan yazim aragtirmasina gore téren ve téren
yiyecekleri konusunda kesin bir yargiya varilamamaktadir. Ama genel olarak kutlanan
torenlerde ¢orbalar, et ve etli yiyecekler, hamurlu yiyecekler, keskek, zeytinyagl yiyecekler,
tatlilar hazirlandig: tespit edilmistir. Bulgur en temel malzemedir. Caligmanin temel aldigi
Mersin ili ve yoresindeki geleneksel tutumlar ele alindiginda cografi ve tarihi ortakligi bulunan
Cukurova bélgesini igeren ¢aligmalar yapilan basit saha ¢aligsmasinda yoredeki yemek kiiltiirtiyle
benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. S6z konusu basit saha c¢alismasi ileriki c¢alismalarda
yorenin belli bagh yerlerini kapsayacak sekilde ayrintili olarak incelenecektir.

3.Yontem

Arastirma evrenini Mersin Merkez, Silitke, Mu tve Arslankéy’de yasayan 45 yas ve tistii kadin
ve erkekler olusturmaktadir. Orneklem seciminde téren yiyecek ve iceceklerini pisiren veya
pisirilmesine taniklik edenler tercih edilmistir. Arastirmada, nitel arastirma yontemi uygulanmis
olup arastirmanin igerigini olusturan veriler dnceden hazirlanan soru formlari ile yiiz yiize
gortiigsme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Gériigme, katilimcilarla karsilikli konusmayla veri
elde etme teknigi olarak (Altunigik, R., vd. 2012: 94), a¢ik-uglu sorular sorularak ve ayrintili
notlar tutularak konunun akigina gore detaylandinlarak aragtirmanin ayrintili incelenmesi
saglanmistir (Kiimbetoglu, B., 2005: 71). Nitel arastirma tekniginde kisilerle sohbet ortaminda
daha ayrintih bilgi alinmaktadir.

Orneklem grubunun belirlenmesinde “kartopu 6rneklem” teknigi kullanilmistir. Kartopu veya
zincir 8reklemeyi tercih etmemizin sebebi, aragtirma konusuna zengin bilgi kaynagi olabilecek
dogru bireylere ulagmak i¢indir.”Bu konuda en ¢ok bilgi sahibi kimler olabilir? Bu konuyla ilgili
olarak kim ya da kimlerle gériigmemi 6nerirsiniz?” (Patton, 1987:56). Siire¢ ilerledik¢e elde
edilen veriler kartopu gibi biiyiiyerek devam edecek, belirli bir siire sonra belirli isimler hep éne
¢ikmaya baglayacaktir (Yildirim, Simsek, 2013:139). Béylece arastirmaci daha zengin bilgi
kaynaklarina ulagsma firsati yakalayacaktir. Veri toplama siirecinde bu sekilde temas kurulacak
gortismeciler belirlendikten sonra tek tek telefon aracilifiyla veya tamidik yoluyla randevu
almarak uygun olan fiziki kosullarda agik uclu sorular araciligiyla yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmistir. Goriigmecinin yanitlar1 detayli bir sekilde not edilmis ve kayit altna
alinmistir. Calismada Mersin kent merkezi ve kéylerinde 50 kisiye ulasilmis ve bu 50 kisi
arastirmaya veri saglamistir. Bertaux’a gore nitel ¢alismalarda 6rnek biytikligiiniin en az 15
olmas: yeterli goriilmektedir (Bertaux,1981; aktaran Guest, Bunce ve Johnson, 2005: 61)

Bu 50 katilimcidan elde edilen veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak degerlendirilmistir.
Betimsel analiz; goriisme ve gézlem sonucu elde edilen verilerin diizenlenmis ve yorumlanmis
bir sekilde hazirlanip; bulgular arasinda neden-sonug iligkisi kurulup, gerekirse karsilagtirma
yapilarak okuyucuya sunulmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008: 224).

Arastirmanin smurhiliklari: Kig kosullarinin giicligii nedeniyle uzak kéylere gitmek miimkiin
olmamistir. Mersin’e yerlesmis ve bu gelenegi siirdiiren kisilerle goriismeler gerceklestirilmistir.

4. Bulgular ve Tartisma

Gorlismede bizlerin unutulmaya ytiz tutmus gelenekleri 6grenmek ve arastirma konusu yapmak
istedigimizi 6grenince ¢ok memnun olmuslar ve merak ettigimizden fazla bilgiyi bizimle
paylasmaya istekli davranmislardir. Katilimeilardan sadece Besi erkektir. Diger katilimcilarin
hepsi kadindir. Erkek katilimcilar45-60, kadin katilimcilar 45-92 yas araligindadir. Kadinlarin
Cogu ev hanimi olup 6zel giin ve torenlerde pisen yemekler hakkinda bilgi sahibidir. Erkek
katilimeilar ise degisik isletmelerde ¢alismaktadir. Tiim katilimeilar 6zel giinler ve térenlerde
yemek pisirmis veya yardimci olmuglardir. Katilimeilarin 22 ‘si Arslankdy, 12 “si Silifke, 6 ‘s1
Mut ve 10’u da Merkez’dendir. Farkl ilgelerde yasayanlarla yapilan goriismelerde ufak tefek
farkliliklar mevcuttur. Yemegin yapilisi, kullanilan baharat ¢esitlerinde degisiklikler vardir.
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Omegin icli kofte ve topalak ¢orbasi hamuru hazirlanirken. Arslankdy halki ¢ogunlukla sira
denilen kimyon benzeri bir baharat koyarken diger ilgelerde kullanilmaz. Ancak zamanla
dgrenilen tatlar begenilme sonucu diger ilgelerde de kullanilmaya baglanmistir. Kiz alip vermeler
Mersin merkeze yapilan gogler neticesinde bu farkliliklar da damak tadma brrakilmustir.
Arastirma sonucunda genel olarak 3 farkli téren yemegi ortaya ¢ikmistir, bunlar 6liim, dogum
ve diigiin térenlerinde yapilan yemeklerdir. Bu téren yemekleri:

4.1. Dogumda Yapilan Téren Yemekleri
4.1.1 Kaynar

Mersin her ne kadar farkli etnik gruplardan olussa da ¢ogunlukla yaylalarinda Y &riikler; sahil
kesiminde Araplar yagsamaktadir. Tiim Tirk geleneklerine uygun torenler de yapilmaktadir.
Dogum istenen bir olay olarak coskuyla kutlanmaktadir. Farklt dogum ritiielleri olsa da dogumda
anneye yagli balli (aslinda pekmez ya da bal ile yapilir bazilar1 kaynarca olarak adlandirir)
yedirerek enerji kazanmasi amaglanmaktadir. Gergcek koy tereyagi eritilir i¢ine bal ya da pekmez,
biber ve su eklenerek; kaynatilir. Sicak sicak lohusaya yedirilir. Adana ve y6resinde oldugu gibi
daha ¢ok lohusalara baharatlarm sifa vermesi, toksinlerin atilmasi i¢in kullanilmaktadir. Hatta
siite gegecek etkileri bebegi rahatlatmasi, siitli gogaltmasi i¢in yapilmaktadir. Kaynar baharatlar:
(Tar¢in, karanfil, zencefil, havlican, zerdegal, yenibahar, logusa sekeri) kisi sayisina gore su
eklenerek kaynatilmaktadir. Bir tiilbent yardimiyla siiziiliip; dovilmiis ceviz ile servis edilir.
Mevsime gore sicak ya da soguk icilir. Adana da dahil olmak iizere bir¢ok ilde bu sekilde
yapilmaktadir. Kaynar igeceginin anne ve ¢ocugun hastalik kapmadan biinyeyi gii¢lendirerek
sagligina kavusturdugu disiintilmektedir.

4.1.2 Dolaz

(Silifke ve Tarsus’ta oklava bulamaci olarak bilinir). Tencereyle ocaga su konur. Kaynayan suya
un katilarak oklavayla karigtirilmaktadir. Dolaz ocakta pisirilip tepsiye dokiilmektedir. Tereyagt
eritilip igine bal ya da pekmez biraz da kirmmzibiber konur. Sertlesen hamurun iistiine karisim
dokiiliir. Boylece gelen misafire kesilerek servis edilir. Ayni zamanda dogum sonrasinda uzaktan
gelen misafirlere diger térenlerde yapilan yemekler yapilarak ikram edilmektedir. Dogum igin
6zel bir yemekli kutlama yapilmaz. Bazi baba adaylar1 dogan ¢ocuk erkek ise adaklar adayip
koglar keserek misafir davet edip; yemekler verirler.

Dogumdan sonraki ilk kutlama dis bortmesi yani hedigidir. Bebegin ilk disi ¢iktiginda yapilir.
Bugday ve musir haslanir. Igine iiziim, seker, nar taneleri, findik veya ceviz karistirarak tabaklarla
komsularla dagitilir. Tabaklar hediyelerle geri verilmektedir. 1 numarali goériismeci Mut
yoresinde yer fistigmin da bugdayla haslandigini belirtti.

4.2.Diigiinde Yapilan Toren Yemekleri

Mersin Merkez, Arslankdy, Mut ve Silifke yoresinde yasayan goriismecilerden daha once

yapilan diigiin adetleri hakkinda ayrintili bilgiler alinmigtir. 8 numarali 65 yasindaki Silifkeli

gorismeci konuyla ilgili olarak “bizim zamanimizda koyde diigiinler 2 giin siirmekteydi. Daha

eskiden 7 giin siirermis. Cuma aksami hoca ¢agrilir ve imam nikahi kiyihrdr. Bu sirada hoca
diigiiniin bereketli olmast icin de dular okurdu. Nikah swasinda mehir belirlenir. (Gelinin

istedigi kadar ve damadin geline verebilecegi altin sézlii olarak belirlenir). Ertesi giin ¢eyiz
¢tkar. Davullarla zurnalarla ¢eyiz seriliv. Karsilikli anlayisa gore ¢eyiz gelinle de gonderilirdi.
Sonrasinda diigiin bagslar. Diigiin hem kiz hem erkek tarafinda yapilirdi. Kiz evinde kina yapilir.

Kinada baba kizin cokmuydu, bir kiz sana yiikmiiydii, kirilasi emmilerim hi¢ oglunuz yokmuydu.

Elimi yudugum arklar, belimi verdigim dutlar, iste bindim gidiyorum, silip siipiirdiigiim yurtlar;

diyerek gelin aglatilirdi. Evkek evinde bayrak asilir. Evin en iist kismina dam denir. Bu damin

ug¢ kismina celeni de denir. Buraya bayrak dikilir. Bu bayraga mevsiminde ne varsa elma, nar
da dikilirdi” seklinde aktarmustir.
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34 numarali bir baska Silifkeli gériismeci ise “bayraktaki nart bereketli olsun diye asarlar.
Ayrica erkek tarafi imkanina gore kurban keser. Kiz evine Tongavuggu génderir. Diigiinde
yvapilacak yemek malzemeleri de beraberinde gotiiriiliir. Tongavuccu diigiinii organize eder.
Yemekler kiz ve erkek evinde de pisirilir. Oyunlar oynanip; halaylar ¢ekilir. Ayrica erkekler kdy
meydaninda sinsin, kérebe gibi oyunlar oynardi. Ertesi giin gelin at ile kiz evinden damat evine
getirilir. Gelin eve gelir gelmez gelinin iistiine bozuk para, seker, un atilir. Gelin su dolu 1brig
teperek evine girer. Evleri huzurlu olsun ve birlikte yaslansinlar diye yapilirdr. Kesilen
davarlarin kelleleri geline iittiiriiliirdii. Bu kelleler de yiiz aciminda ¢orba olarak verilirdi.
Diigiinlerde ézellikle topalak, yiiksiik corbasi, dégme pilavi, yahni, kuru fasulye yapilirdi” diye
aktarmistir. Mersin Merkez’de Araplar yasamaktadir. Kiiltlirler karigsa da diiglinlerin de
farkliliklar vardir. 44 numarali 52 yasindaki Arap kékenli goriismeci bu farkliliklart soyle
anlatmustir “diigiinler cumartesi baslar. Kina gecesi hem kiz hem de erkek evinde yapiliv. Pazar
giinii erkek kinasi yapilir. Kurbanlar kesilir. Diigiin erkek evinde yapilir. Diigiinlerde yahni, i¢li
kofte, yapilir. Icli kifte evde ¢ocuk ¢ok olsun diye yapilur”.

67 yasindaki Arslankoy’li erkek goriismect ise“Mersin farkly etnik gruplarin yasadigi bir
sehirdir. Bu da farkl tatlarin ortaya ¢ikmaswina vesile olmustur. Ayni yemegin bile yoreden
yoreye farklilik géstermektediv. Ornegin topalagin hamurunun yapihsinda et ve sira denilen bir
baharatla yogrulmasi diger ilcelerde bilinmemektedir. Bu farkliligin bir géstergesidir”, seklinde
goriiglerini bildirmistir. Yapilan goriismecilerden alinan bilgiler dogrultusunda topalak, yiiksiik
corbasi, yahni, dégme pilavi, kuru fasulye, i¢li kofte yemeklerinden diigiinlerde en az ii¢ tanesi
yapilmaktadir.

4.2.1 Topalak

Mersin ve ¢evresinde ozellikle tim térenlerde bulgur ve et ile yapilan bir yemek tiiriidiir. Ince
bulgurun igine salca, dovillmiis kirmizi et, ince kiyilmis sogan, Biraz un, karabiber, tuz, sira
(kimyona benzeyen baharat 6zellikle bulgur yemeklerine konur) eklenerek yogrulur. Ayni
zamanda i¢li kéfte hamuru da denir. Kivama gelen hamur nohut biiytkliginde koyiin geng
kizlar1 tarafindan kalabalik bir grupla yuvarlanir. Aksam hazirlanan topalaklar diigiin sabahi
pisirilir. Kazanlarda kemikli etler, nohutla odun atesinde haslanir. Diger bir kazanda tereyagi ve
sogan kavrulur. Salga eklenir. Kuru nane eklenir. Buna kayit denir. Pisen kemikli etler ayiklanir.
Et suyuyla etler ve nohut tekrar kazana konarak pigirilmeye devam eder. Hazirlanan kayit
dokiiliir. Yuvarlanan kofteler kazana atilir. Pigsirilen topalak diigiinde gelen misafirlere ikram
edilir.

4.2.2 Yiiksiik Corbas:

Elde kiyilan kiyma sogan, karabiber, tuz, pul biber, maydanoz (ince kiyilmig) iyice karistirilir.
Diger tarafta un, su, tuz ile sert bir hamur hazirlanir. ince agilan yufka kare seklinde kesilir.
Hazirlanan harg bu karelere konularak kenarlardan ige dogru biikiiliir. Unlanan sinilere ince bir
sekilde yayilir. Sini biiyiik diiz tepsidir. Yine diiglin sabahi kazanlarda sogan ve yag yakilir salga
ve kuru nane eklenerek hazirlanan kayit 6nceden haglanmis nohut ve et eklenerek pisirilir.
Kaynayan kazana biikiilmiis hamurlar eklenerek pisirilmektedir. Bérek corbast ya da hamur
corbasi olarak da bilinmektedir.

4.2.3 Dovme Pilav1

Koyiin gengleri diigiinden bir giin 6nce tahil déviilen tastan dibeklerde tahta solgu ile 1slatilmis
bugday: eglenerek doverler. Boylece dovme elde ederler. Bu dévme kabugundan arindirmak
i¢in iyice yikanir. Dugiin sabahi erkenden kazanlarda kemikli et ile ddvme pisirilir. Pisen
dévmenin tizerine tavada eritilmis tereyag: eklenerek gelen misafirlere ikram edilir. Ozellikle
topalagin yaninda muhakkak verilir. Kuru fasulye pilav misali.
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4.2.4 Yahni

Nohut veya patatesten yapilir. Et ve nohut kazanlarda haglanir. Sogan ve yag yakilir icine salca
ve baharatlar eklenir. Hazirlanan kayit kazana eklenerek pisirilmeye devam edilir.

4.2.5 Kuru Fasulye

Fasulyeler haglanir. Et ve sogan kavrulur. Salga, karabiber, kirmizibiber ve tuz eklenip; iizerine
su dokiiliir. Su kaynadiktan sonra fasulyeler eklenerek kivama gelene kadar kaynatilir.

4.2.6 icli kofte

Ozellikle Arap toéren yemeklerinde yer alan icli kéfte Mersin kéylerindeki Yoriiklerden farkls
olarak irmik miktar1 fazla bir kofte hamuru hazirlanir. El kiymasi bol soganla kavrulur. Igine
karabiber, pul biber, tuz, maydanoz, istege gére ceviz eklenerek hazirlanmig olan harg bir giin
once hazirlanip; dondurulmaktadir. Hazirlanmig kéfte hamuru agilarak icine harg konup, ince
uzun kapatilir. Yoriikler de daha yuvarlak yapmaktadir. Kofte yapilan diigiinde evlenen ¢iftin
cok cocugu olacagina inanilmaktadir.

3.0liim Térenlerinde Yapilan Yemekler

Mersinin cenaze térenlerinde birkag farkli uygulama gozlenmektedir. 12 numarali 92 yasindaki
Arslankoy’lii goriismeci “eskiden cenaze evinde ilk hafta hi¢bir sey pisirilmezdi. Konu komsu
yemek getirir yemekler hep birlikte yenirdi. Yedisi kirki diye bir sey de yapilmazdi”, seklinde
bilgi vermistir.32 numarali Mut’lu goriismeci ise “Yedisinde cenaze sahibi imkani dahilinde mal
keser. Kadinlar yufka ekmek a¢ar, Kesilen mal ile yine diigiinde yapilan yemeklerden yapilir.
Topalak, hamur c¢orbasi, kuru fasulye, yahni, bulgur pilawn, cigerli pilav uzaktan gelen
misafirlere ikram edilir. Dualar okunurdu. Ayrica mezarlikta helva ekmek veya lokum biskiivi
dagitilhirdr”, diye agiklamistir.46 numarali Arap koékenli goriismeci “cenaze evierinde ilk yedi
giin yemek pisirilmez. 3. Giin helva dagitilir. Yedisinde kurban kesilir, tiim térenlerde pisirilen
yemekler yapulir ayrica mamul denilen bir kurabiye dagitilir. Kirkinda ve yil doniimiinde ayni
sekilde yemekler yapiimaktadir,” seklinde farki ifade etmistir.

5.Sonuc ve Oneriler

Turizmde turistin saglikli dogal ve yerel yiyeceklere yonelik ilgisi gastronomi turizmini
gelistirmistir. Gastronomi turizminin de gelismesiyle 6zellikle yiyecek kiiltiiriine olan merak da
giderek artmigtir. Yerel geleneksel yiyeceklerin turistik amacli tiketimi siirdiiriilebilir turizm
anlayisi ile de ortiismektedir. Boylelikle hem turistler dogal, saglikli yiyecekler yiyebilecek, hem
irtin iireticisi aligtigl yontemlerle {iriin {iretmeye devam edip bu aligkanhg gelecek kusaklara
aktarmaya devam edecektir. Ekilebilir alanlar, yerel yiyecek pisirme yontemler korunacaktir.
Geng nesil anneanne ve babaannesinin yemek lezzetini tatma ve hatta tariflerle paylasma sansim
turizm sayesinde yakalamig olacaklardir. Kisaca bu ¢aligmada unutulmaya yiiz tutmus kiiltiirel
miras niteligindeki téren yemeklerinin tespit edilip gelecek kusaklara aktarilmasi ve turistik iiriin
olarak degerlendirilip tamitilmasina katki sunmak amag¢lanmistir.

Mersin; Tarsus, Silifke, Mut gibi tarihi turistik degerlere sahiptir. Biiyilk liman kenti olmast
ihracati kolaylagtirmistir. Boylece 6nemli bir ticaret kenti olmustur. Bu sayede ¢ok sayida tiiccar,
denizci, yatirimeiy1 da sehre ¢ekmistir. Uluslararas: turizm hareketliligi agisindan gelismekte
olan kentte biiyiik otel ve aligveris merkezleri agilmaktadir.

Turistler kentin tarihi dokusunu sehrin merkezinden hissetmeye baglamaktadir. Sehir
merkezindeki yiizyillik binalar bunun en iyi 6rneklerinden. Tirk mutfag: i¢inde 6nemli bir yere
sahip olan fakat bunu yeterince tanitamayan Mersin mutfagi ¢ok zengin bir kiiltiire sahiptir.
Yaylalarda Yoérik dedigimiz konar-gécer Tiirkmenler, sahil kesiminde yiizyillardir Mersin’de
yasamis Arap kokenli halk, Osmanli déneminden bu yana kentte yasayan Levanten olarak
nitelendirilen gayrimiislim Mersinliler ile zengin bir kiiltiir sentezine sahiptir.Diger turistik
Ogelerin daha da verimli sunulmasi, siirdiiriilebilir turizm kapsaminda Mersin’deki téren
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yemeklerinin geleneksel mekanlar yaratilarak, geleneksel kaplarda pisirilip sunuldugu mekanlar
yaratilabilinir. Yiyecek icecek isletmeleri, otellerin yiyecek icecek boliimleri, Universitenin
~ gastronomi bdélimii, Liselerin yiyecek icecek bolumleri yetkilileri ile goriisiliip; téren
yemeklerinin yayginlagtirilmasi i¢in ortak ¢alismalar yapilmasi, kurslarin verilmesi, otellerde
Tiirk geceleri gibi Mersin geceleri diizenletilebilir. Belediyeler 6zellikle térenlerde 6rnegin milli
bayramlarda geleneksel toren yemeklerini koylerde eskisi gibi kazanlarda pisirerek halka
sunulmasim saglayabilir. Mersin’i tanitan brostirlerde téren yemeklerine &ykiileri ile yer
verilebilir.Mersine 6zgii topalak, yiiksiik ¢corbasi gibi yemeklerin cografi isaretleme ve tescili¢in
basvurular: yapilabilir. Boylece kent kendi turizm markasini yaratabilir. Geleneksel yontemlerle
yemek pisiren restoran mutfaklari tesvik edilip 6diillendirilebilinir.Mersin merkezde atil duran
eski tas binalar restore edilerek geleneksel dokular olusturulmali, buralarda yerel mutfak miizesi
kurulabilir. Yorik yasaminin ilgi ¢eken dokusu yaylalarda Yorik cadirlart kurularak tekrar
giindeme getirilmesi, buralarin turistlere kisa turlarla tanitilabilir. Mersin narenciye festivali gibi
kiiltiirel] dokusunu yansitan 6geler iceren festivaller diizenlenebilir. Ev hamimlarina Mersin’in
unutulmaya yiz tutmus bu yemeklerini igeren kurslarin agilmasi saglanabilir. Ayrica ev
hanimlarinin ev yemeklerini belli mekanlarda kermes seklinde satmalar tesvik edilebilir.

Mersin Turizm Potansiyelinin gelistirilmesinde; tek bir kent olarak degil, dogu Akdeniz Bolgesi
destinasyonu olarak degerlendirilmesi dogru olacaktir. Gazipasa’dan Osmaniye ve Hatay’a
kadar dogasinin comertligi ile zengin bir yiyecek igecek kiiltiir birikimine sahiptir. Halk yeme
igme ve eglenmeyi sever. Tarih boyunca istilalara ugradigi i¢in savas kayiplan, 6liimler, biiyiik
acilar yasanmustir. Halk bu nedenle nesesini, kederini tiirkiiler, yemekler, ve birliktelikler sosyal
paylasimlarla diga vurmugtur. Bu sosyallesme yemekli térenlerle giiniimiize kadar taginila
gelmigtir. Mersin geleneksel téren yemeklerini geleneksel mimariye sahip butik tarzi otel
restoranlarda geleneksel ortamlar yaratilarak sunulmasi turistik {irtin seklini almasinda etkili
olacaktir.
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