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OZET

Urmiye mutfak kiltiirii Tirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Ancak kiiresellesen diinya
yeme aligkanliklar1 ve modern hayat kosullari, Urmiye mutfak kiiltiirlindeki geleneksel bazi
aliskanliklarin degismesine, yemek ve sofralar ile ilgili baz1 gelenek ve uygulamalarin kaybolmasina
sebep teskil etmektedir. Bu nedenle Urmiye bdlgesinin sofra ve yemeklerine ait yerel 6gelerinin
korunmasina ve gelecek kusaklara aktarilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu c¢aligmanin amaci,
Urmiye bolgesi yemek kiiltiiriinde onemli yere sahip olan sofra geleneginin 6zellik ve cesitlerini
ortaya koymaktir. Konu ile ilgili toplanan verilerin sonucunda Urmiye’de inanglara bagli olarak
kurulan sofralarin, Semeni, Nevruz, Cille Gecesi ve evlilik torenlerinde titizlikle hazirlanan
sofralarin dneminin biiyiik oldugu bilgisine ulagilmistir. Bunun yaninda sofralarin 6zelliklerine gore
hazirlanan yemek cesitlerinden ve hazirlik asamalarindan bahsedilmistir. Ayrica yemek hazirlama
esnasinda sdylenen dua, mani (dortliikkler) ve atasozleri ile ilgili bilgi verilerek, devam etmekte ve
kaybolmaya yiiz tutmus olan gelenekler tespit edilmistir.
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Urmia Dinner Table in Iran-South Azerbaijan Region
(M.Sc. Thesis)
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ABSTRACT

The culinary culture of Urmia, occupies an important place in the culinary culture of the Turks.
However, in a globalized world, eating habits and modern living conditions lead to some changes in
the traditional habits of the kitchen culture and some traditions and customs associated with food and
dining culture were lostof the Urmia region.Therefore, it is necessary to preserve the local elements
of the dining culture and dishes of the Urmie region and pass them on to future generations. The
purpose of this study is to identify the characteristics and varieties of traditions of the canteen culture,
which occupy an important place in the food culture of the Urmie region. As a result of the data
collected on this issue, it turned out that the importance of the dining and kitchen culture prepared in
Urmia, depending on beliefs and carefully prepared for special days like Seeds, Nevruz, Schille Night
and the wedding ceremony, is of great importance. In addition, the types of dishes prepared in
accordance with the characteristics of the dining culture and the stages of the preparation of dishes
are mentioned. In addition, information was given about prayers, verse and proverbs that are sung
during cooking. And existing and endangered traditions were identified.
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1. GIRIS

Biitiin topluluklarin kendine 6zgli mutfak kiiltiirii ve beslenme bigimlerinin oldugu bilinen

bir durumdur. Nitekim mutfak kaltiri - kavram olarak;
Beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek ¢esitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
saklanmasi ve tiiketilmesi gibi siirecleri; buna bagli olarak mekan, ekipman ve yemek
gelenegi ile toplumun sosyokiiltiirel ve ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme-
igme aliskanliklarina, tarim tiretimine gore sekillenerek gelisen mutfagini da i¢ine alan
kendine ozgii kiltiirel bir yapiyr anlatmaktadir. Insanlarin yasamlarim1i devam
ettirebilmek i¢in beslenmek ihtiyaclar ise ilk caglardan beri yeme i¢meyle ilgili
birtakim kurallar1 ortaya ¢ikarmalarina sebep olmustur. Bu kurallar, zaman i¢inde
toplumlarin kendi 6z benlikleri ve yargilarina gore dini inanclar ve geleneksel

torenlerini de etkileyerek kendilerine 6zgii mutfak ve beslenme kiiltiiriinii ortaya
cikarmistir (Solmaz, 2018, s. 109).

Kiiltiirtin, herhangi bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerler biitiinii, o toplumun
yasam tarzinin agiklamasi oldugu sdylenebilir. Isin i¢ine insanin énemli ihtiyaglarindan biri
olan yeme i¢me aligkanliklari, 6zellikleri ve faaliyetleri girdiginde, kiiltiiriin farkl bir boyutu
ortaya ¢ikmakta ve Ozel bir alan olan yemek kiiltiirli, sofrasi ve mutfak o6zelliklerinden
bahsedilmesi gerekmektedir. Yerel kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasi haline gelen sofra ve yemek
kiiltiirti, genel ve 6zel 6zellikleri itibar ile kavramsal agidan, beslenmeyi saglayan yemek,
yiyecek-icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma siireci, kullanilan mekéan
ve ekipman, yeme igme gelenegi ile bu cercevede gelisen gelenek ve uygulamalardan
meydana gelen biitiinsel ve kendine 6zgii kiiltiirel yapiy1 ifade etmektedir (Dogdubay ve
Giritlioglu, 2011, s. 433-435).

Yemek kiiltiiriiniin  gelismesinde ve oOzellikle de yiyeceklerin fretimi, tiiketimi ve
hazirlanmasinda kiiltiiriin etkili 6gesi olan gelenek ve goreneklerin, inancglarin ve ritiiellerin
cok O6nemli yeri bulunmaktadir. Bununla birlikte sofra ve yemek kiiltiiriiniin, toplumsal
nitelikte bir takim islevleri vardir. Bu islevleri su sekilde siralamak miimkiindiir: statii
simgesi, dostluk, arkadaslik ve iletisim, hediyelesme, paylagma, ziyafet, festival ve
torenlerde bir araya gelerek toplumsallagsma, ailenin yiiceltilmesi ve {istiin tutulmasi, turizm

yolu ile iilkelerin yakinlasmasi vb. (Aydogdu ve Mizrak, 2017, s. 18).

Yemek ve yemek kiiltiiriinii biiyiik 6l¢iide ilgilendiren diger bir alanin da antropoloji oldugu
sOylenebilir. Ciinkii yemek basli basina insan hayatinin tiim alanlarn ile ilgilidir.
Antropologlar arasinda Garrick Mallery’nin 1888 yilinda yayimladig “Manner and Meals”
(Gorgli ve Sofra) isimli makale caligmasi ile 6ne ¢iktigin1 sdyleyebiliriz. O, medeni

toplumlarin sofra adab1 ve gorgii kurallarinin kokenini ortacagdan baslayarak anlatmistir.
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Ardindan 1920’lerde Hamilton Cushing’in ekmegin yapilist ve ne zaman yendigi ile ilgili
arastirmasi, Franz Boas’1n somon baliginn tarifi ile ilgili calismas1 yazilmistir. ilk olarak bu
caligmalarin sadece betimlemeci tarzda yapilan aragtirma olarak diisiiniilityor idi. Fakat
Helen Codere 1957 yilinda ilgili ¢alismalarin iizerinde durmus ve ekmegin ya da somonun
hazirlik agamalarinin sadece basit bir islem olmadigini, tam tersine toplumdaki sosyal
orglitlenme ve hiyerarsik diizen hakkinda o©Onemli bilgiler oldugunu anlatmistir

(Karaosmanoglu, 2017, s. 7-8).

Yukarida da belirtildigi gibi, mutfak kiiltiirii o toplumun bulundugu cografi konum ve
tarihsel yapisina bagli olarak da gelismektedir. iran-Giiney Azerbaycan Tiirklerinin de koklii
tarihsel gegmise sahip olmas1 ve cesitli uygarliklarin yasam alani olmasi nedeniyle mutfak
kiiltiirleri zengindir. Oyle ki, Urmiye Tiirklerinin bu bdlgede yasayan diger etnik gruplarla
benzer Ozellik tasiyan ortak yeme-igme aligkanliklarimin oldugu gibi, sadece Tiirk
kimliklerine ait 6zel mutfak kiiltiiriiniin bulundugunu gérmek miimkiindiir. Urmiye sofra ve
yemek kiiltiirii bir¢ok inang ¢ercevesinde olusmakla beraber, bir¢ok inanci da kendi i¢inde
barindirarak, ge¢misten giiniimiize dek kendi siirekliligini devam ettirmistir. Bu tezde
verilen bilgilerin 1s131nda Iran-Giiney Azerbaycan Tiirklerinin sofra, yemek ve mutfak

ozelliklerinden bahsetmenin, bilim camiasina katkis1 ve faydasi olacag diistiniilmektedir.

Yemek sosyolojisi calismasi kapsaminda birka¢ farkli noktadan hareketle calisma
tasarlanabilir. Buna gore:
Yemegin etrafinda gergeklesen torenlere odaklanma (toplumda gergeklesen torenlerin
temel Ogesi olarak hazirlanan yemekler ve o yemeklerin etrafinda olusan inang,
gelenek ve gorenekler); mutfak kiltirii olarak yemek kiiltiirline odaklanma
(yemeklerin sosyal ve cevresel sartlarini belirleyen yonleri, ortaya ¢ikis siireglerinin
incelenmesi); yemek olgusunu beslenme kiiltiirii ile iliskili olarak diisiinme (yemegin

sosyal boyutu) (Sagir, 2012, s. 2677) gibi ¢alisma sekillerinden bahsetmek
miimkiindiir.

Alan arastirmasi yapilarak ortaya konulan bu tezde, yemek sosyolojisinin bu ii¢ hareket

noktas1 dikkate alinmistir.

Hazirlamis oldugumuz tezin ilk béliimiinde Iran-Giiney Azerbaycan bolgesi Urmiye sofrasi
ve mutfak kiiltiiriiniin genel 6zelliklerinden bahsedilmektedir. Burada mutfak kiiltiirii olarak
yemek kiiltiiriine odaklanma arastirma noktasina gore bilgi sunulmustur. Bu baglamda
Urmiye mutfak kiiltiirli ve yeme-igme aligkanliklarini yakindan etkileyen, tarihi siireg,
demografik yapisi, fiziki konumu, ekonomik durumu ve biyolojik ¢esitliligi olmak iizere

baslica unsurlardan bilgi verilecektir. Tezin ikinci boliimiinde ise gecis donemlerinde
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Urmiye sofrasinda yer alan yiyecek ve igeceklerin folklorik, dini, kiiltiirel ve sosyolojik

ozelliklerinden bahsedilmektedir. Burada yemek etrafinda olusan térenlere odaklanilmistir.

Tezin tgilincli boliimiinde, daha ¢ok inan¢ degeri tastyan kutsal glin ve zamanlarda 6zel
kigilerin adma agilan sofralarin 6zelliklerinden, sofraya konulan yiyecek ve iceceklerin
malzemesi, yapilisi ve sunumu hakkinda agiklayici bilgi verilerek, sofralara ve yiyecek ile
iceceklere yiiklenen manevi degerlerden bahsedilmektedir. Yemegin sosyal boyutu ile
iligkisi olan bu bdliimde, siniflar aras1 farklilik, toplumsal durum ve o6zellikle sofra
diizeninde bireysel yorumlamalar sofraya konulan yemekler {izerinden agikliga
kavusturulmustur. Tabiat bayramlarina ait yiyecek ve igeceklerin detayli bilgisi verilen tez
aragtirmasinin dordiincli boliimiinde de Urmiye Tiirklerinin bahar ve ki mevsimlerinde
kutladiklar1 bayramlar, 6zelliklerine gore agilan sofralar, sofralarda tiiketilen yemek, tatli,

icecek ve bunlarla ilgili uygulamalardan bahsedilmektedir.

Arastirmanin Konusu

Hazirladigimiz tezin konusu, iran-Giiney Azerbaycan Urmiye sehrinde yasayan Tiirklerin
yemek ve mutfak kiltiirii, yiyecek-igecekleri, geg¢is donemlerinde hazirlanan, sunulan
yemeklerin tiirleri, igerikleri ve manevi degerleri hakkinda bilgi vermektir. Ayrica sofra
ozellikleri, Semeni, Nevruz ve Cille Gecesi gibi 6zel giinlerde yapilan yemekler ve bu
yemeklerin ¢evresinde olusan bazi halk inanglari ile ilgili etraflica bilgi vermek olarak
belirlenmistir. Farkl kiiltiirlerin etkilesimi sonucunda zenginlesen yemek kiiltiirii alanina ev
sahipligi yapan Urmiye bdlgesi, arastirma agisindan énemlidir. Yemeklerin ¢esidi, hazirlik
asamalar1 ve Ozellikle o yemeklerin neden secilmis oldugu ile ilgili bilgi sunmak, tez
aragtirmasinin degerini ortaya koymaktadir. Diger yandan yemeklerin felsefi degerini
olusturan ritliellerin, atasdzlerinin ve milli kiiltlirel degerlerin de arastirilarak sunulmasi

Tiirkoloji bilim alanina yeni bir bilgi ve farkli bir bakis agis1 kazandiracagi kanaatindeyiz.
Arastirmanin Amact ve Onemi

Bu tezin amaci, Iran-Giiney Azerbaycan Urmiye sehrinin merkezi bolgesindeki mutfak
kiiltiirii ve sofra oOzellikleri gercevesinde tiiketilen yiyecek ve iceceklerin derlemesini
yapmak ve unutulmamasi agisindan kayda gecirmektir. Urmiye mutfaginin ve kurulan
sofralarin kiiltlirel unsurlarinin unutulmamasi ve diger nesillere aktarilarak devamliliginin

surdirilmesi tezin dnemini belirtmektedir.



Arastirmanmin Kapsami

Tez aragtirmasinin kapsami i¢inde Giiney Azerbaycan, Urmiye merkezinde olusan mutfak
ve yemek Kkiiltiirli, sofra adab1 ve diizenini belirlemek i¢cin Urmiye'de yaygin bir sekilde
tilkketilen yemeklerin haritasi ¢ikartilmistir. Ardindan Urmiye sehrinin merkezinde tercih
edilen; gecis donem yemekleri, kutsal giin, zaman ve kisilerle ilgili kurulan sofralar, tabiat
bayramlarina ait yemek, tatli, icecekler ve onlarla ilgili gelenek-goreneklerle yapilan torenler

iizerinde yapilan aragtirma sonucu elde edilen bilgiler verilmistir.

Bu dogrultuda Urmiye sehrine ilk defa gelen birinin karsilasacagi yemek kiiltiirliniin tasviri,
dogum 6ncesi ve dogum sonrast donemlerine ait yemekler ve bunlarla ilgili adetler; evlenme
toreninde kurulan sofralar ve yapilan yemeklerle ilgili adetler; 6liim ve yas téreninde sunulan

yiyecek ve icecek ozellikleri hakkinda bilgi verilmistir.

Ayrica, Sia inancina ait adak sofralari; Asura, Arbein ve Ramazan gibi 6zel giinlerde yapilan
yemek ve sunulan tathlar, icecekler, kurulan sofralar; Nevruz Bayrami, Od Carsambasi ve
Cille Gecesine 6zel kurulan sofralarin ozellikleri kaynak kisilerin verdigi bilgiler ve
kullanilan kaynak kitaplarin 1s1ginda, ismi gecen yemek, yiyecek, icecek ve tatlilarin
resimleri sunulmustur. Resimlerin ¢ok az kismi internet sitelerinden alinmistir, gogu resimler
ise Urmiye ve Tirkiye’de ¢ekilmis olup Tayeben MOSTAFA POUR SHAD LOU
SOFLA’nin arsivinde bulunmaktadir.

Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu calismanin Iran-Giiney Azerbaycan bolgesi Urmiye sehrinin merkezi kisminda alan
arastirmasi gergeklestirilerek yapilmasi hedeflenmistir. Ancak birtakim politik meselelerden
otiri tilkeye giris-¢ikisim ve bu ¢alismayr Urmiye’de uzun zaman diliminde yapmam ile
ilgili baz1 sakincalar ortaya ¢iktig1 i¢in caligma sirasinda konu ile ilgili aragtirmanin yalnizca
bir kism1 Urmiye bolgesinde yapilabilmistir. Bahsi gegen bazi sikintilardan dolay: ¢alisma
bir yere kadar gelistirilmis ve devami Tiirkiye’de bulunan Urmiyelilerle devam ettirilmistir.
Hem Urmiye’nin kendinde hem de Tiirkiye’de yasayan vatandaslarin verdigi bilgiler esas

aliarak tez hazirlanmstir.
Arastirmanmin Stnirliliklar

[ran-Giiney Azerbaycan bdlgesi kozmopolit bir yapiya sahiptir. Ermenilerin, Asurilerin ve

Kiirtlerin de bu bolgede yasadigi bilinmektedir. Ancak Urmiye sehrinin niifusunun
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neredeyse tamami Tiirklerden olusturmakta ve Ozellikle merkezi yerlerde Tiirkler
yasamaktadirlar. Gliniimiizde yukarida bahsi gegen etnik unsurlarin sayisinin hem az olmasi
hem de onlarla ilgili alan arastirmasinin imkansiz olmasi, ayrica ¢ok sinirli sayida kaynak
bulunmasi sebebiyle ilgili tez calismasi, Iran-Giiney Azerbaycan bolgesi Urmiye Tiirklerinin
mutfak kiltirii, yemek aligkanliklari, yiyecek-iceceklerin gesitleri ve sofra diizeni ile

siirlidir.
Arastirmada Kullanilan Yontem

Baglam merkezli halkbilimi kuraminda 6nemli olan faktor ortamdir. Bu kurama gore sadece
metinlerde gecen bilgiler arastirilip degerlendirilmemektedir. Metne bagl kalmaktan ziyade
folklor iiriinlerinin hangi ortamda olustugu ve olusmasinin nedenleri inceleniyor. Ornegin
bu kuramla Urmiye mutfagini degerlendirecek olursak, bir yemegin gegmisten giiniimiize
kadar nerede ve nasil ortaya ¢iktigi, yemegi yapanin kim oldugu, yemegin kime hitap ettigi,

ne amagla hazirlandigi gibi nedenlere bakilir.

Bu kurama bagli olan islevsel halkbilimi kurami veya diger adiyla antropolojik yontem,
giinlimiiz halkbilimi c¢aligmalarinda en yaygin olarak kullanilan teorilerden biridir.
Islevselcilik teorisinin en biiyiik temsilcilerinden biri Bronislaw Kaspar Malinowski’dir.
1926 yilinda “Ilkel Psikoloji’de Mit” (Myth In Primitive Psyhology) adli eserinde baglam
(context) ve icra (performance) kavramlari basta olmak iizere islevselcilik teorisinin genis

aciklamasini yazmistir. Malinowski’ye (1926) gore kiiltiir:

“Acikcast aletlerden ve tiiketim mallarindan, c¢esitli toplumsal gruplagsmalar i¢in yapilan
anayasal belgelerden, insana 6zgii diisiince ve becerilerden, inang ve tdrelerden olusan

biitiinsel bir toplamdir.” (Cobanoglu, 2005, s. 224).
Malinowski’ye (1926) gore;

Yikilma ya da tamamiyla par¢alanma noktasindan uzak normal sartlar altinda bulunan
herhangi bir kiiltiir incelendiginde ‘temel ihtiya¢’ ve buna verilen ‘kiiltiirel cevap’
birbirleriyle dogrudan dogruya iliski ve uyum ic¢indedir. Buna gore, kiiltiir sartlar
icinde insanlar sabahleyin uyandiklarinda istahlar1 agiktir ayn1 zamanda kendilerini
bekleyen bir kahvalti ya hazirdir ya da hazirlanacaktir. Gerek istah ve gerekse bu
istegin karsilanmasi bir rutin olarak ayn1 anda ortaya ¢ikar (Cobanoglu, 2005, s. 228).

Islevsel kurama gére metnin kendi, tepki gdsterecek bir izleyici kitlesine sunulmaz ya da
icra edilmezse anlamsizdir. Bu nedenle de Malinowski “Siiphesiz metin onemlidir fakat
baglamsiz metin oliidiir” demektedir. Kisaca islevsel kurama gore icra edilen bir folklor

unsurunun, onu anlatan ve dinleyende olusturdugunun veya olusturduklarinin niteliginin
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ortaya konulmasini amaglamistir (Malinowski, 1926, Cobanoglu’nda belirtildigi gibi, 2005,
s. 235). Antropolojideki yemek ¢alismalar1 iki ayr1 yontem izleyerek yiiriitiilmektedir. Ilki
klasik (classic) yani belli bir cografyaya ait yemeklerin incelenmesi; ikincisi de ¢ok mekanl
(multi-site) yani tek bir yemegin degisik cografyalardaki gezintisinin takibi

(Karaosmanoglu, 2017, s. 11).

Tez calismasinda Urmiye Tiirk yemek kiiltiiriinlin islevsel fonksiyonu ortaya koyulmaya
calisilmustir. Islevselcilik ya da diger adi ile antropolojik kuramin, klasik yontemine gore tez
arastirmasi yapilmigtir. Daha dogrusu belli bir cografi bolgenin yani Urmiye sehrinin mutfak
kiiltiirli, sofra diizeni, yiyecek ve igeceklerin tiir ve cesitliligi ile birlikte, bu unsurlarin

kiiltiirel, inang¢ ve gelenek-goérenekler acisindan degerlendirilmesi yapilmistir.

Ortaya koydugumuz tezde, derleme yoOntemiyle veri toplanmistir. Arastirmanin
gerceklestirildigi Urmiye sehir merkezinden toplanan bilgiler, bilimsel ¢er¢evede tarafsiz bir
sekilde kayit altina alinmistir. Goriisme yoluyla derleme teknigine bagl olarak tez konusu
ile ilgili bilgiler, konu hakkinda bilgisi olan kaynak kisilere sorular sorularak (Ek-3)
derlenmis ve yaziya gecirilmistir. Kaynak kisiler ile goriisme sirasinda ses kayit cihazi
kullanilmus, izin verme durumlarina bagli olarak fotograf tez arastirmasina eklenmistir. lgili
tez aragtirmasinda bir de gézlem teknigi kullanilmis olup, dogal ortam i¢inde tez konusu ile

ilgili olaylar gézlemlenmis ve objektif bir sekilde yazilmistir.

Veri Toplama Yontemi

[ran-Giiney Azerbaycan Urmiye bdlgesinin mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgilere ulasmak igin
yerli ve yabanci literatiir incelenmistir. Ancak Urmiye Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6zelligi,
yiyecek ve icecek cesitleri ile ilgili bilimsel temele oturtulan kaynaklarin sinirli olmasindan
dolayi, tezin biiyiik kism1 derlenen bilgiler lizerinde hazirlanmistir. Konu ile ilgili sorular,
kaynak kisi olarak belirledigimiz hem Urmiye sehrinde hali hazirda yasayan hem de
Tiirkiye’de bulunan Urmiyeli kisilere uygulanmistir. Ancak Tiirkiye’de goriistiigiim bazi
kisilerin verdigi cevaplar, ¢cevremden edindigim ve benim bizzat deneyimledigim bilgilerden
farki olmadigi i¢in metin igerisinde o bilgileri kullanmadim. Fakat kaynak kisilerin arasinda

o kisilerin isim bilgileri de belirtilmistir.

Tezde kullanilan mani ve siirlerde, Azerbaycan alfabesinde olup Tiirk alfabesinde olmayan
9, X ve q harfleri kullanilmistir. Bunun disinda tanim olarak Urmiye bolgesine ait baz1 yemek

isimleri ve yemekte kullanilan malzeme isimleri verilmistir. Bunlar: Nogul, Gent, Nabat,
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Hurust, Zeresk, Pilov, Lepe, Kavar, Acile Mosgelgosa, Zulbiya, Obastan, Kiikii, Sar1 Sile,
Geysava, Sebze, Bill1 Billi, Kazyagi, Mendi, Bulagotu, Cille, Tike kavramlar ki, tezin ana

metninde detayli bir sekilde agiklanarak bilgi verilmistir.






2. URMIYE MUTFAK KULTURUNUN GENEL OZELLIKLERI

Mensei ¢ok eskilere dayanan Urmiye sehrinin ismi “sehir” anlamima gelen “Ur”
kelimesinden tiiretilmistir. Bir baska goriise gore de, Dogu Tiirkistan’da bulunan Urumgi
Sehrinin adi ile baglantili oldugu dile getirilmektedir (“Urmulu”, 2018). Urmiye sehri
merkezinde kolayca bulunabilen yiyecek ve iceceklerin isimleri su sekilde siralanabilir.
Oncelikli olarak sik tiiketilen ve giindelik hayatin ayrilmaz pargasi haline doniismiis Hurust

yani pilav {istli sulu yemek olarak bilinen ve genelde etli olan yemegin tadina bakilabilir.

Etli yemeklerin arasinda kebab cesitleri (Cilov Kebab), sulu kofte, lepeli hurust (Giyme
Hurust), fasulye ile birlikte yapilan Lobya Hurust, Yahni Bozbasi, Bozbas (yagli et ve nohut)
yemekleri ve pilavla birlikte tiiketilen tavuk eti bulunmaktadir. Sebzeli yemeklerin i¢inde de
Gorme Sabzi, miicver yemegini andiran Kiikii yemegi tercih edilebilir. Eger sebze ¢esitleri

taze tiiketilmek istenirse Yemeli Tere olarak bilinen kokulu sebze tabagi se¢imi yapilabilir.

Urmiye sehrinde pilav ¢ok tiiketilen bir yiyecek tiiriidiir. Urmiye’de piring yetismiyor fakat
Zeresk Pilov, Sabzi Pilov, Geyme Pilov, Yesil Mercimek Pilav seklinde yemekler bolca
tilketilmektedir. Corba sevenler de Sup, Ayran As1 (Tiirkiye’nin Kars ve Igdir illerinde
“doga corbas1” olarak bilinir), Eriste As1 olarak bilinen ¢orbalari tercih edebilmektedirler.
Ekmek tiirlerinden ise pideye benzeyen El Coregi, Bala Sengek ve daha cok Ramazana 6zel
yapilan ancak giindelik hayatta da bulunan Yagli Ekmek tercih edilebilir. Dolma yemeklerini
sevenler Urmiye sehri mutfagina 6zel olarak hazirlanan Yaprak Dolmasi siparis ederek,
sarma yiyebilirler. Tath ¢esitlerinden Urmiye sehrinin merkezinde Guymak, Tere Helvasi,
Sar1 Helva, Cevizli Helva, Sar1 Sile, Gayganak Tatlis1i, Havu¢ Helvasi, Nogul gibi tathilar
bulunmaktadir. Ayrica daha ¢ok Ramazan ayma 6zel Zulbiya ve Bamya (tulumba tatlisina

benzemektedir) tatlilar1 da bulunmaktadir.

Urmiye sehrinin tarihi gecmisi Azerbaycan topraklarinin boliinmesine yakindan baglidir.
Onun i¢gin éncelikle yakin tarihten bahsetmek ve Iran Giiney-Giiney Azerbaycan Urmiye
Tiirk yemek kiiltiiriiniin, Azerbaycan bolgesi ile olan o6zel iliskisinden Oncelikle soz
edilmektedir. Ardindan da gegmiste Urmiye sehrinin iligkisi olan devlet ve imparatorluklarin

yemek kiiltiirii tizerindeki etkisinden bahsedilmektedir.

1804 yilinda baslayan Rusya ve Kagarlar (Iran) arasindaki savas, aynen bu amag
dogrultusunda gerceklesmistir. Azerbaycan topraklarinin ele gegirilmesi planlanan bu
savasin sonucu 1806’da, Revan, Nahcivan, Gence, Karabag, Seki, Sirvan, Bakii, Kuba
hanliklar1 Rusya’ya devredilmistir. iran, bu savasta maglup oldugundan dolay1 Karabag’mn
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Giilistan bolgesini Rusya’ya vermek zorunda kalmistir. Ayni sekilde 12 Ekim 1813 tarihinde
imzalanan “Giilistan” antlagsmasina gore, Talig, Sirvan, Kuba, Bakii, Derbent, Gence,
Karabag ve Seki hanliklart da Rusya’nin hakimiyetine tamamen birakilmistir (“Yesilot”,
2008). Bu sekilde Azerbaycan’in en talihsiz antlagmalar1 imzalanarak, Azerbaycan bolgesi
ikiye boliinmiis ve Aras nehri, iki soydasin sinirlar1 olarak belirlenmistir. Bu pargalanmadan
dolay1 Bakii merkezli Azerbaycan Cumhuriyeti Kuzey Azerbaycan, iran sinirlari igerisinde
kalan Tebriz merkezli Azerbaycan bdlgesi ise Giiney Azerbaycan olarak adlandirilmistir
(“Amar”, 2018). Gliney Azerbaycan taniminin resmi olmadigi, sadece o bolgenin kimlik

Ozgiirliigli miicadelesi veren grup tarafindan verildigi bilinmektedir.

Urmiye sehri, Bati Azerbaycan eyaletinin merkezi olarak bilinmektedir ve Iran’in
kuzeybatisinda yer almaktadir. iran’in kuzeybatisinda Tiirkiye smnirma yaklasik 50 km.
mesafede denizden 1340 m. yiikseklikte kurulmustur. Ayni adi tasiyan goélin (Deryage-i
Urlimiye) bati kiyisina ¢ok yakin bir mevkide bulunan sehir zengin su kaynaklari, verimli
arazileriyle tarim ve hayvancilik i¢in elverisli bir konumdadir. Bélgede yetisen meyve ve
sebzelerden Ortagag kaynaklarinda vgiiyle bahsedilmektedir. Basta Istahri olmak iizere
Islam cografyacilart X-XIII. yiizyillarda havasini, suyunu ve meyvelerini Ovdiikleri
Urmiye’yi (Rimiye/UrGimiye) Erdebil ve Meraga’dan sonra Azerbaycan’in {iglincii biiyiik
sehri diye tasvir etmistir. Cesitli arkeolojik kalintilar bolgede yerlesik hayatin ¢ok eskilere
uzandigini gdstermektedir. Urmiye eski Islam kaynaklarinda umumiyetle Zerdiist’iin dogum

yeri olarak kaydedilmistir (Giirsoy, 1984, s. 88; Ozgiidenli, 2012, s. 179).

Urmiye mutfak kiiltlirinlin, Azerbaycan mutfak kiiltiirii ile yakindan ilgisi vardir. Sonugta
kuzey ve giiney olarak boliinmiis olmasina ragmen, tek milletten olusmaktadir. 1960
yillarindan sonra yemekle ilgili arastirmalar betimleyici olmaktan ¢ok toplumsal siire¢leri
aciklamak icin bir ara¢ olarak ele alinmaya basladigini gérmek miimkiindiir. Yemegin
kendisini inceleyip agiklamaktan ¢ok, onun kiiltiirel yapilarin1 anlamak daha 6nemli
oldugunu savunan yapisalci anlay1s gelistirilmistir. Bu alanda Claude Lévi ve Mary Douglas
onemli calismalar gerceklestirmisler ve yemegin kiiltiirel bir sistem olarak degerlendirilmesi
gerektigini, kimlik belirlemede ve toplumu tanimada yemegin biiyiik 6neme sahip oldugunu

dile getirmislerdir (Karaosmanoglu, 2017, s. 8).

Yemek ile kimlik arasindaki iligkiden yola ¢ikarak, Urmiye mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli
baglantis1 ve uzantis1 olarak Azerbaycan mutfak kiiltiiriinden bahsedilebilir. Buna gore

zengin ¢esitlilik arz eden Azerbaycan yemekleri etli, siitlii, sebzelerin yani1 sira agirlikli
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olarak hamur, pilav ve corba c¢esitlerinden olusmaktadir. Ayni sekilde Azerbaycan
Mutfagina mahsus dolma cesitleri, pilavlar, has (soguk ve sogiis kelle paca), bozbas (sulu et
yemegi), ¢cigirtma (kavrulmus tavuk iizerine yumurta), ¢corba vb. yemekleri de yukarida
anilan kiiltiirler aras1 kaynagmanin sonucu ortaya ¢ikmistir Natiq Hesenov’dan alinan bilgiye

gore:

“Azerbaycan Mutfaginin en Onemli farkliligi baharatlarin bolca kullanilmasinda
yatmaktadir. Ornegin kisnis ve safran diger Tiirk mutfaklarina gore fazla kullanilmaktadir.
Bir diger farkli o6zelligi de ayni tiire ait yiyeceklerin pek cok c¢esidinin olmasinda

yatmaktadir.” (Aydogdu ve Mizrak, 2017, s. 18).

Omegin dolma ve sarmanin otuzdan ¢ok, pilavin yiizden fazla cesidinin oldugu
bilinmektedir. Bu durum ¢orbalar, hamur isleri, et ve sebze yemekleri, tatlilar ve salatalar

icin de gecerlidir. Sevim Gokyildiz’dan aktarilan bilgiye gore:

“Azerbaycan mutfaginda yemeklerde genellikle tereyagi, kuyruk yagi ve ay cicek yagi
kullanilmakta ve genellikle koyun eti hakimdir. Bunun yaninda dana eti ile kanath
hayvanlarin etleri ve av hayvanlarinin etleri ile yapilan yemekler de oldukga ¢esitlidir. Hazar
Denizi boyunca cesitli tiirden balik yemeklerinin tiiketildigini gormek miimkiindiir.”

(Aydogdu ve Mizrak, 2017, s. 18).

Urmiye yemekleri ve yiyecek-igecekleri hakkinda pek bilgi sahibi olmayan bir kimsenin,
Azerbaycan mutfagini arastirmasinda fayda vardir. Cilinkdi iki mutfak arasinda ciddi bir
sekilde benzerlikler bulunmaktadir. Giiney Azerbaycan Urmiye mutfaginin yemek
malzemelerinin basinda et gelmektedir. Kuzu, koyun, keci, tavuk ve balik en ¢ok tercih
edilen hayvanlar arasindadir. Ayrica av hayvanlarinin da eti tiikketilmektedir. Pilav da en ¢ok
tilketilen ana yemek arasindadir. Bu {irtinlerin detayi, Urmiye sehrinin biyolojik ¢esitliligi

alt baslig1 icinde verilmistir.

Genel itibari ile Tiirk Mutfagi, gdcebe hayatin getirdigi pratik uygulama ile yerlesik hayatin
sundugu imkanlar cergevesinde zenginleserek biiyiimiistiir. Tirk boylar1 bulunduklar
yorenin Uriinlerini kullanmaktan ve 6zel tatlar ortaya cikararak, mutfak kiiltiiriinii diger
uluslardan ayirmaktan ¢cekinmemislerdir. Giin gegtikge zenginlesen Tiirk Mutfak kiiltiiriinii,
XI. yy’da Kasgarli Mahmut, hem mekan hem de i¢indeki somut kiiltiir esyas: ile birlikte
tanitmistir (Kartari, 1986, s. 16-18; Birer, 1995, s. 58-60). Boyle bir birikimi, Giiney
Azerbaycan mutfak kiiltiirlinde de gérmek miimkiindiir. Ciinkii Giiney Azerbaycan halki,

uzun zamandan beri Iran cografyasina bagli olmasindan dolay1 Farslarla kiiltiirel alis veris
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ve etkilesim sonucunda bir¢cok ortak ozelliklere sahip olmustur. Yemeklerde kullanilan
yaglar, baharatlar, otlar ve ¢ekirdekler zaman icerisinde bir mutfak aligverisi bigiminde her

iki tarafa zenginlik katmis ve ayn1 zamanda bazi ortak tatlar1 yaratmstir.

Urmiye kentine ait yemek kiiltiiriiniin biiyiik 6nem ve 6zelligi misafir agirlamada ortaya
cikmaktadir. Bolgenin verimli topraklari, zenginlikleri zaman i¢inde sofralara yansimis ve
giinimiize kadar gelmistir. Urmiye’de misafir ve misafir agirlamanin 6nemi, sofra
gelenegini dogrudan dogruya etkilemistir. Selguklu sultanlarindan Alparslan ve Melik
Sah’1n veziri Nizamiilmiilk’iin “Siyasetname” adl1 eserinin, padisah geleneginde giizel sofra

acma adli boliimiinde asagidaki bilgiler bulunmaktadir:

Sultan Tugrul, her sabah sofra actirir, farkli farkli lezzetli mis gibi yemekler
hazirlattirirdi. Olabilecegi kadar bol ve 1yi olmasina 6nem verirdi. Ata binip gezintiye
veya ava c¢iktiginda da yemekler hazirlattirip kendisi ile birlikte gotiiriirdii. Bu
davranis1 saraydakileri ve halki sasirtirdi. Tiirkistan hanlariin hepsinde bu gelenek
vardi. Mutfakta ¢ok yemek yapilmasinin sebebi, calisanlarin da yemek ihtiyaglarini
giderme amacina dayanir. Nitekim bu hareket devletin hazinesine bereket getirecegi
inancina baghdir (Biinyadova, 2015, s. 29).

Rus Dogu bilimcisi II. Berngard (1805-1881), Sirvansahlarin ilk hiikiimdari I. Tbrahim’in?
verdigi ziyafette cok at ve koyun kesildigi i¢in ascilarin et pisirmede zorlandiginm
belirtmistir. O, ziyafetin itinayla hazirlandigi ve bol yemek esliginde diizenlendigini

anlatmistir (Biinyadova, 2015, s. 29).

Urmiye’nin yemek ve mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan baska husus da
sofralardir. Ozellikle, inanglara bagh olarak agilan sofralarda, bu konunun énemini vurgulu
bir sekilde gérmekteyiz. Ornegin dini igerikli sofralar, Semeni, Nevruz ve Cille Gecesinde
acillan sofralar vb. S0z konusu sofralar ve sofraya konulan yemeklerin igerik ve
ozelliklerinden tezin ilgili boliimlerinde detayl: bir sekilde bilgi verilmistir. Ayrica, sofra,
bereket simgesi olarak, her zaman ailede kutsal bir nesne gibi degerlendirilmis ve etrafinda
bir¢ok atasozleri, deyimler, 6giitler, nasihatler ve hayirdualar1 kiimelenmistir. Bu deyim ve
atasozleri, tezin ekler kisminda asil ve Tiirk¢e anlamlar ile birlikte verilmis, hangi sofrada
hangi dua, deyim, 0giit, atasozleri ve siirlerin, ne sekilde sdylendigi detayli bir sekilde

yazilmistir.

1Sasani devletinin kuzey sinirlarinm giivenligini saglamak iizere sah iinvani ile hiikiimdar tayin edildigi
hanedan mensuplaridir. Detayl bilgi i¢in bkz: Asurbeyli S. (2010). Sirvansahlar. TDV Islam Ansiklopedisi, (C.
39, S. 211-213) Istanbul: TDV Islam Arastirmalari.
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Giliney Azerbaycan ve Kuzey Azerbaycan ayrimindan dolay1 ve Giiney Azerbaycan’a Fars
hiikiimetinin egemenligi gibi belirli siyasi nedenlerle farkli cografik konumlari ihtiva eden
Urmiye bolgesinin mutfak kiiltiirii, Fars kiiltiiri ile benzerlik ve farkliliklar agisindan

zengindir.

Sofra, eskiden beri Tiirk milletlerinde kutsal sayilmistir. XI. yy’da baz1 Tiirk kavimleri
sofraya tergi demekteydiler. Bu kelimeden tiiretilerek, sofra kurma olgusuna tergi urmak
denilmistir. Baz1 Tiirk kavimlerinde ise tepdi (tewsi) kelimesini bugiinkii anlam1 gibi hem
tepsi hem de sofra anlaminda kullanmislardir. Konumuz agisindan énemli olan sofralarin
hazirlanmasi ile ilgili Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig eserinde sunlar1 dile getirmektedir:
Evin barkin, sofran ve tabaklarin temiz olsun. Odan minderlerle dosenmis, yiyecek ve
iceceklerin de seckin olsun. Yine, gelen misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri igin yiyecek
ve icecekler temiz ve lezzetli olmalidirlar. Yemekte, yenilecek ve igilecek seyler
birbirlerine denk ve bol olmalidir. Misafirin igecegi asla eksik tutulmamali ve biri biter
bitmez digeri hemen hazir bulundurulmalidir. Cesitli iceceklerden ister giil bali,
istersen de giil serbeti ikram et. Yemek ve icecek fasli bittikten sonra ise ¢erez ve

meyve ver. Kuru ve yas meyvenin yaninda cerez olarak simis (¢ekirdek) de
bulunmalidir (Geng, 2014, s. 5-6).

2.1. Urmiye Sehrinin Tarihi Ge¢misi ve Yemek Kiiltiiriinii Etkileyen Toplumlar

A AN~ e

cok eski medeniyetlerin ve Selguklu, Osmanli, Safevi, Harizmsah vb. biiyiik
imparatorluklarin mutfak kiiltiiriniin biiyiik bir payr bulunmaktadir. Nitekim bu devlet ve
imparatorluklar, Urmiye sehrinin bulundugu bolgede kisa ve uzun siireligine hakimiyet
kurmus, yerlesmis, gelismis, kiiltiir kalintilarin1 birakmislardir. Ciinkii her bir devletin
tiikettikleri yemek cesitleri, yeme-igme aligkanliklari, zamanla ortak mutfak kiiltiirii halinde
Urmiye Tiirklerinin mutfak kiiltiirline yansimis ve bazilarinin bugiin de varliginin

stirdiiriildiigiinii gormek miimkiindiir.

Bir yandan Urmiye sehrinin tarihi ge¢gmisi hakkinda bilgi verirken, diger yandan da Urmiye
mutfak kiiltliriiniin olugmasinda 6nemli olan ve mutfak kiiltiirii unsurlarinin arasinda yer alan
et, hamur, tahil ve siit irlinlerinin hangi topluluklar tarafindan hangi sekilde kullanildigindan

da bahsetmek dogru olacaktir.

Tarihi belge ve arkeolojik bulgulara gore, Urmiye Sehri, Orta Dogu’nun en koklii gegmise
sahip olan sehirlerinden biri olarak bilinmektedir. “Urmiye” adinin nereden geldigi ile ilgili

bircok goriis ileri siiriilmiistiir. Bir goriise gore “Urmiye” adinin kokeni 5000 yil 6nceki
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Tiirkler, Siimerler ve Urartulara® kadar dayanmakta ve ismi anilan topluluklar tarafindan

kullanildig1 dile getirilmektedir. Belaziiri’nin belirttigine gore:

“Urmiye sehri Eskicag’da Asur ve Urartu devletlerinin niifus alanina giren bolge Pers ve
Partlar’in ardindan, Hz. Omer zamanindaki Ezd kabilesi reisi Sadaka b. Ali b. Sadaka
tarafindan fethedildikten sonra Sasani devletinin hakimiyetine girmistir.” (Ozgiidenli, 2012,

5. 179).

MO 2025 ile 612 yillari arasinda varligini siirdiiren Asur Imparatorlugunda yemeklerin 6zel
tariflere gore yapildigi bilinmektedir. Babil sehrinde yasayan ascilar, tuzlu etin yaninda
yaban otlar1 ve sebzeleri yemeklerinde kullanmislardir. Yemek tariflerini kil tabletlerde
saklayan Asurlu ascilarin yemekteki ustaligini, kraliyet saraylarinda verilen ziyafetlerden
anlamak miimkiindiir. Rolyefe ve benzeri ¢izimlerde Babil ag¢ilarinin yemeklerinin ¢ok
cesitli oldugu tasvir edilmektedir. Asurlulardan geriye ne yazik ki yemek tarifi yazili olan
dort tablet kalmis ve sadece ili¢ yemek tarifi arastirmacilar (Yale, New York, Harvard
iiniversitesi basta olmak iizere diinyanin yedi iiniversitesinden olusan gastronomi akademik
ekibi) tarafindan ortaya konulmustur. Buna gore pancarli ve siitlii kuzu yahnisi, tahilli kuzu
yahnisi ve bira ekmegi ile zenginlestirilmis bir vejetaryen yemek tarifleri Ortacag Arap
mutfaginda uzmanlasmis mutfak tarih¢isi Nawal Nasrallah’in sefliginde hazirlanmistir.
Fakat o donemin malzemeleri ve ag¢ilarin hangi malzemeyi hangi 6l¢iide kullandiklarina

dair bilgi olmadig1 i¢in bu yemekler basarisiz bulunmustur (“Arkeolojikhaber”, 2019).

Goriildugi tizere Asurlu devletinde et agirlikli yemekler (tuzlu ve taze sekilde) tiikketilmistir.
Yukarida bahsi gegen yemek denemesinde asil malzemenin et oldugu anlasilmaktadir. Bir
zamanlar Asurlularin hakimiyetinde olan Urmiye sehri, antik ¢ag gelenegi giiniimiizde de
devam ettirmekte ve et agirlikli yemeklerin yaninda sebzeli yemekleri sehir sakinleri

tarafindan yapilmakta ve tiikketilmektedir.

Urartular MO 900-600 yillar1 arasinda Dogu Anadolu, Kafkasya ve Kuzeybati Iran
bolgelerinde hiikiim siirmiistiir. Bagkentinin Tuspa (Van) sehri oldugu bilinmektedir. Tarim
ve hayvancilikla ugrasan ve aym1 zamanda miihendislikte uzman olan Urartular, kurak
topraklar1 bereketli hale getirmek icin 147 baraj ve kanal insa etmislerdir ve bunlarin bir

kism1 giiniimiizde hala kullanilmaktadir (Isin, 2018, s. 58). Urmiye sehri de bir zamanlar

2 Urartu Krallig1 ile Assur Kralligiin dénemine ait Urmiye ve Urmiye Golii hakkinda detayl bilgilere ulasmak
icin bkz: Koroglu, K. (2006). Eski Mezopotamya tarihi, baslangicindan Perslere kadar, Istanbul, Iletisim
Yayinlari, s. 163-164, 169, 178.
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Urartularin bir pargasi oldugu i¢in yeme-igme ve mutfak kiiltiirii agisindan bu medeniyetten

etkilenmistir.

Urartularin bazi yazitlarinda yer alan, “Toprak kurak ve 1ss1zdi, orada kimse yasamiyordu”
gibi sozler, Urartularin bu g¢abalarin1 yansitmaktadir. Bol bag ve meyve bahgesi kuran
Urartular, yazitlarinda bahg¢e sulama, meyve ve sebze yetistirme konularinda da
bahsetmislerdir (Isin, 2018, s. 58). Bu agidan bol yesillik, bag ve bahge yetistirmek, Urmiye
sehri ayn1 6zellikleri tagimaktadir.

Urmiye ve ¢evresi XI. ylizyilin ortalarinda Biiyiik Selguklu Devleti’ne baglanmis ancak Irak
Selguklu Sultani II. Tugrul’un yanlis yonetiminden (daha dogrusu Usneviye, Selmas, Hoy
ve Urmiye sehirlerini resmen yagmalamasindan sonra) Azerbaycan Atabegi Kizilarslan’i
memnun kalmayip, Selguklu devletinin zayiflamasi lizerine harekete gegmis ve XII. ylizyilin
son ceyreginde kendi egemenligine almay1 basarmistir. Urmiye, bu tarihten kisa bir siire
sonra Mogollar ve Giirciilere kars1 6nemli zaferler kazanan Harezmsahlar Devleti’nin son
hiikiimdar1 Celaleddin Harizmsah’in hakimiyetine girmistir. Celaleddin Harizmsah,
hiikiimdarligmin son evresi olan Ahlat Kusatmasi’nin® ardindan kis mevsimini Urmiye
sehrinde geciriyor ve eskiya grubuna yakalanip 6lmeden once bu bolgeyi (Urmiye, Selmas
ve Hoy sehirlerini) Sel¢uklu hanedanina mensup olan hanimina tayin etmis oldugu

bilinmektedir (Ozgﬁdenli, 2012, s.79).

Selguklu déoneminde hayvansal gida maddelerinin bozulmadan uzun siire saklama yollar
icat edildigi gibi, tarla ve bahge mahsullerinin de ayni1 sekilde birkag mevsim sonrasina kadar
saklayabilmenin usullerinin oldugu kaydedilmektedir. Bu islemi ozellikle yogurda da
uyguladiklarin1 ifade eden kaynaklara rastlamak miimkiindiir (Ser¢eoglu, 2014, s. 37).
Yogurdun bir kism1 hayvan derisinden ya da agag kiitiiglinden yapilan yayiklarda yayilarak
tereyagina doniistiiriilmiistiir. Yogurdun bir diger kismindan ise tarhana ve kurut yapilmistir.
Kuruttan ise genellikle kisin suyla yumusatilarak corba ve yemek yapiminda
yararlanilmistir. Yogurdun ayrana islenmesi ile ayranin bir kismi yemeklerde tiiketilmis,
diger kismindan ise toyga asi corbasi veya ayranli ¢orba yapilmistir. Ayrica ayranin

kaynatilarak suyunun ugurulmasiyla ¢okelek elde edilmistir (Demirgiil, 2018, s. 112).

3Ahlat Kusatmas: hakkinda detayli bilgiye ulasmak igin bkz: Bozan, O. (2012). Celaleddin Harizmsah’in
Ahlat’t Muhasaras1 ve yankilari. Dicle Universitesi Hlahiyat Fakiiltesi Dergisi, 14 (2), 139-143, 151-155;
Giirbiiz, O. (2012). Celaleddin Harizmsah’in son giinleri. Atatiirk Universitesi Ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, 37,
32-40.
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Selguklu doneminde yazilmis olan Selguknameler’de diizenlenen torenlerde konuklara
ikram edilen yemeklerin; pilavlar, boraniler, yahniler, kebaplar ile heliseler (keskek) ve
bunlarin yaninda serbetler, ¢orbalar, tutmag, tirit, bulamag, ekmek ve sebze yemekleri ile
helva ve kadayif gibi tatlilardan olustugu belirtilmistir. Selguklularda patlican, 1spanak, turp,
salgam, havuc gibi sebzeler eskiden beri mutfakta kullanilmistir. ilkbahar aylarinda
madimak, yemlik ve yarpuz gibi otlar toplanarak tiiketilmistir. Geleneksel Tiirk Mutfaginda
bakla ve mercimegin Orta Asya’dan beri kullanilmis olmasina ragmen nohut ve fasulye
Anadolu’ya yerlesildikten sonra Selguklu Mutfagina girmistir. Baharatlarin ise Selguklu
Mutfagina Araplarla yasanan etkilesim sonucu girmis oldugu diisiiniilmektedir. Selguklu
kiiltiirtinde ayr1 bir 6nemi olan misafirlere verilen ziyafetlerde, yemekten sonra mutlaka tatl
ikram edilmigtir. Donemin mutfaginda, en yaygini salgam olan tursularin da fazlaca
tilketildigi anlasilmaktadir. Anadolu Selguklulari, meyvelere de mutfaklarinda yer vermis
ozellikle en ¢ok tiiketilen kayisiy1 Misir ve Suriye’ye ihrag¢ etmistir. Elma, armut, incir, nar,
seftali ve karpuz sikea tiikketilmistir. Bu meyveler taze tiiketildigi gibi kurutularak kak adiyla
kisin tiiketilen pekmezle hosaflarinin yapilmis oldugu da bilinmektedir (Demirgiil, 2018, s.
112; Sergeoglu, 2014, s. 37).

XII. ylizyilin sonlarina da kisa bir ddnem Osmanli Devleti’nin egemenligine ge¢gmis oldugu
da bilinmektedir. Fakat Safevi hiikiimdarlarindan Sah Abbas, ayni donem Urmiye’yi
Osmanli Devleti’nden geri alarak Safevi Devleti’'nin egemenligine geri almistir. Bu
donemden sonra sehir hep iki devlet arasinda (Savefi ve Osmanli) biiytik bir polemige neden
olmustur. Ornegin Nadir Sah ile Hekimoglu Ali Pasa arasinda ¢ekismeli siirecler yasanmustir
(Ozgiidenli, 2012, s. 79). XIII. asirda ise Urmiye sehri, Mogol istilasinin ardindan bdlgede

kurulan devletlerin sinirlari igerisinde kalmistir (Giirsoy, 1984, s. 88).

Safevi Devleti, Urmiye mutfak kiltlirine en oOnemli besin kaynagi olan pirinci
kazandirmistir. Her ne kadar mengei Cin ve Hindistan olarak biliniyor ise de, pirincin mutfak
kiiltiirinde 6nemli yer almasi Safevi doneminde gelistirilen Tiirk-Iran saray mutfag

sentezidir denilebilir. Priscilla Mary Isin’in belirttigine gore:

Piring pilavlar1 Safevi mutfaginin en seckin yemek tiirii haline gelmistir. Bu donemde
prestijli yemek haline gelen pilav, Evliya Celebi’nin de kayitlarinda 6zellikle Karabag
ve Tebriz bolgesinde yemeklerin en iistiinii olarak bilindigi, safranli, sarimsakli, dutlu,
bademli, ¢am fistikli, yumurtali, koskeh, berre (kuzulu) ve bugiin iran’in genelinde
cokca tiiketilen ve meshur olan ¢ilav (suda haslanan yagsiz piring) olmak tizere kirkin
lizerinde pilav ¢esidinin oldugu belirtilmistir. 1521 tarihli yirmi alt1 béliimden olusan
ilk Farsca yemek kitabinda piring ile ilgili ayrica alt1 boliim bulunmaktadir (Isin, 2018,
s. 81-84).
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Iran platosundaki yemek kiiltiirii, dogudan batiya dogru uzanan Cin, Orta Asya ve Hindistan
yemek Kkiiltiiriiniin etkisinde gelismis oldugu sonucu, 6zellikle piring ile ilgili gegmisinden
anlamak miimkiindiir. Sebze ve meyvelerin (patlican, 1spanak, portakal, seftali, ayva,
mandalina), 6zellikle de pirincin Hindistan ve Cinden alinarak, Akdeniz bdlgesinde
yaygimlasmasinda Iranli’larin yeri bilyiiktiir. Orta Asya’da bolca tiiketilen siit {iriinlerinden
yogurt, beyaz peynir, kurut (Giiney Azerbaycan’da gurut olarak gegmektedir) ve etin yahni
seklinde pisirilerek tiiketilmesini diinyaya yayginlastirilmasinda da Iran mutfak kiiltiiriiniin
onemi biiyiiktiir (Giirsoy, 2013, s. 69). Iran mutfaginda ¢ok da hafif yemeklere
rastlanmamas1 gayet dogaldir. Ciinkii Iran mutfag ve bu mutfak kiiltiiriin en dnemli pargasi
Urmiye Tiirk mutfak kiiltiirli, cok zengin ve gesitlidir. Turistik haber yazan sitelerde su
ciimle aynen ge¢mektedir: “En 6zel ve dillere dolanmis Iran yemeklerinin olmazsa olmazlar
genelde ¢esit ¢esit baharatlar; piring, bulgur gibi baklagiller ve ettir. Mesela kakule ve safran
en sik kullanilan baharatlar olup, Hint mutfagindan ge¢mistir.” (“Bizevdeyokuz”, 2019).

Bu bilgilerden anlagilan Iran-Giiney Azerbaycan bdlgesinin mutfak kiiltiirii, yukarida ismi
gecen devletlerin mutfak kiiltlirtintin karigimi olarak ortaya ¢ikmakla birlikte, ayn1 zamanda
o kiiltiirlerin mutfak aligkanliklarini da etkilemistir. Tiirk mutfak kiiltiirii ile olan iligkisi
Selguklu ve Safevi devletlerinin sayesinde baglamis olan Iran-Giiney Azerbaycan mutfak

kiiltiirti, daha sonra Osmanli devleti ile olan iligkiden daha da zenginlesmistir.

Osmanli imparatorlugu yemek kiltliriiniin diinyanin ii¢ biiyilkk mutfagindan biri haline
geldigini, Tirk mutfaginin da bu donemde geliserek en zirve ¢cagini yasadigini, bu devirde
sultan ve padigahlarin devlet biiylikleri ve yabanci misafirleri i¢in hazirladiklar1 yemekli
ziyafetlerden anlamak miimkiindiir (Serceoglu, 2014, s. 38; Solmaz, 2018, s. 111). Osmanl1
imparatorlugunun fethettigi her yeni bolge, Osmanli mutfak kiiltiiriine yeni tatlar, yeni
yemekler, hatta yeni ascilar kazandirmis ve biitlin yaraticiliklarini gdsteren yeni yemek
tiirleri gelistirilmistir. Osmanli doneminde mutfak ve onun 6zellikleri ile ilgili yazili eserler
ortaya konulmustur. Mehmet Kamil Efendi tarafindan hazirlanarak 1844 yilinda basilan
“Melce’iit Tabbahin” (Ascilarin Si8inagi) adli kitabi, Mahmud Nedim bin Tosun’un 1898
yilinda yaymlattign “Ascibasi” adli kitabi1 bu eserlere ornektir. Osmanli Imparatorlugu
doneminde yoresel ozellikler tastyan halk mutfaginin yemekleri daha ¢ok et ve tahildan
olusmustur. Et ve sebzeler, taze tiliketildikleri gibi kurutularak ve kavrularak saklanmis ve

tiiketilmistir (Serceoglu, 2014, s. 38).
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Bazi1 kaynaklarda Emir Timur’un Urmiye’yi timar olarak Avsar soyundan Gurgin Bey’e
verdigi iddia edilmektedir. Osmanli Imparatorlugu, Urmiye’yi XVI. asirda Kanuni Sultan
Stileyman zamaninda hakimiyetine almigtir. Bu siralarda Urmiye ve halki, Osmanli
topraklarindan kaynaklanan ve siirekli devam edecek olan Kiirt akinlarina maruz kalmistir.
XVIII. asirda Urmiye ve bolgede yasayan Avsarlar, ortak tarihi seriiveni paylasmislar ve

beylerbeyi tarafindan idare edilmislerdir (Melikzade, 2009, s. 42).

Avsarlarin gelir kaynagi daha ¢ok tarim ve hayvanciliga bagli oldugu i¢in yemeklerinde de
tarimsal ve hayvansal {iriinler kullanilmigtir. Eski donemlerin yemekleri ile ayni oldugunu
sOylemek giictiir, ancak giiniimiizde Tiirkiye sinirlarinda yasayan Avsar soyundan gelen
Tirklerin mutfak kiiltiirinde kullanilan malzemeleri o donem Avsarlar tarafindan da
kullanildigin1 ¢ikarsamak miimkiindiir. Nitekim Avsarlara 6zel yemeklerde kullanilan
malzemeleri su sekilde sirlamak miimkiindiir: Siit iirinleri (d6gme/yarma, yogurt, ayran, siit,
peynir, sulu yogurt); Et iirlinleri (biiyiikkbas ve kiigiikbas hayvan etleri); Tahil {iriinleri
(bugday unu, bulgur, piring); Bakla iiriinleri (kuru fasulye, yesil mercimek, nohut, fasulye);
Sebze tirlinleri (patates, sarimsak, sogan, biber, nane, maydanoz vb.); Yaglar (Tereyagi,

Aycicek yagi) ve Salca (“Yalginkaya”, 2019).

1755-1756 yillarinda Urmiye sehri kisa siireligine Kagar Hanedaninin egemenligine
gecmistir. 1880 yilinda Urmiye’nin, Kiirt agiretleri tarafindan kusatildig1 da bilinmektedir.
Kusatma, Makii hanimnin yardima gelmesiyle son bulmustur (“Urmulu”, 2018). Kacar
Hanedaninin yemek kiiltiirti ile 1lgili bilgiye, yazili eserlere ve kaynaklara ulasmak miimkiin
olmamistir. Fakat Kacar Hanedan1’nin Tiirk devleti oldugu varsayilirsa, mutfak kiiltiiriinde
diger Tiirk devletlerinin ve bulundugu bolge itibari ile Iran mutfak kiiltiiriinde kullanilan
yemeklerin aynisi oldugu soylenebilir. Nitekim Kagarlarin donemine ait kiiltlir mirasinda,
Babiir (Hint), Iran, Kafkasya ve Anadolu’nun Kkiiltiir karisiminin varhigindan

bahsedilmektedir (“Odatv”, 2019).

1906 yilinda tekrar Osmanli Devleti’nin hakimiyetine gecen Urmiye sehri, 1916 yilinda Rus
Ordusu’nun eline ge¢mistir. I. Diinya Savasi sirasinda Urmiye sehrinin, Osmanli ve Rus
Ordusu arasinda pek cok defa el degistirmis oldugu bilinmektedir. 1918 yilinda 1. Diinya
Savas’nin sona ermesinin ardindan Osmanli Devleti, Urmiye sehrinden geri ¢ekilmek

zorunda kalmistir ve bdlge nihai olarak iran’a* baglh kalmistir (Ozgiidenli, 2012, s. 79).

4 Konu ile ilgili detayli bilgiye ulasmak igin bkz: Metin B. (2010, Kis). Urmiye ve havalisinde Ermeni ve
Nasturilerin faaliyetleri (1917-1918). Gazi Akademik Bakis Dergisi, 4 (7), 153-161.
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1918-1920 yillar1 arasinda Osmanli Devleti ile Rus imparatorlugu arasinda iliskiler sadece
savas icerikli degil, sosyo-kiiltiirel anlamda da devam etmistir. Rusya’da ihtilal yapan
Bolseviklerin Kizil ordusuna karsi olan Beyaz Ordu yandaglar1 olmalarindan dolay1 “Beyaz
Rus” olarak bilinen (aslinda Beyaz Rusyali degillerdir) 200 bin kadar Rus vatandaginin
Istanbul’ yerleserek, kendi lokantalarmi agmalart bunun 6rnegidir. Maksim, Moskovic,
Karpi¢, Medved vb. adlarla ise baslayan lokantalarda bors ¢orbasi, buharda pismis pilig,
piroski, bouef strogonof gibi Rus yemekleri bulunmaktaydi. Giiniimiize kadar faaliyetini
devam ettirmeyen bu lokantalarin (Giirsoy, 2013, s. 149-150) meniilerinde yer alan Rus
yemek isimlerinin bazilarinin Urmiye mutfaginda da anildigina rastlamak miimkiindiir.
Bunlardan en bilindik isimler: piroski ve kotlet’tir. Piroski daha liks yemek olarak
bilinmektedir. Ortasina kiyma koyularak yagda kizartilan bu hamur isi yemegi, sik tiiketilen
bir yemek tiirii degildir. Hem zaten Urmiye Tiirk mutfak kiiltiiriiniin diger tiirk mutfak
kiiltiirlerinden tek farki, hamur isi yemeklerinin tiiketilmemesinde yatmaktadir. Kotlet ismi

1se koftenin Rus dilindeki kullanimudir.

Gorildiigii tizere Urmiye sehrinde kisa veya uzun siireli hiikiimranligini siirdiiren topluluk
ve medeniyetler, et, sebze ve tahil {riinlerini yemeklerinde kullanmislardir. Glinlimiiz
Urmiye Tiirk mutfaginda da bu trtinler agirlikli kullanilmaktadir. Nitekim Urmiye sehrinde
Tiirk imparatorluklarinin etkisi daha gii¢lii olmus ve yerli halkin ¢cogunun Tiirk olmasi
hasebi ile damak tatlarinin yakin olmasindan dolayi, Tiirk topluluklarinda tiiketilen, hamur
is1 yemeklerinin diginda et, sebze, siit, bakla ve tahil {iriinlerinden elde edilen yemek

cesitlerinden ¢ok farkli olmayan yiyecek ve icecekler tercih edilmektedir.
2.2. Urmiye Sehrinin Demografik Durumu

Bati tarafindan Tiirkiye ve Irak, kuzey yoniinden de Nahg¢ivan ile sinirli olan Urmiye sehrinin
niifusunun, 2017 yilindaki istatistik arastirmalara gére1.040.565 kisi oldugu kaydedilmistir.
Giliniimiizde Giiney Azerbaycan’in niifusu yaklasgik 35.000.000 olarak bilinmektedir
(“Amar”, 2018). Urmiye niifusu dénem ve zamanlara gore su sekilde degismistir: 1996'da
435 2 bin kisi, 2006'da 583 3 bin, 2011'de 667 5 bin ve 2016'da 736 2 bin kisi oldugu
kaydedilmistir. Ortalama y1llik genel oran Niifus artis1 1996-2006 déoneminde% 2.97, 2006-
2011 doneminde % 2.73 ve 2011-16'da% 1.98 olarak gerceklesmistir. 2017 ve sonrasinda da
% 3.27 olarak gergeklestigi bilinmektedir (“Citypopulation”, 2019).

Urmiye’nin 2019 yilindaki niifusu777.790 olarak tahmin edilmektedir. 2015'ten bu yana
yillik %2.01'lik bir degisim gostererek, 59.441 kisiye kadar bliyiimiistiir. Bu niifus tahminleri
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ve Ongoriiler, Birlesmis Milletler Diinya Kentlesme Beklentilerinin son revizyonundan
gelmektedir (“Population”, 2019). Etnik koken itibari ile Urmiye sehri tarih boyunca gesitli
etnik gruplara ev sahipligi yapmistir. Ermeniler, Asuriler ve Kiirtler bu etnik gruplardandir

ancak genel olarak sehir niifusunu Tiirkler olusturmaktadir.
2.3. Urmiye Sehrinin Fiziki Konumu

Urmiye sehri, Bati Azerbaycan eyaletinin en biiyiilk sehirlerinden biri oldugundan,
bulundugu bolgenin merkezi konumundadir. Sehir, doguda diinyanin ikinci biiyiik tuz golii
Urmiye Golii'ne®, batida ise Iran’1 Tiirkiye’den ayiran sinira ve kuzeyden giineye dogru
siralanan daglara kadar uzanmaktadir. Urmiye’nin kuzeyinde Salmas sehri ile sinirlarini
ayirmaktadir, giineyinde ise Usnu Sehrinin yer aldigi Kadir Havzasi bulunmaktadir. Ova ve
daglik bolgelerden miitesekkil Urmiye, dogudan batiya dogru yol alan Baranduz, Barde Sur,
Ravza ve Nazlu irmaklarini blinyesinde tasimaktadir. Sehrin dogusunda yer alan Urmiye
Goli, bir zamanlar diinyanin ikinci biiylik tuz golii idi ve igerdigi minerallerle diinyada
biliylik 6nem tasimaktaydi ama yanlis siyasetler sonucu kurutulmaya dogru gidip ve tuz
kurakligima doniistii. Goliin ytizolgiimii 5.200 kilometrekare idi. (Kopriilii 1979, s. 35;
Bozkurt, 2002, s. 317).

® Urmiye Goéliiniin jeolojik, jeomorfolojik, morfometrik, iklim, hidrografik ve toprak dzellikleri hakkinda
detayh bilgi icin bkz: Akar, 1. (2011). Cok zamanli uydu gériintiileri kullanilarak Acigél (Tiirkiye) — Urmiye
(Iran) géllerinde su yiizeyi degisimleri ve yakin ¢evresinde arazi kullaniminin belirlenmesi, Yayimlanmamis
yiiksek lisans tezi, Marmara Universitesi, Istanbul, 108-175.
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Resim 2.1. Bati Azerbaycan Eyaleti Haritas1

https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&ved=2ahUKEwijfilgiloLmAhXnAmMMBHY55AwWM
Qjhx6BAgBEAI&url=https%3A%2F%2Fteskilatimahsusa.wordpress.com%2F2018%2F01%2F08%2Firan-
dosyasi-ali-serdar-bolat-iran-eyaletler-haritasi-ve-etnik-
haritalar%2F&psig=AOvVaw05_QCbHok_aD3ilz7hc6TD&ust=1576310745396924 adresinden erigilmistir.

Bati Azerbaycan eyaletinin haritast asagidaki (Resim 2.1.; Resim 2.2.) resimde
gosterilmistir. Urmiye sehri disinda Sahindej (Sayinkala), Naghadeh (Sulduz), Maku
(Makii), Mohabad, Miyandoab (Kusacay), Piransahr (Savugbulak), Caldiran,
Usneviyye (Usnu), Sardast (Saridas), Salmas, Tekab (Tikantepe), Poldast (Bey Kendi), Sot,

Hoy,

Bukan sehirleri bulunmaktadir.
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https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&ved=2ahUKEwjfiIqilbLmAhXnAmMBHY55AwMQjhx6BAgBEAI&url=https%3A%2F%2Fteskilatimahsusa.wordpress.com%2F2018%2F01%2F08%2Firan-dosyasi-ali-serdar-bolat-iran-eyaletler-haritasi-ve-etnik-haritalar%2F&psig=AOvVaw05_QCbHok_aD3ilz7hc6TD&ust=1576310745396924
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Resim 2.2. Bati Azerbaycan Eyaleti Haritasi

https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjhvrKOtrLmAhU
wxoUKHU7SAh8Qjhx6BAgBEAI&url=http%3A%2F%2Furmiye-
turkoloji.blogspot.com%2F2011%2F06%2Furmiye-sehiri-tarihine-ksa-bir-
baks.html&psig=AOvVaw?2ji15XuV2IMjhBjZN4Daf4&ust=1576319562347740 adresinden erisilmistir.

Akarsu 6zelligi itibar ile Urmiye’nin zengin su deposuna ait oldugu bilinir. Ornegin Acigay,
Godar, Nazlidere, Sehercay1, Simineh, Zerrineh, Zoladeresi gibi nehirler, Urmiye sehrinin
tarim ve ziraat alaninda kendini gelistirmesine 6nemli katki saglamaktadirlar. Bunun diginda
yeralt1 su zenginliklerinden bahsetmek miimkiindiir. Ozellikle Urmiye Golii havzasi igin
onem tagiyan ovalar, sehrin tarim ve ziraat alanlarinda biiyiik etkiye sahiptirler. Bu ovalarin
arasinda Salmas, Urmiye, Naghadeh, Miandoab, Maragheh, Ajabshir, Azar Shar, Shabestar
ve Tassouj ovalari bulunmaktadirlar (Akar, 2011, s. 121-122, s. 162-163).
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https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjhvrKOtrLmAhUwxoUKHU7SAh8Qjhx6BAgBEAI&url=http%3A%2F%2Furmiye-turkoloji.blogspot.com%2F2011%2F06%2Furmiye-sehiri-tarihine-ksa-bir-baks.html&psig=AOvVaw2ji15XuV2JMjhBjZN4Daf4&ust=1576319562347740
https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjhvrKOtrLmAhUwxoUKHU7SAh8Qjhx6BAgBEAI&url=http%3A%2F%2Furmiye-turkoloji.blogspot.com%2F2011%2F06%2Furmiye-sehiri-tarihine-ksa-bir-baks.html&psig=AOvVaw2ji15XuV2JMjhBjZN4Daf4&ust=1576319562347740
https://www.google.com/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjhvrKOtrLmAhUwxoUKHU7SAh8Qjhx6BAgBEAI&url=http%3A%2F%2Furmiye-turkoloji.blogspot.com%2F2011%2F06%2Furmiye-sehiri-tarihine-ksa-bir-baks.html&psig=AOvVaw2ji15XuV2JMjhBjZN4Daf4&ust=1576319562347740

2.4. Ekonomik A¢idan Urmiye

Urmiye sehrinin ge¢im kaynaklar1 ziraat, hayvancilik, zanaat, dokumacilik ve ticarete
dayanmaktadir. Tiirklerin Urmiye’de dokuduklari halilarin giizelligi ve kalitesi, satrang
tahtalarindaki zarafet; bunlarin iizerindeki harika desenler sadece Azerbaycan’da degil,
komsu devletlerde de ¢okga takdir gérmiis ve lin salmistir. Usta ressamlarin elinden ¢ikan
resimler, minyatiirler, kitap ve kalemliklerin {iizerindeki islemeler de biiyiik begeni

toplamaktadir (Memmedova, 2002, s. 147).

Kaynagini bol karli daglik bolgelerden alan Urmiye Ovasi ise oldukga verimlidir. Sehir,
Urmiye Golii’nlin ve verimli ovanin batisinda kurulmustur. Urmiye Ovasti’nin ziraat ve
hayvanciliga oldukca elverisli olmasindan dolayi, bolgede tarim hayli gelismis durumdadar.
Urmiye’nin bilhassa meyveleri ve kaliteli tiitiinii ¢ok meshurdur. Kuru {iziim ticareti,
bolgenin ekonomisinde biliylik 6nem tasimaktadir. Giinlimiizde Urmiye’nin Tiirkiye ile
baglantisi, Yiiksekova lizerinden Esendere-Sero sinir kapisindan gecen yolla saglanmaktadir

(Giirsoy, 1984, s. 89).

Urmiye’de yer alan Urmiye golii ve ¢evresinde olusan zengin su havzasi verimli topraklari
yatarak her tiirlii meyve ve sebze yetistirilmesi, bununla birlikte hayvancilik sektdriiniin
gelismesine sebep olmustur. Bu yiizden bdlgenin 70% geliri hayvancilik ve tarim tizerinden
elde edilmektedir. Urmiye sehri stratejik konum agisindan Irak ve Tiirkiye ile sinirdas oldugu
i¢cin 6nem tagimaktadir. Zaman i¢inde, komsu oldugu iilkelerle kiiltiirel ve ticari alis veristen
dolay1, sosyolojik bakimindan bir takim etkilesimler olmustur. Bu etkilesimi biitiin kiiltiirel
alanlarda o climleden yemek ve mutfak kiiltiiriinde gérmek oluyor. Niifusun her giin artmasi
ile birlikte, is oraninin azalmasi, issizlik oraninin ¢ogalmasi ve arazi kullaniminin azalmasi,
koylerden sehirlere go¢, dogal afetler, kuraklik gibi etkenler dogal olarak Urmiye sehrini
olumsuz ydnde etkilemistir. Ozellikle Urmiye géliiniin kurumaya dogru gitmesi son yillarda

ciddi anlamda tarim ve bagcilik sektoriinii etkilemistir (“Aftabir”, 2019).
2.5. Sosyo-Kiiltiirel Acidan Urmiye’de Kadin-Erkek Yemek Aliskanhklar:

Ataerkil anlayisin kadin ve erkek arasindaki farki en basit diizeyde fiziksel belirlemeler
esasinda sekillendirilmesi, cinsiyetlerin tercih edecekleri yiyecekleri ve yeme pratiklerini de
sekillendirmektedir. Bunun sonucu olarak yeme pratiklerinin ve yiyeceklerin erkeklere ve
kadinlara uygun yiyecekler olarak tasnifi s6z konusudur. Bu tasnife giicii temsil eden

yiyecekler ve giicli temsil etmeyen yiyecekler karsimiza ¢ikmaktadir (Besirli, 2017, s. 38).
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Urmiye yemek kiiltliriiyle ilgili yapilan et ve sakatat yemekleri, gii¢ ve erilligi temsil eder.
Bu baglamda kadin ve erkeklerin bazi yemekleri yiyip yememesiyle ilgi bazi inanglar
bolgede yaygin olmaktadir. Yapilan tez arastirmasinda goristiiglimiiz kaynak kisilerden

Hesmet Esfahani’den elde edilen bilgilere gore:

“Tek erkek kardesi olan kadin koyun goziinii yememesi gerekmemektedir, aksi takdirde o
kadinin erkek kardesi 6liir. Kadinlar koyun beynini yememeleri gerekiyor, yedikleri takdirde

yiizlerine leke diiser gibi inanglarin yaygin olmasini belirlemistir.” (Esfehani,2019).

Hayati Besirli’nin (2017, s. 38), Yemek Sosyolojisi kitabinda yazildig: gibi: “Giiglii olarak
kabul edilen yiyecekler erligi ve erkekleri temsil ederken, zayif yiyecekler disiligi ve kadin
temsil etmektedir. Et ve ete dayali {irlinlerde erillik 6n plana ¢ikarken, sebze ve meyvelerde

daha ¢ok disil besinler kategorisinde degerlendirilmektedir.”

Bu baglamda yapilan aragtirmaya gore Urmiye’de, etsiz bir yemek erkegin Oniine konulursa
hem saygisizlik hem ayip sayilmakta hem de onun doyumsuzluk algisim1 karsi tarafa
vermektedir. Etsiz yemek ara 6giinii gibi 6nemsiz bir yemek olarak kabul edilir (Esfahani,
2019). Ataerkil toplumlarinda giicii erkek temsil ettigi i¢in goriindiigii gibi, kadinlar ve
erkekler arasindaki yeme i¢cme aligkanliklart bir takim farkliliklar gostermektedir. Bu
farkliklar sofra adabi ve yemek sunusunu da etkilemektedir. Bu ayrilis Urmiye’de bazi
gelenekgi aileler arasinda yaygimdir. Ornegin erkek sofranin basinda oturmasi, kadinlarm
erkeklerden ayr1 yemek yemeleri, yemegin ilki erkege verilmesi, kadinlarin mutfakta yemek
yemeleri ve erkeklerin dizilmis sofra basina geg¢meleri, kadinlar yemek yerken erkegin

yaninda agizlarin1 kapatmalar1 gibi davranislar.
2.6. Yemek Kiiltiirii Baglaminda Urmiye Bolgesinin Biyolojik Cesitliligi

Urmiye merkezli olan Bati Azerbaycan Eyaleti, dogal konum ve topografik yapidan
(irrmaklar, goletler, batakliklar, biiyiik ve kiiciik goller, otlak arazisi, orman, dag, baglar,
cografi konum) dolay1 yabani hayvanlar ve kuslarin yasamasi igin Iran cografyasmin en
onemli mekanlarin birisi sayilir. Urmiye Golii ve i¢inde bulunan yiiz ikiden fazla adaya,

1967 yilinda milli park ad1 verildi ve ¢evre ve yasam kurumu tarafindan koruma altina alindi.

Urmiye G6lii bir tuzlu goldiir. 52.300 hektar alana sahip, 21 kilometre Urmiye sehir merkezi
uzakliginda ve iki eyaletin arasinda yani Dogu ve Bati Azerbaycan arasinda yer almistir.
(Gergi son 30 sene i¢inde uygulanan yanlis yontemlerden dolayi, gdliin biiyiik bir kismi

kurumaya dogru yiiz tuttu ve dogal olarak g6liin kurumasi Urmiye ve ¢evrenin ekosistemine
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olumsuz yonde, bliyiik etkiler birakti). Urmiye milli parki UNESCO tarafindan diinyada

tanian nadir on dogal milli park kategorisinde yer almaktadir (“Tasnim”, 2019).

Bati Azerbaycan eyaletinde tespit edilen elli {i¢ tiir memeli hayvandan yirmi ii¢ii, Urmiye
Goliintin milli parkinda bulunmaktadirlar. Kog, koyun, geyik, sar1 geyik, dag kecisi, keci,
yabani domuz, domuz, ay1, kurt, tavsan, tilki, ¢akal, leopar, yilan, fare, sincap vb. Bati
Azerbaycan Eyaletinde tespit edilen iki yiiz yirmi bes kus tiirlinden yiiz on bes kus tiirt,
Urmiye Go6lii havzast ve milli parkinda yasam siirdiirmektedirler. Bu kus tiirlerinden en ¢ok
bilineneler su sekilde sirlanabilir: keklik, kumru, kar tavugu, guguk, akbaba, baykus, kartal,
sahin, pelikan, kinali bas 6rdek, beyaz bas 6rdek, yesilbas 6rdek, kaz, kugu, leylek, turna ve
flamingo (“Vista”, 2019).

Bat1 Azerbaycan Eyaleti, 6zel bitki ortiisii acisindan zengin bir alana sahiptir. Iran’mn kuzey
batisinda yer alan Bat1 Azerbaycan eyaleti, daglik bolgesi oldugu i¢in ¢ok genis ve ¢esitli bir
topografyaya sahiptir. Akdeniz ve Atlas okyanusun hava durumunun etkisinden dolay1
Urmiye ve ¢evresi yemyesil otlaklar ve en 6nemlisi dogal ormanlara sahiptir. Bitki ortiisii
acisindan ozellikle Urmiye Goliiniin bat1 ve kuzey bati kiyisinda tuzlu arazide deve dikeni
bitkisi dogal olarak yetistirmektedir. Bu bitki hayvanlarin besin kaynagi olarak toplanip
kullaniliyor. Meyan kokii bitkisi de Bati Azerbaycan daglik bolgesinde elde edilir. Meyan
kokii bitkisi dogal sifal1 bir bitki oldugu i¢in, kdkleri ilag olarak kullanilmaktadir (“Wurmia”,
2019).

Urmiye’de yetisen ve yenilecek baska otlar su sekilde siralanabilir: mendi, 1skin, bulak otu,
yemlik, kenger, gendele, yarpuz, kazyag, 1sirgan otu, yabani sarimsak ve giilaga. Bu bitkiler
genelde bahar mevsiminde yetismektedirler ve yerli insanlar bir araya gelerek bu bitkileri
toplamaya giderler. Toplanan bu bitkiler 6zenle evde temizlenip, buharda pisirme, kizartma
yontemi ile hazirlaniyor. Yabani otlardan elde edilen yemeklerin islevsel 6zelligi biitiin aile,
dost akrabayi bir araya toplama ve birlikte keyifli anlar gegirmek, birlik beraberlik ve

paylagsmanin uyardig1 mutluluk duygusunu yagsamaktir.

Yemekte kullanilan ve tiiketilen yabani bitkilere mantar tiirleri de eklenmektedir. Mantar
toplama iki Bahar ve Giiz mevsimlerinde yapilmaktadir. Urmiye’de dogal yetisen mantar
tiirleri: dombalan, kara aga¢ mantari, s6glit mantar1 ve gemen mantari seklinde siralanabilir.
Urmiye’de mantar toplama eski bir kiiltiir olmasindan dolayr bir¢cok inanci da kendi
cevresinde olusturmustur. Arastirma sirasinda gorlistiigimiiz kaynak kisilerden Shogi
Saksici’dan elde edilen bilgilere gore:
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Mantarin topraktan ¢ikmasi gok giiriiltiisiiyle baglantilidir. Kendisi mantar toplamaya
giderken, buldugu mantarlar kii¢tik ise listiinii yapraklarla kapatarak, biiyiimeleri i¢in
bir dahaki gok giirtltiistinii beklermis. Bunun nedeni inanca gore mantarlar gok
giiriiltiisiiniin sesini duyar duymaz korkup biiylimeye baslamasidir. Bu inangta aslinda
bir nevi dogaiistii gliclere inanma ve Samanizm inancinda etkin olan, simsegi kontrol
eden Tanr1 Ulgen cagristirilmaktadir (Saksigi, 2019).

2.7. Urmiye Bolgesinde Tarim, Hayvancilik ve Madenler

Urmiye, tarim havzasinda yer alan bir bolgedir. %70 tarim ekimlerini bugday olusturmakta
ve otuz iki ¢esit bugday tiiri yetistirilmektedir. Bugdayla beraber, nohut, fasulye, mercimek,
misir ve kara nohut gibi hububatlar da kiigiik capta yetismektedir. Bat1 Azerbaycan Eyaleti
verimli tarim arazisi agisindan iilkede dnemli bir yere sahiptir. Urmiye bdlgesi ise verimli
topraklariyla bu dneme zenginlik katmaktadir. Urmiye bolgesi sulu bir bdlge olmasindan
dolay1, ¢cogu insan cift¢iligi kendine meslek edinmis, Oyle ki bir kurum veya sehir
merkezinde c¢aligsan kisi bile bag, bahge isleri ile ugrasiyor ve ¢iftgilige ilgi duymaktadir.
Ayni seklide zengin otlaklardan dolay1 Bat1 Azerbaycan bolgesi hayvan yetistirme acisindan
da 6nemli bir yere sahiptir. Hatta {ilkenin birinci hayvan yetistirme kutbuna dontismiistiir.
Hayvancilik iki tiirde, yani geleneksel ve fabrika usulii olarak yapilmaktadir. Biiyiik bas
hayvan olarak Urmiye bdlgesinde, inek, bizon, kiigiikbas hayvanlardan ise koyun, keci,
davar vb. hayvanlar yetistirilmektedir (Saksig¢1, 2019 ).

Kus ciftliklerinde ise, bildircin, tavuk, hindi, kaz, 6rdek gibi kuslar iiretilmektedir. Ayn
zamanda ar1 yetistirme kiiltiirii de bu bolgede yaygindir. Urmiye’de hayvancilik ve tarim
iirlinleri yetistirme konusu gelistirilmis oldugu i¢in, seker, tiitiin, siit ve siit tirtinleri, {iziim
suyu ve domates salcasi vb. iiriinleri lireten fabrikalarin da sayis1 oldukca ¢oktur. Bu iiriinler
hem iilke i¢inde tiiketilmekte hem de ihracat edilmektedir (“Wurmia”, 2019). Madenler
acisindan Urmiye bolgesinde en cok elde edilen tas tiirii mermer tagidir bununla beraber,

granit, mika tasi, talk, altin ve tuz gibi madenler bulunmaktadir (“Aftabir”, 2019).

2.8. Yemek Kiiltiirii Baglaminda Urmiye Bolgesinde Av Toreni ve Av Hayvanlar

Yemekleri

Avci ile av arasinda karsilikli korkuya dayanan bir iligki vardir. Hayvanlar dogal olarak,
avcidan trktiikleri gibi, avci da 6ldiirdiigii hayvanlarin 6¢ almasindan korkmaktadirlar. Avi
avlamadan Once uygulanan adetler, hayvanlarin duydugu korku ile - av esnasinda veya
sonrasinda yerine getirenler ise, avcinin korkusuyla ilgilidir. Sibirya’daki biitiin avel
topluluklar i¢in, ava ¢ikmadan 6nce avcinin arinmasi sarttir. Bu arinma genellikle atesten

atlama veya av malzemelerini (kiyafet ve av kopekleri dahil) dumanla tiitsiilleme yolu ile
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ger¢eklesmektedir (Harva, 2014, s. 338) . Avcilikla ilgili buna benzer uygulamalar Urmiye
bolgesinde de yapilmaktadir.

Arastirma sirasinda goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Shogi Saksici’dan elde edilen bilgilere
gore, genclik donemlerinde arkadaglariyla beraber ava gitmek iizere iken evin hanimi
tarafindan (es, anne, teyze, hala) tizerlik yakildigi bilinmektedir. Bu uygulamadan maksat,
kotii ruhlardan korunmak, dogadan gelecek her tiirlii zarardan uzak kalmak, kurt, ay1 gibi
yirtict hayvanlara yem olmadan, sag salim eve donmektir (Saksig¢1, 2019). Shogi Saksicinin,
avcilikla ilgili bizzat tecriibe ettigi bir hikayeye gore:
Geng iken, arkadaglariyla birlikte bir giin giivercin avina giderken ilging bir olay
basindan ge¢mistir. SOyledigine gore o giin son giivercini avlarken, bir anda gozleri
kararmis, riizgar eserek yiiziine bir tokat atilmis ve aminda bayillmis. Gozlerini
actiginda basucunda, saglart beline kadar uzanan g¢iplak, bacaklar1 ise hayvan

toynagindan olan sarisin bir kadina benzeyen varlik gormiis. O varlik kendisine su
sekilde seslenmis: Git ve bir daha buralara ayak basma! (Saksici, 2019)

Saksici, bu olaydan sonra iki seneye kadar siirekli bayilip durmus. Hatta 6liime kadar
hastalig1 ilerlemis. Ta ki giivercin avina bir daha gitmeyecegine dair tovbe edene kadar,
hastalik onu terk etmemis. Gergi Shogi’ye gore, bu iirkiitiicii olayin bir sebebi de o giin evden
acele ile ¢ikmasi ve annesinin ona iizerlik tohumu yakamamasindan dolay1 avlamak istedigi
R

giivercinin, anlam veremedigi varliga yani “Bizden Yerden doniismesi ve onu

cezalandirarak, kendisine ders vermesiydi (Saksi¢i, 2019).

Goriindiigi gibi, Urmiye’de yasayan halki da, diger Tiirk bolgelerinde yasayan halklar gibi
bir ruh inancina sahipler. Buna 6rnek olarak, Idil Tatarlarinin “Albast1”’s1 hem agik alanlarda,
hem de terk edilmis, viranelerde rastlanilan kétii ve tehlikeli bir ruhtur. insan gériimiinde
olmasina ragmen sik sik ormanlarda veya tarlalarda her hangi bir nesnenin suretine
biiriinmiis sekilde goriiliir. Bir insana musallat oldugunda, o kisi nefes almakta zorlanmaya
ve kalbi sikismaya baglar ve 6liime kadar gide bilir (Harva, 2014, s. 338). Shogi Saksi¢i’nin
anlattig1 bu vakada “Bizden Yerden” seklinde tarif ettigi varlik, idil Tatarlarmin kétii ruh
olarak kabul ettikleri “Albasti” inanct ile benzerlik gostermektedir. Bu da Urmiye halkinda
eskiden gilinlimiize kadar devam eden bir ruh inancinin varligimin kanitt olarak

degerlendirilebilir.

Urmiye’de av mevsimi giiz mevsiminde baglayip kisa kadar devam etmektedir. Avlanmasina

izin verilen hayvanlar; yabani domuz, tavsan, yabani keci, geyik, kaz, érdek, kumru,

6 Urmiye'de cin kelimesi yerine Bizden Yerden kelimesi kullanilir. Urmiye halk inanclarinda yer alan Bizden
Yerden, kelime anlamina gore insan goriiniimiinde olan ama yer alt1 diinyasina ait olan bir varliktir.
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bildircin ve baliktir. Yabani domuzun avlanmasina, Iran’da olan dini kurallara gore sadece
Hiristiyanlara izin verilir. Ama Hiristiyan avcilar eskiden beri avladiklar1 yabani domuzlarin
etini Miisliimanlarla paylasirlar. Gergi bir kisim Miisliiman avei kagak olarak yaban domuzu
avina giderler. Ciinkii evcil domuzdan tadi farklt olan yabani domuzun eti oldukca
lezzetlidir. Yabani domuz, yasak ve az bulundugu i¢in bazen de kagak olarak bolgede
yasayan Asuriler tarafindan yiiksek fiyata satilmaktadir. Saksi¢i’ya gore: “Av eti asla tek
basina yenilmez. Az bile olsa illa o gece o evde ziyafet diizenlenmeli ve yakin dost akraba o
eve toplanip eglenceli bir sofra iizerinde toplanmalilar. Av etinden, yahni, kavurma, kebap

gibi yemekler yapilmakta ve yaninda sarap i¢ilmektedir.” (Saksig1, 2019).
2.9. Yemek Kiiltiirii Baglaminda Urmiye Bolgesinde Bag ve Bagcilik

Urmiye’nin dort mevsimi tam anlamiyla yasamasi, yiiksek yagmur orani, gol, nehir, irmak
ve zengin yer alt1 su kaynaklarindan dolay1, zaman iginde elverisli topraklara sahip olmustur.
Bu topraklar iizerinde ise bag ve bagcilik kiiltiirii, tarim havzasi ¢evresinde iyice gelismistir.
Oyle ki Urmiye’de her bes aileden, {icii bahgeye sahiptir. Bahgeye sahip olmak o kadar
yaygindir ki, birisinin bahgesi olmazsa ona saskinlikla bakilmaktadir. Urmiye sehrini
cevreleyen baglar genelde liziim ve elma baglaridir. Ancak bu meyve agaclariyla beraber,
vigne, ceviz, armut, seftali, erik ve dut gibi meyveler de yetistirilmektedir. Onun yaninda
Urmiye’de 6zel yetistirilen organik biber, domates, patlican, salatalik gibi sebzeler de

tadimlik olarak kii¢iik bahgelerde yetistirilmektedir (“Hamshahri”, 2019).
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L e el s
Resim 2.3. Urmiye Sehrindeki Bag.

Urmiye sehri baglar sehri (Resim, 2.3) olarak taninmaktadir. Ozellikle iizim ve elma
baglarindan dolayi {in kazanmis ve nerdeyse bu iirlinlerin i¢ satis ve ihracatinda ekonomik
acidan bolge gelirinin %60’ 11 elde etmektedir. Ote yandan bag ve bagcilik gelir kaynagi
elde etmekten ziyade, Urmiye’de bir gelenek haline doniismiis ve insanlar hobi olarak, iyi
vakit gegirme ve bos zamanlarini degerlendirme gibi nedenlerden dolayr bahge isi ile
ugragsmaktadirlar. Elma baglar1 ¢ok olmasi ile beraber iki mevsim yani yaz ve giizde
yetismektedir. Biiyiik 6l¢iimde olan baglarda elmalar1 toplamak i¢in is¢i tutulur, fakat diger
hobi bahgelerde genelde es dost bir araya gelerek meyve toplanir (“Hamshahri”, 2019).
Bolgede elma ve iiziimiin ¢ok fazla yetismesinden dolayi, bu meyvelerden elde edilen yan
iiriinlerin sayis1 da oldukca coktur. Ornegin bag bozma déneminde, iiziim pekmezi
yapilmaktadir. Pekmezi yapanlar genelde kadinlardir. Urmiye’de iki tiir pekmez
yapilmaktadir. Biri beyaz iiziimden elde edilen beyaz pekmez (Resim 2.4), ikincisi kara

iiztimden elde edilen kara pekmezdir.
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Resim 2.4. Beyaz Pekmez.

Uziimden elde edilen baska iiriinler ise sirke, {iziim suyu ve milahtir. Milah (milax) bir tiir
tizim kurusudur. Milah denilen bu liziim (Resim 2.5) kurusunu elde etmek icin gilines
gérmeyen serin bir yerde iplerle asarak kurutulmaktadir ve kis mevsiminde 6zellikle Cille
gecesinde sofralara koyulmaktadir. Uziim ile ilgili detayl bilgiler hemen asagida tez
arastirmasinin sarap ile ilgili kisminda verilmistir. Elmanin yan iriinleri ise elma sirkesi,
elma kurusu, elma suyu ve elma regelidir. Aga¢ altindan toplanan elmalar ise fabrikalara

satilarak pestil, komposto ve elma suyu gibi {iriinler elde edilir (Wurmia, 2019).
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Resim 2.5. Asilarak kurutulan Milah.

Insanhigin ilk zamanlarindan beri insanlara giig, kuvvet, gayret, kisaca yasam sevinci veren
sarap, arkeolojik veriler desteklemese de bilinen en eski icki tiirlidiir. Sarap tarihi {iziim
bitkisi ile yasit ve asma kiiltiirii de tarim kiiltiirii kadar eskidir. Uziim her tiirlii toprakta
yetisiyor, hatta zayif ve baska bitkilerin yetismedigi topraklarda bile yetismektedir. Fazla
yagis suyuna ihtiya¢c duymayan iiziimler, yaz yagmurlarini hi¢ istememektedirler (Akgezer,
2017, s. 13-14). Uziimlerin yetisme havasi (bu iklim ve hava kosullar1), tam da Urmiye ve

¢evresini anlatmaktadir.

Urmiye’nin elverigli verimli topraklarindan dolayr yiizyillarca bu kutsal meyveye ev
sahipligi yapmis. Uziimden yapilan cesitli iiriinler ve bunun ihracatin1 yapan Urmiye sehri,

iizlim simgesi ile taninmistir ve sehrin birgok meydanda {iziim heykelleri yapilmistir (Resim
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2.6). Urmiye’de elli ¢eside yakin {iziim tiirli yetismesi tespit olunmustur. Bunlardan en
onemlisi: Beyaz ve kirmizi halili iiziim, Sak Sak, Recin, Lel iizlimii, Esgeri liziim, Kirmiz1
ve beyaz Teberze iizlimii, Destercin, Gezenday1, Sayani, kizil tiziim, cigciga, normal siyah

tizim ve Hiiseyni lizimiinii saymak olur.

Resim 2.6. Urmiye sehir merkezindeki Uziim heykeli.

Sarap geleneksel alkollii igecek olarak Urmiye’de bir¢ok aile tarafindan yapilmaktadir.

Ozelikle Uziim baglar1 olan Urmiyeliler bu geleneksel igkiyi her sene ekim aymda
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yapmaktadirlar. Arastirma esnasinda goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Amir Rezaei’den

elde edilen bilgilere gore;

Urmiye’de Eyliil-Ekim aylarinda bagbozumu mevsiminde biitlin aile ve akraba bir
araya gelir, verilen mahsulii toplar, sonra hep birlikte diger komsu, dost ve akrabanin
baginin irilinlerini toplamaya giderler. Bu merasime katilanlar, cocuklar, erkekler,
kadinlar yaglilar ve gengler 6zet olarak biitiin aile fertleridir. Bagbozumu sirasinda
herkes eglenir. Aksamlar1 ise miizik esliginde eglence torenleri yapilir ve bu giinlerin
keyifli gecmesi i¢in herkes caba gostermeye calisir. Higbir ayrimcilik olmadan bir
arada ve sofrada yemek yiyerek, birlik ve beraberligin dnemine vurgu yapmakla
birlikte, birlik giiniinii kutlarlar. Uziim toplama ve {iziimden elde edilen bircok iiriinii
yapma eskiden daha ¢ok kadinlarin gorevi idi ama giiniimiizde bu islemleri erkekler
de yapmaktadirlar. Ozellikle sarap yapiminda erkekler aktif halde gorev
yapmaktadirlar. Yani sarap yapanlarin %80’inin erkek oldugu bilinmektedir (Rezaei,
2019).

Tez arastirmasinda goriistiigiimiiz kaynak kisilerden Shogi Saksi¢i’dan elde edilen bilgilere

gore:

Urmiye sehrinde iki tiir sarap yapilmaktadir. Biri beyaz iiziimden, ikincisi de kirmizi
tiziimden (Resim 2.7). Urmiye geleneksel sarap yapiminin en kaliteli sarabi, Pesari
(izlim baglarinda artik kalan kiigiik tiztimler) adi ile bilinen kiiclik olgunlagmis
tizlimlerden elde edilmektedir. Bu iiziimden yapilan sarap ¢ok tatli olmakla beraber
bircok kalp ve damar hastaliklarina iyi gelmektedir (Saksici, 2019).
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Resim 2.7. Urmiye kirmizi tiziimii.

Amir Rezaei’ye gore: “Son donemde sarap yapimi daha ¢ok popiiler hale geldigi i¢in Serdest
daglarindan toplanan Sato adinda bir tiir yabani siyah iiziim, halk tarafindan toplanilmakta

ve sarap yapimi i¢in hazirlanmaktadir.” (Rezaei, 2019).

Sarap kategorisinde yer alan Sato Sarabi, en koyu renk ve en yiiksek seker oranina sahiptir.
O vyiizden tat agisindan da ¢ok zengindir. Iran’in siyasi ve dini sartlarindan dolay1 son
yillarda, herkes sarabin1 kendisi hazirlamaya ¢aligmaktadir. Bu sekilde hem tasarruf hem de
yasalardan dolay1 daha giivenilir olur. Ayn1 sekilde Amir Rezaie’den elde edilen bilgilere

gore:

Sarap hazir olma asamasina gelince plastik bidon veya kovalara doldurulmakta ve
icine hava giremeyecek durumda gelene kadar kapagi iyice kapatilmaktadir. Bu
kovalar yirmi bes ve seksen litre aralifinda degismektedir. Bir seneden fazla sarap
saklamaya uygun sartlar1 saglayamayan kisiler, ornegin, kotii hava sartlar1 ve
uygunsuz kap gibi nedenlerden dolay1 ellerinde olan sarabi damitma ydntemi ile
buharlastirir ve daha yiiksek orana sahip alkollii bir icecek elde etmektedirler. Bu
yontemle yapilan icki tiiriine Arak denilir ve rengi su gibi seffaftir ve tamamen
Urmiye’ye 0zel ve yoresel bir icki tiiriidiir (Rezaei, 2019).

Urmiye sehri eski ¢aglardan beri sarap besigi olarak bilinmektedir. Sarabin yapilisinda

(sarap salmak) kirmizi sarap daha yaygin olmakla beraber, olgun iiziimler toplandiktan
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sonra, iki giin giines altinda serilir, bu islemden amag {iziimiin suyunun toplanmasidir. Sonra
tiztimler bir telise doldurulup ¢izmelerle ezmeye baslarlar. Elde edilen ezilmis tliziim ve suyu
topraktan olan kiiplere doldurduktan sonra sicak ortamda yedi giin agz1 agik halde bekletilir.
Bu yedi giin icerisinde sarap kaynamaya baslar ve yedi giiniin sonunda kaynama islemi biter.
Bu asamada {iziim ve suyu slizgegten gegirilir ve elde edilen saf {iziim suyu tekrar kiipe geri
dokiliir. Bu defa kiipiin agz1 iyice kapandiktan (Resim 2.8) sonra kirk bes giin golgede ve
giines géormeyen bir yerde bekletilir. Fermantasyon doneminde halk inang¢larina gore, sarap
kiiplinlin yanindan sesiz gegmek ve sarabi korkutmamak gerekmektedir. Sarap kiipiine kirk
bes giine kadar dokunmamak ve sallamamak gerekiyor yoksa sarap kiiser ve sirkeye doniisiir

(Hesami, 2019).

Resim 2.8. Sarap kiipleri.

Tez arastirmasinda goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Akber Hesami’ye gore, “sarabin kirk
bes giinii dolmadan, sarap kiipii sallanir yahut yaninda yiiksek ses ¢ikartilirsa, sarabi koruyan
ruh veya sarap cini uyanip, dciinii insanlardan almak i¢in sarabi eksitip sirkeye doniistiiriir.”
(Hesami, 2019). Bu mitolojik anlatidan yola c¢ikarak aslinda sarap cininin, Yunan
mitolojisinde gecen sarap tanrist ‘Dionysos’ olabilecegini sdylemek miimkiindiir. Yunan
mitolojisine gore:

Dionysos tanr1 da her tanr1 gibi saygidegerdir ama kendisine gereken saygi

gosterilmedigi takdirde karsidaki varlik esasli bir cezayr hak keder. Bunun igin
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Telephos’un 6ykiisii 6rnek verilebilir: dogal zenginligi ile meshur Anadolu’yu
yagmalamak i¢in gemilerle gelen Akha ordulari iyi bir kilavuzlart olmadigindan ilk
olarak Maysya kiyilarina ¢ikarlar ve karsilarina Telephos ¢ikar. Telephos diismanca
halleri belli bu yabancilar1 hos karsilamaz ve onlara kars1 savasir, birgcogunu 6ldiiriir
ama karsisina Akhilleus ¢ikinca rakibinin heybetinden korkar ve kagmaya yeltenir ama
ne yazik ki ayagi bir asma kiitiigiine dolaninca yere diiser ve Akhilleus tarafindan
yaralanir. Efsaneye gore Telephos ge¢cmiste Dionysos’a yaptigr bir saygisizliktan
oOtiirli, asma kiitiik araciligiyla bu sekilde cezalandirilir (Akgezer, 2017, s. 31-32).

Sarap, kirk bes giinden sonra tiiketilmeye hazir hale gelir. Istege gdre daha cok da
bekletilebilir. Goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Amir Rezaei’ye gére: “Sarap ne kadar fazla
bekletilirse o kadar kalitesi de yiiksek olur.” Bunun nedeni ise iiziimde olan seker oraninin
yiikselmesi ve bir taraftan suyunun ¢ekilmesidir. Sarabi kirk bes giinden fazla bekletmenin

bir ayr1 sebebi de havanin sogumasi ve Cille gecesi gibi kis bayramlarina denk getirmesidir

(Rezaei, 2019)

Sarap olgunlastiktan sonra, dibinde ince bir toprak tabakasi olusur. Bu sarabin dibidir ve iist
kisimda kalan duru saraptan ayrilmamalidir. Konustugumuz kaynak kisilerden Shogi
Saksigr’ya gore: “Eski zamanlarda sarabin basi yani ilk kadehi topraga verilirdi. Bu da
topraktan, bu kadar nimeti onlara verdikleri i¢in tesekkiir anlamina gelip seneye daha ¢ok

mahsul vermesini istemek manasina gelmektedir.” (Saksici, 2019).

Bu isleme toprak payi denilmekte ve sarabi yapan veyahut ev sahibi topragin paymi
vermektedir. Goriildigii gibi Samanizm gibi eski inanglarin etkileri Urmiye bolgesinde ve
halk inanglarinda hala devam etmektedir. Bu gelenek Orta Asya’da binlerce yil tarihe sahip
olan ‘Sag1 Sagmak’ ritiicline benzerlik gostermektedir. Sag1 sagmak téreninde ailenin veya
kabilenin biiyiik ferdi ya da saman, bugday, ekmek, kimiz gibi yiyecek, i¢ecekleri, téren, toy
veya tarim lriinlerini toplarken etrafa sagar. Bu ritiielden amac kotii ruhlar1 uzaklastirma,
bolluk ve bereketi ¢agirma ve tanrilara kurban verme gibi anlamlar tasimaktadir. Sagi

sagmak ayini, Urmiye’de Shogi Saksi¢i’dan alinan bilgilere gore:

“Bugday toplama mevsiminde de yapilmaktadir. Soyle ki tarla sahibi bir avug aritilmis
bugdaydan alir, tarlaya sagar, bolluk ve bereketin saglanmasi amacini tagiyan eylemi

gerceklestirir ve topraga bu kadar nimeti verdigi i¢in minnettarlik sunar.” (Saksig1, 2019).

Urartular medeniyetine baktigimizda, Topraktan alinan iriinler i¢in giines tanris1 ve ana
tanricaya siikran ifadesi olarak tapinaklarda bulunan sunu taslarina sarap dokiiliirdii. Sarabin
bu taglarin igindeki deliklerden topraga akmasi ve boylece “Toprak Ana”ya ulagmasi

saglanirdi. Urartu kalelerindeki sarap depolarinda her biri yaklagik 1000 litrelik ytizlerce kiip
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bulunmustur. Sarabi soguk ve sicaktan korumak amaciyla bu kiipler agzina kadar yere

gomiliirdi (Isin, 2018, s. 61).

Selguklu doneminde ise “kaynatilarak yapilan saraplar daha sonra sogumasi i¢in soguk bir
yere konmus tulumlarda veya havana benzer kaplarda muhafaza edilerek soguk icildigi” de
belirtilmektedir. Ayrica liziimden sarabin yaninda pekmez de hazirlandigi bilinmektedir. Bu
donem mutfaginda ¢esitli meyve, bal veya pekmezden ¢esitli serbetler yapilmistir. Yiyecek
icecekleri tatlandirmak amaciyla genellikle pekmez ve bal kullanilmistir. Pekmezden un
helvasi, badem helvasi, zerde ve palude (bir tiir nisasta tatlisi, pelte) gibi tatlilarin yapiminda

da yararlanilmistir (Demirgiil, 2018, s. 112; Sergeoglu, 2014, s. 37).

Aragtirma esnasinda goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Amir Rezaei’den elde edilen bilgilere
gore: “Sarap giizde hazirlanir ve kisin agilir. Sarap, genellikle uzun kis gecelerinde 6zellikle
cille gecesinde dost ve akraba ortaminda igilir ve misafirlere sunulur. Bu ortamda herkes

kendi sarabu ile ilgili konugmalar yapar ve seving i¢inde sarap kadehlerini serefe kaldirirlar.”

(Rezaei, 2019).

Sarabin yapiminin en biiyiik islevi, insanlar1 bir araya toplama, eglence, nese ve seving
duygusunu uyandirma, insanlara aidiyet hissi verme, birlik beraberligi saglama, eski bir
gelenegi koruma ve diger nesillere aktarma seklinde tarif edilebilir. Bu bakimdan sarabin
yemek kiiltiiriindeki islevsellik kuramina iyi bir 6rnek denilebilecek nitelikte oldugu
sOylenebilir. Iran yasalarmma gore sarap ve her tiirlii alkollii igeceklerin tiiketimi
yasaklanmistir. Ancak buna ragmen yapilan arastirmada cogu zaman geleneklerin yasalarin

Oniine gecebildigi ve yeme-igme aligkanliklarin kolay degismeyecegi sonucu elde edilmistir.
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3. URMIYE’DE GECIiS DONEMI YEMEKLERI

Insanoglu, yasadig1 toplumda hayatinin dénemleri boyunca hem kisisel hem de toplumsal
ozelligi itibar1 ile yeri ve konumunun degistigi donemlerden gecmektedir. Gegis donemi
olarak adlandirilan bu donemlerde hemen hemen biitiin toplumlarda yemekli téren ve
kutlamalarin yapildigi goriilmektedir. Bireyin bir konumdan digerine gegisinin sembolii
olarak da adlandirilan gegis donemleri 6zel yemekler pisirilerek ya da tatlilar hazirlanarak
kutlanmaktadir. Buna benzer olgu ve olaylarin etrafinda olusan Urmiye bolgesine ait toren

ve merasimler, elbette ki yemek ve sofra kiiltiirii ile birlikte hem 6nem hem de zenginlik

kazanmastir.
Sedat Veyis Ornek’in belirttigine gore:

Bu ii¢ 6nemli gegisin ¢evresinde bir takim adet, ayin, toren ile dinsel ve kimi yerde
biiylisel islem kiimelenmekte ve s6z konusu gecisleri yonetmektedir. Bunlarin
hepsinin amaci, genelde insanin yeni durumunu kutlamak ve kutsamak, ayn1 zamanda
da onu “gecis” sirasinda yogunlastigina inanilan tehlikelerden ve zararli etkilerden
korumaktir (Ornek, 1971, s. 11).

Siiriiciioglu ve Ozgelik (2015, s. 1294), Tiirk mutfaginin ¢orbalar, tahilli, etli ve sebzeli
hazirlanan sulu yemek tiirleri, zeytinyaglilar, hamur isi, kizartma, tathlar ve geleneksel
iceceklerden meydana geldigini belirtmektedirler. Pekmez, bulgur, yogurt, tarhana gibi
kendine 0zgii gida ¢esitlerini de barindirmakla da saglikli ve dengeli beslenmeye ve
vejetaryen mutfagina da kaynak olabilecek nitelikte olduguna isaret etmektedirler. Ozel giin,
nikah, diigiin gibi kutlamalar ve dini torenlerin ise kutsal bir ritiiele doniistiiglini

belirtmektedirler.

Tiirk mutfak kiiltiirtinde bilindigi tizere, “insanlarin 6zel giinleri ile ilgili torenlerde, dinsel
veya toplumsal kokenli bayramlarda ikram edilen yiyecek ve icecekler sanki bir kurala
bagliymis gibi uygulanmaktadir. Lohusa serbeti, hedik ve oliiniin cenazesinin kalktig1 evde
verilen yemekler, ramazan ayinda verilen toplu iftarlar,” belirli bir kurala bagh

hazirlanmakta ve sunulmaktadir (Tezcan, 1997, s. 142; Halic1, 1997, s. 65).

Bu boliimde, Urmiye bolgesinde ge¢is donemlerine ait uygulama ve inanglarla birlikte deger
kazanilmis ve ayrica da Urmiye sofrasinin baskodsesinde yer almis yiyecek, igecek ve
tatlilardan bahsedilmektedir. Nitekim Urmiye yemek kiiltiirliniin temel iglevsel gorevlerini
gecis donemleri torenlerinde gérmek miimkiindiir. Ancak Urmiye bdolgesinde erkek

cocuklarin siinnet diigiinii yapilmadigi i¢in tez aragtirmasinda bu konu ele alinmamustir.
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3.1. Dogum Oncesi ve Dogum Sonras1 Yemek Adetleri

Insan hayatinin en énemli gecis donemlerinden biri dogumdur. Ozellikle Tiirk kiiltiiriinde
bebek dogurmak, kendi neslini devam ettirmek ve aile sahibi olmak her zaman biiytik bir
Oonem tasimis ve toplum agisindan bir statlii sayllmistir. Ayn1 zamanda toplum tarafindan
saygi ile karsilanmistir. Yasamin baslangici olarak bilinen dogum, anne icin 6zgiiven ve
baba i¢in iktidar getirmektedir. Cocuk sahibi olamayan bir aile, bir nevi toplumdan
dislanmakta ve kiiciimsenerek farkli bir goriisle degerlendirilmektedir. Dogum, insan
hayatinda bir ge¢is donemi oldugu i¢in kendi etrafinda bir¢ok orf-adet, gelenek, gorenek,
ritiel ve inanglar1 gelistirmistir. Bu Ozellikler ayni zamanda ait oldugu bir bdlgenin

kiltirint anlatmaktadir.

Cocuk sahibi olmanin/dogurmanin énem ve yerini ele aldigimizda ilk 6rneklerini, “Dede
Korkut” kitabinin birinci destani yani, Dirse Han Oglu Boga¢ Han Destaninda gérmekteyiz.

Buna gore:

Bayindir Han’1n yigitleri Dirse Hani karsiladilar. Getirip Kara otaga kondurdular. Kara
kege altina dosediler. Kara koyun yahnisinden Oniine getirdiler. Ona: ‘Bayindir
Handan buyruk boyledir Hanim’, - dediler. Dirse Han der: ‘Baymdir Han benim ne
eksigimi gordi. Kilicimdan m1 gordii, soframdan mi gordii. Benden asagi kimseleri,
ak otaga, kizil otaga kondurdu. Benim su¢um ne oldu ki kara otaga kondurdu’, - dedi.
Dediler: ‘Hanim, bu giin bayindir Han’dan buyruk soyledir ki, oglu-kizi olmayana
Tanr1 Teala beddua etmistir, bizde beddua edermisiz (Ergin, 2014, s. 22).

Urmiye’de biitiin Tiirk toplumlarinda oldugu gibi, ¢ocuk sahibi olma, tiim aile fertleri
tarafindan sevingle karsilanmaktadir. Cocugun dogumu, etrafinda bir ¢ok inang, ritiiel,
gelenek ve gorenegin kiimelenmesine sebep olmustur. Urmiye’de halk inanglarina gére: “bir
kadinin hamile olmasini belirten durum - toprak, kire¢, komiir ve eksi yiyeceklere

asermesidir.” (Hedayet Mir, 2000, s. 270).
Aslinda kadinlarin:

Gebeliginin belli bir doneminde goriilen agerme hali, kok anlamiyla “as yerme” yani
“yiyecek seylerden tiksinme”dir. Ancak deyim giderek anlam degistirmis ve hamile
kadinin bazi yiyecekleri cant ¢ekmesi, onlart tatmaktan kendini alamamasi demek
olmustur. Gebe kadina caninin her istedigini vermeye, bu istek uygunsuz da olsa dikkat
edilir. Aksi takdirde anada ya da dogacak ¢ocukta zararli sonuglar ortaya ¢ikacagina
inanilir. Aserme ile dogacak ¢ocugun cinsiyeti arasinda baglanti kurmak da soz
konusudur. Eksiye agerenlerin kiza, ye eksiyi dogur Ayse’yi, tatliya aserenlerin erkege,
ye tatliy1 dogur Atli’y1 sozleriyle gebe olduklar1 yorumu yapilir (Aydin ve Altay, 2014,
S. 2).
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Urmiye kentinde eski donemlerde kadinlar evde, bir ebe tarafindan dogurtuluyordu. Eski
donemlerdeki geleneksel inanglara gore, eger bir anne adayi yiizii giizellesir ve cani siirekli
eksi yiyecekler isterse ¢cocugu oglan olacaktir. Bunun tersi olur ve eger bir anne aday1
dudaklan siser, ¢irkinlesirse ve cani tath isterse cocugu kiz olacaktir. Ayn1 zamanda eger

anne adayinin cani balik isterse yine ¢ocugu yiiksek ihtimalle erkek olacaktir (Khodabakhsh,
2010).

Cocugun cinsiyetini anlamak i¢in yapilan baska bir uygulama da soyledir, gebe kadinin
basina kendisi farkinda olmadan tuz dokiiliir. Birkag dakika i¢inde eger kadin elini, sagina
dogru gotiiriir ise ¢ocugunun kiz olacagina, eger elini burnuna dogru gotiiriir ise de
cocugunun erkek olacagina inanilmaktadir. Urmiye’de gebe kadinin yedigi yiyeceklerin,
cocugun cinsiyetini belirleyecegi ve/veya ¢ocuk viicudunda degisikliklere sebep olacagina
dair yine bir inan¢ bulunmaktadir. Buna gore gebe kadin: “Ayva yiyorsa eger, cocugu
gamzeli olur. Karaciger yedikten sonra elini viicudunun neresine dokundurursa, g¢ocuk
viicudunun o kisminda cigere benzer bir leke izi ¢ikar. Tavuga kurbaga yavrusu verilirse
yumurtasi ¢ifte sarist olur. O yumurtay1 gebe kadin yerse ¢ocugunun gozii mavi renkli olur.”

(Esfahani, 2019) seklinde inanglar bulunmaktadir.

Kaynak kigilerden Peri Mohammadi’den edindigimiz bilgiye gére: “Herhangi yemekten bir
lokma alinmas olarak bilinen tikenin de ¢ocugun cinsiyetine etkisi oldugu diisiiniilmektedir.
Soyle ki hamile kadin her hangi bir kisinin elinden tike alirsa, ¢ocugunun o kisiye
benzeyecegine inanilmaktadir. Dolayist ile bu inanca gore hamile kadin ¢irkin birisinden

kesinlikle tike almamalidir.” (Mohammadi, 2019).

Cocugun cesaretli olmasi ile ilgili kaynak kisilerden Ismail Cavadi’den aldigimiz bilgiye

gore, Urmiye’de ilgi ¢ekici bir inang bulunmaktadir. Buna gore:

Ismail beyin babas1 bir giin ava cikarken bir kurtla karsilagtyor ve kurdu oldiirerek
yiiregini eve getiriyor. Nitekim ilk cocuguna hamile olan kadina kurt yiiregi yedirildigi
takdirde dogan ¢ocugun kurt gibi cesaretli, gli¢lii ve korkusuz birisi olacagi inanci
bulunmaktadir. Bu inancin nedenine iliskin Ismail beyin yanit1 su sekilde olmustur:
“Kurt eskiden beri bizde kutsal ve giiclii bir hayvan olarak kabul edilmistir belki ondan
ola bilir.” Bdylece Ismail beyin babasi, Cavad bey, bir sene boyunca bu yiiregi 6zenle
kuyruk yaginda, besleyip sakliyor. Bir sene sonra karis1 hamile kalinca ona kurdun
yiiregini yedirtiyor. Yine Ismail Beyin belirttiklerine gore, 6zenle saklanmis kurt
yiiregi, kebap halinde yar1 pigsmis ve biraz kanl olarak hazirlanmasi gerekmekteymis.
Ismail Bey bu hikdyeyi kendi annesi ve halasindan duydugunu belirtmistir. ismail
beyin ¢evresindekilerin dediklerine gore, gergekten de kendisi, kurt ylireginden
etkilenmis ve farkli bir cesarete sahip olmustur (Cavadi, 2018).
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3.1.1. Gebe Kadina Yemekle ilgili Verilen Ogiitler ve Baz1 Inanclar

Gebelik siirecine iliskin geleneksel uygulamalarin arasinda, gebe kadinin viicudundaki
degisikliklerin, gogunlukla gebe kadinin baktig1, yedigi ya da yaptiklariyla iligkili oldugunu
ortaya koyan bir¢cok 6rnek mevcuttur. Bu inanglarin arasinda kadinin baktigi, konustugu ve
ozellikle elinden herhangi bir yiyecek aldigi sahislarin dis goriiniimi, ahlaki 6zellikleri ve
statiisiiniin ayr1 bir 6nemi bulunmaktadir. Dolayisi ile gocugun, gebenin karninda ilk hareket
ettigi zamandan itibaren, bakacagi, iletisim kuracagi ve elinden yemek yiyecegi kimselere
dikkat etmesi gerekmektedir.” Bu hususla ilgili Urmiye bdlgesine ait uygulamalar mevcuttur
ve gebe kadma yénelik baz1 dgiitler gelistirilmistir. Inan¢ kaynakli gelistirilen 6giitlerin

ornekleri asagida verilmistir:

- Herkesten yemek alip yememen gerekiyor. Eger yersen ¢ocugun ona benzeyecektir;

- Karaciger yedikten sonra elini viicudunun herhangi bir yerine dokundurmamalisin,
yoksa ¢ocugun ayni yerinden iz ¢ikacaktir;

- Eger canin herhangi bir yiyecegi isterse mutlaka ondan yemelisin yoksa ¢ocugun
gozleri sast1 olacaktir;

- Herhangi bir kimseden yiyecek alir ve ¢cok hosuna giderse, cocugun bazi huylar1 o
kisiye benzeyecektir;

- Gebelik doneminde tursu yapmak ¢ocuga zarar vermektedir (Khodabakhsh, 2010).
3.1.2. Lohusa Yemegi, ilgili Inanclar ve Yapilan Baz1 Uygulamalar

Bir bebegin diinyaya gelisi her zaman Tiirk toplumlar tarafindan miibarek ve kutsal bir olay
olarak kabul edilmistir. Ailenin geniglemesi, eski Tiirk toplumlarinda ayn1 zamanda gii¢ ve
iktidarin simgesi olarak da goriilmiistiir. Gliney Azerbaycan, Urmiye kentinde de her dogan
bebegin, bu kaideden miistesna kalmayip ve bebegin diinyaya gelisi, aile ve akrabalari
tarafindan biiyiik bir seving ve sevgiyle kutlanmaktadir. Boyle bir durumda lohusanin evi,
yakinlar1 tarafindan (genelde ablasi, annesi, kaymvalidesi veya goriimcesi) iyice
temizlenmektedir. Eger ev miistakil bir ev ise ki Urmiye’nin genelinde dyledir, muhakkak
evin Onii su ile yikanilmaktadir. Erkek ailesinin maddi durumu 1yi ise anne ve bebek oniinde
kurban kesilir, boyle bir durum bazi ailelerde kiz ailesi icinde gecerlidir. Ayrica lohusa
evinin i¢inde lizerlik tohumu yakilmaktadir. Bu durum eski ritiieli andirmakla birlikte tizerlik
tohumunun kokusunun, bebek ve anneyi nazardan koruduguna ve kotii ruhlari evden

kovduguna inanilmaktadir.

" Anne karnindaki ¢ocugun, hamile kadmin bakt1g1 kisi, canli ve nesnelerle iliskilendirilmesi ile ilgili detayli
bilgiye ulasmak icin bkz: Yal¢n, H. ve Kogak, N. (2013, ilkbahar). Gebelikle ilgili gelencksel inang ve
uygulamalar ve Karaman ornegi. Kent Kiiltiirii ve Yonetimi Dergisi, 6 (1), 29-31.
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Yaptigimiz alan aragtirmasi sirasinda goriistiigiimiiz kaynak kisilerden Hesmet Esfahani’den

elde ettigimiz bilgilere gore:

Urmiye’de lohusaya yapilan 6nemli yemeklerden biri Guymag (Resim 3.1) yemegidir.
Tatl1 yiyecek olarak bilinen bu yemegin yapilisinda kullanilan ana malzemeler: sar1
yag (tereyagini eriterek, elde edilen 6zel kokulu bir yag), bal veya nabat (seker
kristal1), su ve safrandir. Bu yemek cok eskiden beri Urmiye’de lohusalara 6zel
yapildig1 i¢in giinlimiizde artik gelenek haline gelmistir. Urmiye’de yaygin halde olan
bir inanca gore lohusanin evi “kuymak” kokmalidir. S1vi helva tadinda olan kuymak
yemegi, genelde kaymvalide veya lohusanin kendi annesi tarafindan yapilmaktadir.
Kayganlik 6zelliginden dolayr bagirsak ve i¢ yaralarin iyilesmesine iyi geldigi
sOylenmektedir. Ayni zamanda kan sekerinin dengelemesini saglayan ozelligi
bulunmaktadir. Eskiden Urmiye’de lohusaya bir kasesar1 yag igirtilirdi. Lohusaya
yedirtilen bir bagka yiyecek ise yarim pismis 1lik yumurtadir. Lohusaya kat1 yemekler
verilmemektedir (Esfahani, 2019).

Resim 3.1. Guymag Tatlis1.

Eskilerin inancina gore, lohusayr tehlikeden korumak icin bir demir sisin basina sogan
takilir, logusa ve bebegin kaldig1 odanin diger kisiler tarafindan kolayca goriilebilecek yerine
konulurdu. Sisin on giin boyunca o odada kalmasi1 ve logusa ile bebegini Aleybani’nin
(Alkaris1) zararlarindan korumasi gerektigine inanilirdi. Bu siirecte logusanin disar1 ¢ikmasi
gerekiyorsa sisi de kendisiyle mutlaka gotiirmesi gerekirdi (Yekani, 1994, s. 179). Alkarisini
uzaklastirma uygulamalar1 diger Tiirk boylarinda da goriilmektedir. Bunun i¢in kirmizi

renkli lohusa serbeti hazirlanarak, gelen misafirlere dagitilmaktadir. Nitekim kirmizi rengin
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nazar ve kotii ruhlara kars1 kullanildigi inanci, Cin, Hindistan ve Avrupa gibi uygarliklarda

oldugu gibi Tiirk boylarinda da mevcuttur (“Yesil”, 2014).

Urmiye’de lohusaligin onuncu giiniinde, ¢ig yumurta pekmezle karistirilarak, lohusaya
icirilmektedir. Bu gelenek, eskiden dogumu yaptiran ebe tarafindan yapilirdi. Giiniimiizde
ise lohusanin annesi yahut kayin validesi tarafindan yapilmaktadir. Yumurta ile pekmezin
karisimi lohusaya verildikten sonra lohusanin eline bir siiplirge verilmekte ve ondan evi
stiplirmesi istenilmektedir. Halk arasindaki inanca gore logusanin ayaga kalkip evi
sliplirmesi sonucu pekmez beynine ulasarak muhtemel bas agrilarimi1 engelleyecegi

bilinmektedir (Yekani, 1994, s. 177).

Urmiye’de bebegin dogumunun onuncu giinii miinasebetiyle, eve komsu ve akrabalar davet
edilmekte ve misafirlere 6glen yemegi verilmektedir. Yemekte genelde pilav, kara goz
fasulyeden® yapilmis pilav iistii ve logusa yemegi olarak bilinen guymag ve gayganag
verilmektedir. O giin kara goz fasulye yemeginin misafirlere ikram edilmesinin amaci
geleneksel inanglara gore, gdze benzeyen karagdz fasulyesinin nazarin etkisini yok etmesine
baglidir. Yemek yenildikten sonra misafirler bebegi eline alirlar ve sirasiyla su hayirl duayi
okurlar: “Al begeni (g¢ocugu) ver begeni, Tar1 (Tanri) saxlasin (korusun) begeni”

(Khodabakhsh, 2010).

3.1.3. Bebek Emzirme ile ilgili Yapilan Uygulamalar ve Yeni Dogan Bebege Yapilan
Yemekler

Urmiye’de yeni dogan cocuga ilk ii¢ glin anne siitii verilmemektedir. Gelen ilk siit
sagildiktan sonra temiz bir yere dokiilmektedir. Urmiye halkinin inanglarina gore sagilan
slit, pis bir yere dokiiliirse, annenin siitii kesilebilir (ki bu duruma halk dilinde kiisme denir)
ve bir daha geri gelmeyebilir. Eger bilinmeden bu siit bebege verilirse, sarik, kabizlik ve
bagirsak hastaliklarina yol acacagi diisiiniiliir. Dolayisi ile ¢ocuk emziren anne yiyecek ve
icecegine dikkat etmelidir. Aci, eksi ve ¢ok baharath yemeklerden kaginmalidir.

Goristiigiimiiz kaynak kisilerden Fersid Moddares’ten edindigimiz bilgiye gore:

“Eskiden siitii az gelen kadinin memelerini tandira stirmesi sOylenirdi. Nitekim tandirin, bir
nevi ocak olarak goriildiigii ve Tiirk inancinda oldugu gibi Urmiye halk inanglarinda da

kutsallik, aile ve bereketin simgesi olarak kabul edildigi bilinmektedir. Bunun i¢in bu

8 Kuru fasulyenin yaklasik ii¢ kat1 biiyiikliigiinde olan fasulye cesitlerinden biridir ve kuru bakliyat sinifina
girmektedir. Tiirkiye’de bu fasulye boriilce ve siyah gz fasulyesi olarak bilinmektedir.
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uygulama yapilirdi.” (Moddares, 2019). Ancak giliniimiiz sartlarinda, sehir yerlesimlerinde

tandir olmadig1 i¢in bu uygulamaya pek rastlanilmamaktadir.

Yeni dogan bir bebek belirli bir saatte bagirirsa/aglarsa(dérnegin her giin gece saat ikide
bagirirsa) bu cocuga Urmiyeliler “saat iistiinden gegen” ifadesini kullanmaktadirlar.
Kaynaklarda gecen bilgiye gore:
Saat iistiinden gegen bir ¢ocugun bas iistiine, saat kemigi yani kopek kustuktan sonra
bogazindan ¢ikan kemik pargasi konulur. Eger bebegin aglama nobetleri gegmezse, o
¢ocugu yeni pismis lavag ekmegine sarilir. Sonra da ekmegi bir hafta boyunca kapiya
asilir, ardindan da kopege verilir. Eger yeni dogan bebek kabiz olursa, ona biraz

kuyruk yagi ve siiveren (¢iya tohumuna benzer turuncu renkte bir ¢esit sifali tohumdur)
icirilir (Khodabakhsh, 2010).

Bu da bebegin bagirsaklarinin iyi calismasini saglamaktadir. Yeni dogan bebek ve annesinin
bas iistiinde, Kur’an-1 Kerim, komiir, bigak, makas, ekmek ve suya atilan {i¢ tane yumurta
koyulmaktadir. Bunlar, kirk giine kadar lohusanin bas iistiinde kalir ve geleneksel inanca

gore logusa ve bebegi Aleybani’nin zararlarindan korur (Khodabakhsh, 2010).

Kirki ¢tkmayan anne ve gocugun yanina bazi yiyecek ve aletler gotiiriilmemelidir. Ornegin
et, tavuk, cok miktarda para, silah, altin. Eger bunlardan herhangi birisi getirilirse, cocuk
bagirmaya baslar ve hatta hastaliga yakalandigina inanilmaktadir. Bir baska inanca gore,
eger kirki ¢ikmayan bebegin iistiine et getirilirse, o bebegin boynunun sakat kalinacagina
inanilmaktadir. Eger bilinmeyerek bu is yapilmais ise, bir kuzunun boynu pisirilerek bebegin

annesine yedirilmesi gerektigine inanilmaktadir (Yekani, 1994, s. 179).
3.1.4.Yeni Dogan Bebegin Ad Toreninde Yapilan Yemekler ve Uygulamalar

Tiirk kiiltiiriinde yeni dogan bir bebege ad vermek, basli basma bir téren sayilmaktadir.
Cocuga ad verme yetkisinin yasli birisine verilmesi gibi 6nemli etkenler vardir. Genelde bu
gorevi cocugun dedesi iistlenmektedir. Ayrica ¢ocugun adi, hi¢cbir zaman gelisi giizel
secilmemesi gereklidir.
Cocugun dogdugu giin, zaman, ay ve mevsim; dogum yapilan yer; dogdugu siradaki
olaylar, kimi kisilere kars1 duyulan hayranlik, siikkran ve minnet duygulari; gelenekler;
ailenin varsilligi, yoksullugu; daha 6nce kardeslerinin yasayip yasamadiklari; moda;

kiiltiir degismeleri, vb. etmenler adin se¢ilmesinde birinci derecede rol oynamaktadir
(Ornek, 1995, s. 149).

Eski Tiirk destanlarinda bu tdrenin énemlerinin izleri goriiliir. Ornegin Dede Korkut ve Oguz
Kagan destaninda bir bebege ad vermek icin onun bulug cagmi bekleyip, ¢cocugun

yetenegine gore, aile veya kabilenin biiyligii tarafindan ad verildigi kaydedilmektedir.
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Cocuga bulug ¢agma erisene kadar babasinin kiz1 veya oglu olarak seslenilirdi. Ornegin
Dede Korkut’un birinci boliimii “Dirse Hanoglu Boga¢ Han” destaninda, Dirse Hanoglu on
bes yasina geldiginde, bir boga ile giiresir ve onun basini keser. Oguz beyleri bu
kahramanlig i¢in ¢ocugu alkislar ve “Dedem Korkut gelsin bu oglana ad versin”, - derler.
Bu istek tizerine Dede Korkut gelir ve ona ‘Boga¢ Han’ adin1 verir. Sonunda da babasindan

oglana taht vermesini istemistir (Ergin, 2014, s. 20).

Glinlimiizde bir ¢ocuga ad vermek i¢in bu kadar uzun siire beklenmemektedir. Urmiye’de
eger bebek gelenekei bir ailede dogmadiysa iki giin igerisinde, anne baba tarafindan 6nceden
secilmis olan isim, niifus dairesinde ¢ocuga verilir. Ancak cocuk geleneksel bir ailede
dogmussa, ad verme merasimi 0zel bir térenle gergeklestirilir. Ki genelde bu téren bebegin
dogumunun onuncu giiniinde yapilmaktadir. Ad verme téreninde ailenin biiyiikleri eve davet
edilmektedir. Ailenin maddi durumu iyi ise, bu giinde kurban kesilerek biiyiik sofralar
kurulmaktadir. Ozel olarak Tere Helvast (Resim 3.2.) yapilmakta ve gelen misafirlere agiz
tatlilig1 olsun diye ikram edilmektedir. Bu helva sert yapiya sahip olmamakla birlikte adim
Fars¢a bir kelime olan ter yani yas anlamina gelen sdzden almistir. Bazi ailelerde eger

yakinlar1 6lmiigse, 6len kisisinin ruhunun mutlu olmasi i¢in yeni dogan bebege merhumun

ad1 verilmekte ve helva pisirilerek komsulara dagitilmaktadir.

Sy A,

Resim 3.2. Tere Helvasi.
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3.1.5.Kirk Basma (Kirk Cikarma) Toreninde Kullanilan Baklagiller ve Yapilan

Uygulamalar

Cocugun dogumu ile ilgili ritiiellerin arasinda kirk ¢ikarma gelenegi dnemli yere sahiptir.
Bu gelenegin Tiirk boylarinin geneline mahsus oldugunu ortaya konulan aragtirmalardan
gérmek miimkiindiir. Abdiilbaki Gélpmarli’'nin Tasavvuftan Dilimize Gegen Deyimler ve
Atasozleri adl1 eserinden alinan alintiya gore:
Kirklanmak™ ifadesi, “kirklamak™ seklinde de kullanilmaktadir. Yeni dogan ¢cocugun
ve annesinin kirk giiniinii tamamladiktan sonra, evde veya hamamda kirk tas su
dokiilerek banyo yaptirilmasi téreni anlamina gelmekte, cocuk veya annesi yikanirken,

tas kirk kere suya daldirilarak, Besmeleyle basindan asagi dogru su dokiilmektedir
(Yesil, 2014, s. 123).

Kirklama olarak da bilinen bu gelenegin iki ¢esit sekli bulunmaktadir. Bunlarin birincisi su
ile digeri de susuz kirk ¢ikarmadir. Aydin ve Altay (2014) su ile yapilan kirklamada lohusa
ile bebeginin {istline igerisinde altin, giimiis, ustura, yumurta, kirk adet arpa, bugday, ¢akil,
fasulye, findik, demir gibi seyler konulan su dokiildigiini belirtmektedirler. Susuz
kirklamada ise besigin altina serilen dosegin iki tarafina karsilikli oturan iki kadinin basi
kibleye gelecek sekilde kucaklarina aldiklar1 bebegi dualar okuyarak birbirlerine {i¢ defa

yuvarlattigini ve bu islem bittikten sonra dua okundugunu kaydetmektedirler.

Giiney Azerbaycan Tiirkgesinde kirk basma olarak bilinen bu gelenek, Urmiye’de asagidaki
gibi uygulamalar ile yapilmaktadir.

Eskiden Urmiye’de, cocugun dogumunun kirkinci giinlinde ebe gelir, ¢ocuk ile
annesini yikar ve onlarin basina kirkinci giinii suyunu dokerdi. Sonrasinda anne,
bebegini kucagina alir, basina bir ortii ¢eker ve kibleye dogru durarak ¢atidan gelen
bir su borusunun altinda dururdu. Ebe, o sirada kirk tane arpa, kirk tane bugday ve kirk
tane kiigiik tasi, kirk kasik su ile karistirir ve gatiya cikarak: “Insin, cinsin, bu insanin
kirkin1 dokiiyorum” climlelerini sdylerdi. Sonra da elindeki kirklitk suyunu ¢atidan
uzanan su borusundan anne ve ¢ocugun basina dokerdi. Veya bir tarak eline alarak
suyu anne ve ¢ocugun yiiziine serperdi. Boylelikle ebe onlarin kirklarini dokmiis
olurdu. Giinlimiizde, eskisi gibi ebe olmadigi icin bu gorevi kaym valide veya
lohusanin annesi yerine getirmektedir (Khodabakhsh, 2010).

Bu uygulama lohusa ile bebegin kotiiliikten, nazardan vb. olaylardan koruma amach getirilen

yasaklara uyma zorunlulugunu ortadan kaldirmak i¢in yapilmaktadir.
3.1.6. Bebegin Disi Cikmadan Once Verilen Cig Et ve Bazi inanclar

Bebegin dis ¢cikarmasi genelde yedi ile dokuz ay arasinda baslamaktadir. Bu siire¢ bebek i¢in
sancilt bir donem sayilmaktadir. Alan arastirmasinda goriistiigimiiz kaynak kisilerden

Hesmet Esfahani’den aldigimiz bilgilere gore: “
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Bebegin ilk dis ¢ikarmasinda disetinin kasintisindan dolay1 kirmizi eti (kemikli koyun etini)
yarim pismis halde ¢ocuga verilmektedir. Bu etin kanli olmas1 gerekmektedir. Eski inanglara
gore, cocugun kanin tadini bu sekilde almasi, biiyiiyiince onun savasg¢t ve cesur olmasina
sebep olacaktir. Ayrica ¢ig et, digetlerinin kagintisin1 engelleyip, dislerin diizglin ¢ikmasini

saglamaktadir.” (Esfahani, 2019).
3.1.7.Bebegin ilk Disiyle ilgili Pisirilen Dislik (Hedik)

Bilindigi gibi, “cocugun ilk disi ¢iktigi zaman bunu kutlamak igin yapilan térene
Anadolu’nun pek ¢ok yerinde “dis hedigi” adi verilir. Hedik, bugdayin suda kaynatilmasina
verilen addir. Bu nedenle s6z konusu adete baz1 bolgelerde “dis as1”, “dis bulguru”, “dis
bugday1” gibi adlar da verilmektedir (Aydin ve Altay, 2014, s. 5). Bu gelenegin Giiney
Azerbaycan, Urmiye bdlgesinde de Dislik (Hedik) denilen 6zel bir yemek yapilarak devam

ettirildigini gérmek miimkiindiir (Resim 3.3).

Urmiye’de hazirlanan hedik yemegin ana maddesi bugdaydir ve anne, teyze, hala veya
bliylik anneler tarafindan yapilmaktadir. Hazirlik agamalar1 su sekildedir: Bir gece once
bugday siitte 1slatilir. Ertesi giin siitle birlikte bugdaylar pisirilir ve igine badem, findik,
ceviz, pisirilmis nohut ve renkli ¢ikolata eklenir. Maddi durumu iyi olan aileler, s6z konusu
merasimi, akraba ve komsularini evlerinde misafir ederek gergeklestirirler. Bir de dislik
yemeginin yaninda misafirlere ayran asi ile birlikte sarmada sunulur. Maddi durumu ¢ok iyi
olmayan aileler ise dislik yemegini pisirdikten sonra, kiiciik kaselere koyar, komsu ve

akrabalara dagitirlar.

Yapilan alan arastirmasinda yararlandigimiz kaynak kisilerden Peri Mohammadi’den
edindigimiz bilgiye gore: “Dislik yemeginin yapilmasi, bebegin ilk disinin rahat ve sancisiz
cikmasini saglayacagi inancina dayanmaktadir. Ayrica dagitilan yemek kaseleri asla bos geri
verilmemektedir. Bazilar1 para, bazilar1 da bir oyuncak koyarak, yemek kasesini ev sahibine
vermektedirler.” (Mohammadi, 2019). Bu olay ayni zamanda toplumsal yardimlagma,
destek ¢ikma ve birliktelik anlayisini kuvvetlendirmektedir. Dislik yemegi olaymin asil
ilging tarafi ise asagidaki gibi mani (dortliik) soylenmesidir. Unutulmamasi gereken husus

ise bu dortliige bebegin ismi ile baglanmasidir. Burada isim olarak Parla adi kullanilmistir:

Parla’nin disi ¢ixanda (Parla’nin disi ¢iktiginda)

Hami ona baxanda (Herkes ona baktiginda)

Parla deyir ay disim (Parla diyor ay disim)

Menim gozel ag disim ( Benim giizel beyaz disim).” (Mohammadi, 2019).
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Resim 3.3. Dislik (Hedik) Yemegi

3.2. Evlenme Toreninde Kurulan Sofralar ve Yapilan Yemekler

Evlilik, toplumun temel diregi olan aile kurumunun baglangi¢ birimi oldugu i¢in, Tiirk
kiiltiiriinde 6zel toren ve merasimlerle kutlanarak gergeklestirilmektedir. Dolayisi ile
kisilerin birbirine ve topluma kars1 nasil hareket etmeleri gerektigini gdsteren, insanlari sahip
olduklar1 mirasin bilincine vardirarak, gelenek goreneklerini, inanglarini, deger yargilarini,
torelerini canlandiran, eglence sunarak mutluluk veren fonksiyonlari ile evlenme tdreni,
Tirk kiltlirliniin en 6nemli ve temel unsurlarindan biridir (Eker, 1999).Toplumumuzun
kiiltiirel gelisim stirecini degerlendirebilmede, buna paralel olarak gelecekle ilgili dogru
kararlar alabilmede, diigiin gibi fonksiyonel ve zengin motifler iceren ge¢is donemlerinin
arastirilmasi onem tagimaktadir. Evlenme toreni genel olarak Tiirk milletlerinde yiyecek-
icecek ikram edilerek, sarki-tiirkii ve eglenceler esliginde kutlanmaktadir (Aydin ve Altay,
2014, s. 8).

Tiirk diinyasiin her bolgesi gibi Azerbaycan halkinin, ¢esitli merasim, gelenek, gorenek ve
adetleri arasinda en giizel torenlerin biri de diigiin torenidir. Giiney Azerbaycan’da evlilik
torenine toy denilmektedir. Toy veya diigiin, aile, akraba ve komsularin, iki gencin bir araya
gelerek aile kurmasini destekleyip, bir¢ok anane esliginde, hep birlikte kutlama ve bolca

yiyecek, icecek, seker ve tatll dagitma torenidir. Her misafir toy evi tarafindan muazzam bir
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sekilde agirlanmaktadir. Urmiye bolgesinde misafir agirlama ile ilgili oy evinden kimse ag

gitmez deyimi kullanilmaktadir.
3.2.1. Get Sindirma (Seker Kirma) Toreni

Urmiye’de kiz ve oglan birbirini begenip aileleri tanigtiktan sonra bir tarih belirlenir ve
belirlenen tarihte Get Sindirma téreni (Resim 3.4) yapilmaktadir. Bu térende, Giliney
Azerbaycan’a 0zgii olan, Kelle Gend (Farsgas1 2@ 4K) adindaki seker damadin ailesi
tarafindan siislenir ve gelin evine getirilmektedir. Getirilen iki kelle Gend Sekeri (Resim 3.5;
3.6) birbirine tokusturulur. Amag sekerlerin birisinin basinin kirilmasi ve yere diismesidir.

O esnada yere diisen ilk sekeri kapan kisi, damat tarafindan bahsis ister.

Resim 3.4. Aksakallar "Get Sindirim" merasiminde http://www.ocaq.ir/2015/04/qend-sindirma-merasimi/
adresinden erigilmistir.
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L LT

Resim 3.5. Siislenmis Seker (Kelle Gend).
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Resim 3.6. Kelle Gend Sekerinin yalin hali

Yapilan alan aragtirmasinda goriistiigimiiz kaynak kisilerden Fersid Moddares’ten alinan
bilgilere gore:

“Gelin evine seker getirme, yeni yuvanin tatlilikla kurulmasini amaglamaktadir. Seker kirma
ise geng ailenin hayatinda hep tatli soziin olmasi, seker gibi uyumlu bir sekilde gecmesi
amacini tasimaktadir. Bu toren Iran-Giiney Azerbaycan, Urmiye bdlgesinde yapilan bir nevi
nisan toreni gibidir.” (Moddares, 2019). Birisinin sozii kasten kesildiginde “kusura bakma

sOziinii sekerle kestim” deyimi kullanilmaktadir.
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3.2.2. Kebin Kesme (Nikdh Kiyma) Toéreninde Yapilan Yemekler ve Kurulan Sofra
Cesitleri

Kebin Kesme eger evde olacaksa, gelen misafirlere nikah sofrasi agilmaktadir. A¢ilan nikah
sofrasi, halk tarafindan 6nem tasimakta ve ayni zamanda bereket sofrasini temsil etmektedir.
Nikah sofras1 (Resim 3.7), damat evinde agilmakta ve Nogul (Urmiye’ye 6zel yapilan bir
cesit draje sekeridir, ayrintili bilgi tezin Cille gecesi boliimiinde verilmistir), bal, tath
cesitleri, renkli baharatlar, meyve, kiicliik 6zel Bala Sengek ekmegi (Resim 3.8) yesillik,
peynir, ayna, mum ve Kur’an konulmaktadir. Sofradaki her bir malzemenin 6zel amaci

bulunmaktadir.

Yapilan alan arastirmasinda gorlistiigiimiiz kaynak kisilerden Fersid Moddares’ten

edindigimiz bilgilere gore:

Baharat (kakule, tarcin, biber ve zencefil) aileye sicaklik getirme anlamina
gelmektedir. Bal ve tatl ¢esitleri, evlilik kuran gengler arasinda agiz tatliliginin olmasi
ve hayatlar1 bal gibi sozler iizerine kurulmasini anlatmaktadir. Bala sengek ekmegi ise
bereket ve bollugu temsil etmektedir. Bu ekmek sabah erkenden damat ailesi
tarafindan siparis verilerek yapilmaktadir. Bu ekmegi yapan adama da diigiin bahsisi
verilmektedir. Bala sengek ekmegi sofraya konulduktan sonra iizeri g¢esitli yenilecek
otlarla siislenmekte ve nikéh bittikten sonra misafirlere dagitilmaktadir (Moddares,
2019).

Resim 3.7.Nikah Sofras1 http: //mamagetablecloth wopress 1r/ sayfasindan erisilmistir.
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Reim 3.8. Bala Sengek Ekmegi.
Nikéah sofrasiyla birlikte agilan bir diger sofra ise, nikah kiyildig: siirede, gelin ve damadin
bas1 lizerinde agilan sofradir (Resim 3.9). Bu sofra beyaz carsaftan olusmaktadir. Sofray1
bekar kizlar ve/veya ¢ocuk sahibi olan kadinlar tutmalar1 gerekmektedir. Ciinkii inang geregi
dul bir kadin bu sofranin basina gelirse, yeni evlenen ¢ift icin ugursuzluk getirir. Ciftin basi
iizerine sofra acildiktan sonra, diger kadinlardan tecriibeli olan ve ortada duran kisi (genelde
evli ve c¢oluk ¢ocuk sahibi olan birisi), iki Kelle Gend sekerini birbirine ovarak, seker
pargalarini sofranin i¢cine doker. Sofra i¢indeki seker pargalari, gelin ve damadin basina
gokyliiziinden dokiilen bereketi simgelemektedir. Ortadaki kadin sekerleri ovarken, diger
bekar kizlarin eline ip ve igne verilir. Evlenmeye niyetli olan kizlar, ipe diiglim atmadan,
sofray1 dikmeye baslarlar. Ipe diigiim atmamasinin sebebi ise, ipin rahatca sofradan
gecmesini saglamaktir. Inanglara gore, ipe diigiim atilirsa, giftin bahti kapanir ve ayriliga
sebep olur. Bu islem yapilirken: “Berk dikiyorum. Berk dikiyorum. Bu ikisini birbirine. Berk
Dikiyorum” veya “Baht dikiyorum. Baht dikiyorum. Bu ikisinin bahtini. Birbirine
dikiyorum” — seklinde dortliikler okunur. Nikah kiyildiktan sonra, agiz tadi olsun diye, gelin
ve damat kii¢lik ser¢ce parmaklarini sofrada bulunan bala batirir ve birbirinin agzina koyarlar
(Resim 2.10; 2.11). Bu ritiielden sonra, kiyilan nikah gerceklesmis olur ve ¢iftler aile, akraba

ve yakinlar tarafindan kutlanir, hediyelerini alirlar (Moddares, 2019).
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Resim 3.10. Gelin ve damat bir birinin agzina bal koyarken.
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Resim 3.11. Gelin ve damat bir biri‘nin agzina bal koyarken.

3.2.3. Diigiinde Verilen Yemekler

Urmiye’de ailenin maddi durumuna bagli olarak digiin yemekleri verilmektedir. Eger
ailenin maddi durumu iyi degilse, gelen misafirlere sadece, meyve, tath ve icecek ikram
edilmektedir. Durumu iyi olan aileler diiglin yemegini, diigiin salonunda veya evde verirler.
Tath bir hayat siirdiirme inancina bagh olarak eskiden diigiinde, kurutulmus tiziim katilan
mercimek pilavi misafirlere sunulurdu. Eti, zenginligin sembolii olarak kabul eden bazi

9 misafirlere

aileler ise, diigiinde yahni-bozbas (Farsgasi <&s54) (Resim 3.12) yemegini
ikram ederdi. Bu yemek nohut, et, sal¢a ve patatesten olugmaktadir. Giinlimiizde ise bir¢ok
norm ve degerlerin degismesinden dolay1 yahni yemeginin artik eskisi gibi degeri kalmamus,
bir diiglinde misafirlere yahni yemegini ikram edilmesinin diiglin sahibinin zenginligini
gostermek yerine, koylii olmayi tercih ettigi anlamina gelmektedir. O ylizden artik birgok
diigiinde, yahni-bozbas (Resim 3.13) yemeginin yerine zeresk pilov (Resim 3.14), gorme
sabzi pilov (3.15; 3.16) ve geyme pilov (Resim 3.17) gibi pilav agirlikli yemekler ikram

edilmektedir.

® Yahni yemeginin Tiirk kiiltiiriindeki yeri, énemi ve yapils sekli ile ilgili genis bilgiye ulasmak igin bkz:
Bekei, S. (2002). Eski Tiirklerde yemek kiiltiirii, Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi, Istanbul Universitesi,
Istanbul, 40.

56



Resim 3.12. Yahni Bozbas.

Resim 3.13. Yahni Bozbas.
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Resim 3.14. Zeresk Pilov.

Resim 3.15. Gorme Sabzi Pilov.
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Resim 3.16. Gorme Sabzi Pilov.

Resim 3.17. Geyme Pilov.
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Tiirk geleneklerinde diigiin merasiminde:

Gelinin bahtinin agik olmasi, yeni evine baglanmasi, ugur ve bereket getirmesi,
yumusak huylu olmasi, vb. amagclarla da bazi biiyiisel nitelikli islemler yapildigi
goriliir. Gelinin basi iistiinde ayna tutulmasi, basina bugday, arpa, dar1 serpilmesi,
giive ile birlikte tatli yedirilmesi, yeni evine girmeden Once koyun postuna
bastirilmasi, ocagin ¢evresinde dolastirilmasi, 6lmiis biiyliklerin mezarlarinin ziyaret
ettirilmesi ve baba evinden bir parga tuz getirilmesi, bu bakimdan verilebilecek
orneklerdir (Aydin ve Atay, 2014, s. 10).

3.2.4. Bandeye Taht, Gerdek Gecesi Sonrasi1 Gelin ve Damat i¢in Yapilan Yemekler

Yatagin Kélesi anlamina gelen Bandeye Taht diigliniin ertesi giiniine denilir ve Farsca
kokenlidir. Eskiden bu giin i¢in, kizin ailesi tarafindan tabaklar hazirlanir ve yeni evlenmis
kizin evine goétiirtiliirdii. Bu tabaklara Kur’an-1 Kerim, saat, ¢erez, baharat, sabun ve lif
konulurdu. Kizin annesi, tatl tiiriinden olan ve birinci bdliimde anlatilan guymag tatlisini
pisirir ve kizinin evine gotiiriirdii. Giiniimiizde ise, gerdek gecesinin ertesi giinii, gelin ve
damat ilk kahvaltilarini, gelinin ailesinin evinde yapmaktadirlar (Resim 2.18). Ciinkii kizin
ailesi, diigiin sonras1 kizinin sagligini ve moralini merak etmekte ve gérmek istemektedirler.
Kahvaltida yeni cifte 1lik yumurta igirilmektedir. Nitekim yumurta dogurganlik simgesi
olarak kabul edilmektedir.

Resim 3.18. Bandeye Taht (Gerdek Gecesi Sonrasi) gelin ve damada hazirlanan 6zel kahvalt
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2.3. Oliim ve Yas Téreninde Yapilan Yemekler ve Yiyecek, Icecekler

Insanlarin, hayat1 boyunca en ¢ok aci1 cektigi an, sevdikleriyle vedalasarak onlar1 diger
diinyaya yolcu ettigi andir. Ancak bu aci, dost, ¢evre ve akrabalarin destek ve tesellisiyle en
aza indirgenmeye calisilir. Oliim de, diger gec¢is donemleri gibi yani, dogum ve evlilik
donemleri gibi belirli ritiiellerle icra olunmaktadir. Eski Tiirklerde 6liim merasimi belli basl
torenlerle diizenlenirdi. Cenazenin defnedilmesi sirasinda yapilan térenlerin arasinda; 6len
kisinin methiyesini sdylemek, kurban kesmek, yemekli cenaze sOlenleri diizenlemek,
mezarin kapatilmasina kadar ayrilis sozlerini dile getirmek gibi uygulamalar vardir (Yesil,

2014, s. 128-129).

Oliim téreninde verilen yemek ile ilgili olarak Yusuf Has Hacib’in: “oglu, Ay-Told1 igin,
olim as1 yapti; fakirlere giimiis ve ipekli kumaslar dagitti.” dedigi kaydedilmistir. Orhun
Abidelerinde de 6liim toéreninde toplu yemeklerin verildigi, “yug as1” denilen 6li yemeginin
yapilarak dagitildigi ve toplu bir sekilde yenildigi bilgisi bulunmaktadir (Siiriictioglu ve
Ozgelik, 2015, s. 1300). Olen kisinin yemekli térenlerle amldigi durumlar, Tiirk geleneginde

dini igerikli oldugu bilinmektedir. Buna gore:

“Olen kisi iigiincii, yedinci, kirkine, elli ikinci giinlerinde ve yilinda anilir. En yaygin olan
kirkinci giin anmasinda yemek verilir, mevlit okutulur. Oliiniin kemiklerinin etinden
ayrildig1 tasariminda temellenen elli ikinci giin anmasinda da mevlit okutularak helva

dagitilir.” (Aydin ve Atay, 2014, s. 15).

Adem Sagir’in (2012, s. 2682) belirttigi gibi, Tiirk geleneginde yaygin olan 6liim sonrasinda
yapilan torenlerin temel mantiginda, cenazeye katilanlarin 6lii tizerinde hakkinin kalmamasi
diisiincesi yer almaktadir. Oliim yildéniimlerinde helva dagitildig1 gibi baz1 yerlerde lokum
dokiilmekte, bazi yerlerde de yemekli ya da sekerli mevlitlerin yapildig: goriilmektedir. Uno
Harva’nin (2014, s. 263-268) bu hususta dile getirdiklerinden de bahsetmek gereklidir.
Clinkii Altay halklar1 arasinda yaygin inang, 6liiyli anma torenlerinde yemegin 6zel statiide
degerlendirildigine rastlanir. Nitekim olen kisinin ruhunun camdan girerek, yemege
katildigina inanan Yakutlar (Hiristiyan kiiltiirtinden daha ¢ok etkilenmislerdir), 6len kisiye
yemek pay1 ayiran ve mezar basinda 6liiye yiyecek ve icecek ikram eden Abakan Tatarlari,
mezar baginda yedinci giinii toplanarak yanlarinda getirdigi et ve saraptan kiiciik kaba
koyarak, mezarin lizerinde doken ve Olilye adeta yemek ikram ettiklerine inanan Beltirler,
sadece Ol i¢in degil cenazeye katilanlar i¢in de yemek hazirlayan ve yemek dolu kazani
tasirken “hayatta oldugunda sen kendin yiyordun, artik 61diigiin i¢in ruhun yiyecek” diyerek,
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yemegi kopeklere dagitan Teleiitler, Atalar kiilti ve ruh anlayisini, yemekle yakindan

iliskilendirmislerdir.

Altay halklarinda 6lenlerin vefatinin ii¢iincii, yedinci, yirminci ve kirkinci glinlerinde anma
torenleri diizenlenmekte ve onun hatirasina yemek hazirlanmaktadir. Anadolu’da ise
merhum, 6liimii takip eden iiclincii, yedinci ve elli ikinci giinlerde anilmaktadir. Cenaze
sOlenlerini andiran ve belirli gilinlerde Olen kisiyi anma gibi torenlerin giinlimiiz
Urmiye’sinde de devam ettigini gormek miimkiindiir. Oliim ve yas toreninde de yiyecek,
icecek ikram edilmektedir. Ancak diger donemlerden yemegin sunum sekli ile
farklilagmaktadir. Urmiye’de 6liiniin, li¢iincii, yedinci, kirkinc1 giinii ve yili, 6zel bir torenle
anilmakta ve bu giinlerde yas tutulmaktadir. Bu 6zel gilinlerde 6len kisi i¢in akrabalar ve
yakinlar1 tarafindan yiyecek ve icecek dagitilmaktadir. Yalniz 6lii yasinin birinci giiniinde
genelde yemek ve yiyecek dagitilmamaktadir. Birinci glinde daha ¢ok, yakin akrabalar yahut
komsular, teselli, birlik ve giiven hissini yasli aileye vermek amaciyla yiyecek igecek
getirirler. Bazen de yasta olan ailenin evine gelip yemek yaparlar. Bu yemek genelde hafif
bir ¢orbadan olusuyor ki ona sup denilir (Resim 3.19). Sup: salga tavuk suyu, arpa, havug ve
patates, eriste, maydanoz ve zereskten (Resim 3.20) olugmaktadir. Atalar kiiltiine bagli olan
Urmiye halki nerdeyse biitiin sahalarda ruh inancma sahiptirler. Oliiler igin yapilan
yemekler, mezar basina birakilan yiyecek, tatlilar ve acilan sofralar, sa¢1 sagma, 6len ruhlara

kars1 sayg1 ve korkusunu anlatmaktadir.

Resim 3.19. Sup
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y, .
Resim 3.20. Zeresk.
Ertesi glin, merhumun yakin akrabalari tarafindan ii¢lincii giin hazirliklarina baslanir. Bu
giinde helva ve hurma tabaklar1 hazirlanir. Helvanin iki ¢esidinin misafirlere dagitildig
bilinir. Biri safran, un, pudra sekeri, kakule, giilsuyu ve tereyagi katilarak yapilan Sar1 helva
(Resim 3.21), digeri de kara helvadir. Bu helvalar yapildiktan sonra diizgiin tabaklara dizilir
ve lstl fistitk ve badem pudrasiyla siislenir. Hurma tabagi (Resim 3.21) ise cekirdekleri
cikartilir ve biiytik bir titizlikle tabaga dizilir, ardindan da iizerine Hindistan cevizi pudrasi
dokiilerek hazirlanmaktadir. Bu hazirliklar yapilirken dogal olarak merhumun yaptigi iyi
islerden ve giizel anilarindan konusulur. Yaptigimiz alan arastirmasinda goriistigiimiiz

kaynak kisilerden Masume Lotfi’den aldigimiz bilgilere gore:

“Olen kisiyi anma tdreninde yakinlarinm kimisinin ilging olaylar1 hatirlayarak giildiigii,

kimisinin de ge¢mis giinleri yad ederek agladigi goriilmektedir.” (Lotfi, 2019).
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Resim 3.21. Sar1 Helva ve Hurma tabagi.

3.3.1. Oliiniin Ugiincii Giiniinde Yapilan Yemekler ve Dagitilan Yiyecek, Icecekler

Oliiniin {iciincii giiniinde 6gle yemegi (evde veya restoranda) verilmektedir. Eger yemek
evde verilecek ise bir as¢1 tutulmaktadir. Evin bahgesinde kazanlar kurulur ve hazirliklara
baslanir. Cogu zaman tavuk-pilav (zeresk pilov) verilmektedir. Ogleden 6nce 6len kisinin
ailesi ve yakin c¢evresi mezarlig1 ziyaret etmekte ve yanlarinda oncesinden hazirladiklar
helva ve hurma tabaklarini gotiirmektedirler. Mezar basina gidilerek Kur’an okunur, sonra
da getirilen hurma ve helvalar Oliiniin hayir duasi i¢in mezarlikta bulunan kimselere
dagitilmaktadir. Mezarlikta bir saat bulunduktan sonra direkt yemek yemege gidilmektedir.
Yemekten Once yine dualar edilmekte, 6liiniin ruhunun mutlu ve huzur i¢inde yatmasi igin
Kur’an’dan sureler (genellikle Fatiha suresi) okunmaktadir. Ogleden sonra ise evde veya
camide oturma meclisi yapilmaktadir. Bu mecliste kadinlar ve erkekler ayr1 ayr1 odalara
alinmakta, ¢ay, hurma ve helva ikram edilmektedir. Yaklasik iki veya ii¢ saat stiren oturma
meclisinde misafirler uzun siire kalmamayi, verilen ikramlardan nasibini aldiktan sonra
oliiniin ruhuna Fatiha okuyup gitmeyi tercih etmektedirler. Aksam yemegine, sadece yasta

olan ailenin yakinlar1 kalmakta ve 6glen yemeginden kalan yemekler tiikketilmektedir.

64



3.3.2. Oliiniin Yedinci Giiniinde Yapilan Yemekler ve Dagitilan Yiyecek, icecekler

Oliiniin yedinci giiniinde, aile ve yakin akrabalar yine mezar ziyaretine gitmektedirler. Helva
ve hurma gibi tathlar dagitilarak, 6liiniin ruhuna Fatiha okunarak, hayir dua edilmektedir.
Mezarliga sonradan gelecekler igin bir tepsi hurma veya helva birakilmaktadir (Resim 3.22).
Oliiniin, ii¢lincii giin merasimi gibi cami veya evde oturma meclisi diizenlenerek, 6lii i¢in
dualar edilmekte ve tadimlik ikramlar dagitilmaktadir. Yapti§imiz alan aragtirmasinda

goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Arash Fazli’den aldigimiz bilgiye gore:

“Yedinci giinde genelde aksam yemegi verilmektedir. Aksam yemegi i¢in zeresk pilov,
gorme sabzi pilov, geyme pilov gibi yemekler hazirlanmakta ve gelenlere ikram
edilmektedir.” (Fazli, 2019).

Resim 3.22. Mezara birakilan Helva Tepsisi https://www.fardanews.com/fa/news/497070/%D8%A7%D8%B2-
%D8%B3%D8%A7%D9%84%D9%86-%D8%AA%D8%B7%D9%87%DB%8C%D8%B1-%D8%AA%D8%AT-
%D8%AA%D8%B4%DB%8C%DB%8C%D8%B9-%D9%85%D8%AA%D9%88%D9%81%DB%8C-
%D9%82%D8%B1%D8%A8%D8%A7%D9%86%DB%8C

3.3.3. Oliiniin Kirkine Giiniinde Yapilan Yemekler ve Dagitilan Yiyecek, Icecekler

Urmiye’de kisi 6ldiigii giinden kirkina kadar, her Persembe yakinlar1 tarafindan mezar
ziyaret edilmekte ve her ziyarette helva ile hurma dagitilmaktadir. Geleneksel inanglara gore
oliiniin bu diinyadan 6biir diinyaya tamamen gdgmesi kirk giinii bulmaktadir. Olen kisinin
yakinlar1 bu konuyu dikkate alarak, kirk giin boyunca yaptiklart mezar ziyareti ve tath
dagitma girigimleri ile vefat eden kisinin diger diinyaya rahat gé¢ etmesine sebep olduklarina
inanmaktadirlar. Eger gen¢ yasta olan evli bir kadin ya da erkek vefat eder ve onun kirki

cikmadan esi evlenmek isterse, hayatta olan esin ablas1 yahut annesi 6len kisinin mezari
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basinda yumurta kirar. Yapilan arastirmada goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Hesmet
Esfahani’nin dedigine gore:
Bu gelenek, oliiniin gozii arkasinda kalmamasi icin yapilmaktadir. Eger bu islem
yapilmazsa ve yumurta kirilmadan, hayatta olan es evlenirse, Oliiniin gézii mezarda
patladigmma ve kabirde huzursuzluga yakalanarak, ruhunun diger diinyaya
gidemeyecegine inanilmaktadir. Kirkinci giinde diger giinlerde oldugu gibi yine cami

veya evde oturma meclisi kurulmaktadir, ayni sekilde yemekler, tatlilar ve icecekler
misafirlere ikram edilmekte ve dualar edilmektedir (Esfahani, 2019).

3.3.4. Oliiniin Yildéniimii ve Kara Bayram’inda Yapilan Yemekler ve Dagitilan

Yiyecek, icecekler

Oliiniin y1ldéniimii, iigiincii, yedinci ve kirkinci giinii gibi aym ritiiellerle yapilmaktadir.
Ancak, eger vefat eden kisinin ailesi yastan halen ¢ikmadiysa, akrabalari tarafindan yastan
cikartilmaktadir. Soyle ki yakin akrabalar tarafindan renkli kiyafetler ve tatlilar
getirilmektedir. Yasta olan kisilerden siyah elbiselerin ¢ikartilmasi istenilmektedir. Kara
Bayram, 6liimden sonra gelen ilk bayramdir (Ornek olarak 6liim giiniinden sonra Nevruz
Bayramimin geldigi resim ile birlikte asagida verilmistir Resim 3.23.; Resim 3.24). Bu
bayram, Nevruz, Fitir veya Kurban Bayrami olabilir. Kara Bayramda, komsular, akrabalar
ve tanidiklar, yasta olan ailenin yanina giderek, acisin paylasmaktadir. Oliim tdrenlerinde
oldugu gibi vefat eden kisinin mezar1 ziyaret edilmektedir. Kara Bayram, eger Nevruz
Bayramina denk gelmisse, mezar ziyaret edildigi zaman, kii¢lik bir Nevruz sofras1 da mezar
basinda kurulmaktadir. Mezarliktaki Nevruz Sofras1 gozlemledigim kadari ile merhumun
ruhu i¢in acilmaktadir. Nevruz Bayrami sofrasiyla ilgili detayl bilgiler tiglincti boliimde

getirilmistir.
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erigilmistir.

- - — M J‘ al T -
Resim 3.24. Mezar Baginda agilan Nevruz Sofrasi http:/fas

erigilmistir.
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4, URMIYE’'DE KUTSAL GUN, ZAMAN ve KISILERLE ilgili KURULAN
SOFRALAR

Kiiltiir farkliliginin en ¢ok dikkat ¢ektigi alanlardan biri olarak bilinen sofra ve ona ait
kiiltiirel Ozellikler, adap-gorgii kurallari, o toplumun yemek ve Ozentilerinden haber
vermektedir. Sofra kelimesinin, Arap dilindeki “yemek yenilen yer, sofra” anlamina gelen
“siifre” sozciliglinden Tiirk diline gectigi bilinmektedir (Devlioglu, 1970, s. 968). Sofra
kelimesinin Tiirk dilindeki anlami ise “masa, sini vb. seylerin yemek yeme {izere hazirlanmig
durumu”, “yemek yedirme ve yeme”, “birlikte yemek yiyenlerin tiimii”, “genellikle tekerlek
biciminde lizerinde yemek yenebilen ayakli hamur tahtas1” seklindedir (Tiirk Dil Kurumu,
2018). Kurulan sofra, 6zelliklerine ve gelen misafirlerin diizeyine gore yemek kurulmakta

ve sunulmaktadir. Bu boliimde Giiney Azerbaycan Urmiye bolgesinde, dini ve manevi

inanglar gergevesinde sofra 6zellikleri ile tiirleri hakkindan bilgi verilmektedir.

Eski caglarda ziyafetler tanrilar i¢in yapilir ve sofralar onlar i¢in kurulurdu. Tapinaklarda
yapilan bu ziyafetler sirasinda ekmek, kurban etleri ve sarap gibi igecek ve yiyecek tiirleri,
kral ve diger katilanlar tarafindan miizik esliginde tiiketilirdi. Boylece, Prof. Dr. Ahmet
Unal’in da dedigi gibi, “hem tanrilar eglendiriliyor... hem de insanlarin kendileri eglenip bir
giizel karmlarin1 doyuruyorlardi.” (Isin, 2018, s. 58). Giliniimiiz Urmiye’sinde kutsal kisiler
icin kurulan sofralar, her ne kadar yas mahiyetinde yapiliyor ise de aslinda birlik-beraberlik,
ait olma ve yeme, i¢gme, eglenme gibi islevleri igermektedir. Onun icin yas tutma
anlayisindan ziyade, daha cok ziyafet ve solen havasinda gerceklesmektedir. Ayrica
buradaki amag sadece karin doyurma degil, karsilikli giiven, bir araya toplanma, aile, akraba

ve dostluk baglarini gliglendirme vb. geleneklerinin devam ettirilmesidir.

Tarihsel olaylar, zel ve kamusal olarak, diizenli hatirlamalarin bir yoludur. Ornegin Alevi
Miisliimanlarin Kerbela olayin1 anmak i¢cin Muharrem ayinda asure dagitiyorlar. (Besirli,
2017, s. 86) Urmiye bolgesinde de Kerbela olayinda ‘Sar1 Sile’ yapilarak, dagitilmaktadir.
Tarihsel olaylar, yemek kiiltiirii cercevesinde degerlendirilmektedir ve asagida bilgi verilen
Sia inanc etkisinde olusan sofra kurma gelenegi olusmus ve ayrica bazi tarihi olaylara ait

yemek kiiltiirii gelistirilmistir.
4.1. Sia Inanc1 Etkisi ile Olusan Adak Sofralari, Yapilan Yemek ve Tathlar

Sia inancina bagli ihsan olarak adlandirilan bir térende herkese bedava yiyecek ve igecek
dagitilmaktadir. Bu téren ¢ogu zaman Sia inancinda kutsal olarak kabul edilen kisiler i¢in

yapilmaktadir. Bu kutsal kisiler Kerbela olay: ile ilgisi olan kimselerdir. Adak sofra
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hazirlama torenlerinde, dilek tutarak o sofradan tadimlik almak esastir. Dilegi gerceklesen
kisi kutsal kisilerden Hz. Abbas yahut Hz. Fatma adina her sene bir adak sofras1 agmakta ve
misafirlerini agirlamaktadir. Kuran’dan ayetler, methiyeler ve hayirdualar okunan adak
sofrasinin basma gelenler, yemeklerden parca alirken dilek tutmayr unutmamasi
gerekmektedir. Bu kutsal sofralar, kadinlar tarafindan hazirlanmakta ve sofraya katilanlar da
sirf kadin ve ¢ocuklardan ibarettir. Bazi insanlar yapilan bu yemeklerin sifali olduguna
inandig1 i¢in, bir hastas1 veya sikintida olan yakinlarina teberriik olarak sifa niyetine o

yemekten bir parca alip gotiirmektedirler.

Bu kiiltiir yalniz kutsal sofralarda degil Muharrem ayinda sokakta dagitilan yemekler i¢in de
gecerlidir. Kerbela olayr Muharrem ayimda gegeklestigi i¢in, Urmiye’de durumu iyi olan
aileler dileklerinin gegeklesmesi i¢cin Muharrem ayinin biri ile onuncu giinii yani Asura
gecesine kadar Hz. Hiiseyin ve yetmis iki yaveri adina 6gleden sonra (6rnegin saat ii¢’ten
alt’’ya kadar) evlerinde Rovze (45)) denilen ve kadimnlar tarafindan yapilan yas toreni
diizenlemektedirler (Resim 4.1). Rovze toreninin yapildig1 evin kapisina bir siyah bayrak
asilir ve kapisi belirlenen saatlerde agik birakilir. Mahalledeki kadinlar on giin boyunca bu
yas torenine katilirlar. Rovze torenine disaridan parali olarak agit syleyen ve Kur’an okuyan
kadmlar davet edilir. Bu torende dagitilan yiyecekler ve icecekler genelde ¢ay, hurma,

yesillik, peynir, ekmek, serbet, nogul ve son giinde ayran as1 ve yaprak sarmasindan ibarettir.
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Resim 4.1. Rovze Merasimi https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-

%D8%AA%DI%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-
%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-
%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-
%D8%AA%DI%85%D8 adresinden erisilmistir.

4.1.1. Tasua Yemekleri (Yiyecek, Icecek ve Tathlar)

Tasua giinii (Arapga: 'eswl), Muharrem aymnin dokuzuncu giiniidiir. Giiniimiizde Sia
inancinda Tasua gilini Hz. Abbas’a atfedilmektedir. Tasua giinlinde ¢ok az ihsan
verilmektedir. Bu da genelde igecek olarak, taziye yapan ve taziyeyi izlemeye gelen
insanlara dagitilmaktadir. Bu giinde ¢ok fazla yemek verilmemesinin sebebi, alan
arastirmasinda goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Ali Mostafa Pour’dan elde ettigimiz bilgiye

gore:

“Kerbela olayinin daha gerceklesmemesinden otiirtidiir. Tasua giliniinde dagitilan icecekler
genelde siit, 6zel elde edilen ve Urmiye’ye 0zgii melisa serbeti ve safranli serbettir.”

(Mostafa Pour, 2019). Melisa serbetinin dagitilmasinin nedeni sinir sistemine iyi
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https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-%D8%AA%D9%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-%D8%AA%D9%85%D8
https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-%D8%AA%D9%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-%D8%AA%D9%85%D8
https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-%D8%AA%D9%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-%D8%AA%D9%85%D8
https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-%D8%AA%D9%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-%D8%AA%D9%85%D8
https://www.fardanews.com/fa/news/734280/%DB%B1%DB%B2-%D8%AA%D9%88%D8%B5%DB%8C%D9%87-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%DA%AF%D8%B2%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%DB%8C%DA%A9-%D8%B1%D9%88%D8%B6%D9%87-%D8%AE%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C-%D8%AA%D9%85%D8

gelmesinden ve safran serbetinin (Resim 4.2) dagitilmasi da {iziintiiyli azaltarak, insani

rahatlatmasindan dolayidir. Verilen bu adak i¢ecekler giines batmadan 6nce dagitilmaktadir.

£

Resim 4.2. Muharrem ayinda ikram edilen Safran serbeti https://www.beytoote.com/cookery/moraba/offering1 -
muharraml-syrup1.html adresinden erigilmistir.

4.1.2. Asura Yemekleri (Yemekler, Corbalar, Tathlar ve icecekler)

Asure, Tiirk kiiltiirtindeki temel motiflerden birisidir ve Muharrem aymin onuncu giiniinde
asure yemegi yapilarak konu komsuya dagitilir. Hz. Muhammed’in torunu Hz. Hiiseyin’in,
Kerbela’da yine Muharrem aymin onuncu giinii sehit edildigi kabul edilen Alevi
inanglarinda, asure gelenegi olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Ayrica Hz. Hiiseyin ve
onunla birlikte Kerbela’da 6lenlerin ruhu i¢in asure pisirilip dagitilmaktadir. Asure: su,
bugday, seker, susam, nohut, bakla, fasulye, {iziim, fistik, incir, piring, kestane, ceviz, nar

gibi on iki tiir yiyecek malzemesinden yapilmaktadir (Sagir, 2012, s. 2683).

Urmiye’de Asura Giinii olarak bilinen bu giin, Sia inancinda ¢ok biiyiik bir 6neme sahiptir.
Muharrem aymnin onuncu giiniine denk gelen Asura giiniinde iran’in genelinde Kerbela
sehitleri basta Hz. Hiiseyin olmak tizere, Hz. Abbas, Hz. Zeynep. Hz. Rukiye, Hz. Ali Ekber
ve Hz. Ali Esger daha dogrusu Kerbela olayi ile ilgili kutsal kabul edilen kisiler adina ¢esitli
yemekler, i¢ecekler, helvalar, ekmekler, corbalar ve tatlilar dagitilmaktadir. Asura giiniinde
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verilen ihsanlar genelde, sabah i¢in helva, bal-kaymak, otlu peynirli ekmek ile sinirlidir,
oglen yemekleri icin ise agir yemekler yapilmaktadir. Tabii ki bu yemekler ailelerin maddi
durumuna gore degismektedir. Agir yemekler genel olarak pilav ve hurust (etli sulu yemek)

yemekleridir.

Bunlarin yaninda tatlilar da bulunmaktadir. Bu tatlilarin en 6nemlisi sar: sile denilen
safranli, sekerli, piringli asureye benzer bir nevi tathidir. Vurgulamak gerekir ki: eger bir aile
agir yemek ihsan edecek ise tatli ihsan etmeye bilir ve bu tamamen o ailenin maddi
durumuna ve adadig adaga bagli olarak degismektedir. Agir ihsan verecek olan evlerde bir
giin Oncesinden yani Tasua giiniinden hazirliklara baslanmaktadir. Bu hazirlikta genelde
ailenin biiyiikleri, adag1 olanlar, dilegi olanlar, ¢ocuk sahibi olamayanlar, konu komsu,
hastalar ihsan verecek eve toplanir ve dualar ederek ev sahibine yardimda bulunmaktadirlar.
Omegin, piring pilavi verilecekse, dilegi olan kimse bir avug o piringten alir, dilek dileyip
pirinci 1slatmak amaci ile hazirlanan tuzlu suya koyar ve seneye dilegi gergeklesirse ayni

thsan1 kendi evinde yapacagina dair adak niyetinde bulunmaktadir.

Agir yemekler evin bahgesinde veya kapinin oniinde biiyiik kazanlar i¢inde yapiliyor ve
yemegin miktarina gore bir, iki veya daha fazla kazanlar kuruluyor. Bu yemekler genelde
erkekler tarafindan dagitilir. Yemegin basinda duran kisiler ise kadinlardir. Thsan verecek
olan evin kapisi belli bir saatten sonra ihsan bitene kadar agik birakilir ve bu sekilde insanlar

o evin ithsan evi oldugunu anlarlar.

Yemekler hazirlandiktan sonra, ilkin Hz. Hiiseyin ve yaverleri i¢in sokaklarda ve camilerde
taziye yapanlara dagitilmaktadir. Bu yemegin belli bir kismi1 kaplara doldurularak yoksul
ailelere verilmektedir. Kalan kism1 ise kapiya gelenlere ve evdeki kisilere
paylastirilmaktadir. Basta sdyledigimiz gibi bu yemeklerin sifali olduguna inanan insanlar o
giinde mutlaka bir parca bile olsa thsan yemeginden alip yemesi gerekiyor. Goriistiigimiiz
kaynak kisilerden Masume Lotfi, gecen sene asura yemeginden yiyemedigi i¢in bir sonraki
asura giiniine kadar hastalikl1 bir y1l ge¢irdigine inandigin1 beyan etmekteydi (Lotfi, 2019).

Asura giinlinde verilen yemek, tatli, yiyecek ve icecekler su sekilde siralanabilir:

4.1.2.1. Ana yemekler

Giyme Hurugst 'u ve pilov (haslanmis piring) yemegi: Bu yemegin ana malzemesi lepe denilen
bir tiir 6zel nohuttur. Giyme Hurugst 'u i¢in kullanilan lepe, bir giin 6ncesinden suda 1slatilir,
asura giiniinde kuru sogan ile birlikte biiyiik kazanlarda kavrulur, sonra kusbasi et, salga, tuz,
kurutulmus limon, baharat (en 6nemlisi zerdegaldir) ve su katilarak kaynatilmaya birakilir.
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O esnada, kazanin etrafinda toplanan kisiler dua ederler. Tuzlu suda bir giin 6nceden
bekletilen piring, biiyiik kazanlarda haglatildiktan ve siizdiirdiikten sonra dem almaya
konulur. Deme koymadan 6nce kazanin dibine bolca yag dokiiliir, lavas ekmegi dosenir
sonra da selam ve salavat esliginde tamamen suyu ¢ekilmis piring kazana dokiiliir, kapagi

kapatilir.

Gorme Sebzi ve pilov yemegi. Bu yemegin ana malzemesini kisnis, kavar (pirasaya benzer
bir ot), maydanoz, cemen gibi yesillikler olusturuyor. Bu yemegin yapilmasi i¢in bir giin
oncesinden kadinlar tarafindan sebzeler (birgok cesit yesillikler) ayiklanarak yikanir, ¢ok
kiigiik sekilde dogranir ve hafifce kavrulur. Ertesi giin, kavrulmus olan hazir sebzeler kuru
soganla birlikte yine hafif¢ce kavrulur, dilimlenmis et, kirimiz1 kuru fasulye, baharat, tuz,
kurutulmus limon ve su eklenerek pisirilmeye birakilir. Bu yemegin yaninda pilov ise Giyme

Hurugst'u yemegi kisminda anlatildig sekilde yapilmaktadir.

Yesil Mercimek pilov yemegi (Resim 4.3.) Bir giin oncesinden 1slatilmis piring haslanir,
suyunu tamamen ¢ekmeden 6nce pismis yesil mercimek ilave edilir. Bes-on dakika sonra
suyunun tamamu siiziiliir 6nceden sdyledigimiz gibi kazanin dibine lavag ekmek dosenerek
deme birakilir. Kiminin zevkine gore ayica, kuru {iziim ve sogan kizartmasi ile siislenerek

servis yapilir. Bazen bu yemegin yaninda kavrulmus kiymali et de sunulmaktadir.

v

Resim 4.3. Yesil Mercimek Pilavi.

Zeresk Pilov yemegi (Resim 3.4). Bu yemegin ana malzemesi tavuk etidir. Tavuk eti bir giin

oncesinden kii¢iik parcalar halinde hazirlaniyor. Biiyilik tencerelerde hafifce kavruluyor.
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Bagka bir tencerede sogan kavrulur ve tavuklar bu tencereye alinir, iistiine su, salca ve
baharatlarin olmazsa olmazi olan safran eklenerek, pisirilmeye birakilir. Pilov da yukarida
anlatildig1 gibi yapilmaktadir. Son olarak da “zeresk” olarak bilinen kus iiziimiine benzer
eksi tadinda olan bordo renginde bir tlir yabani meyve ayr1 bir tencerede soganla birlikte

kavrulur, hazir olan pilav ve tavuk yemeginin iizerine hem siis hem de tat olarak eklenir.

Resim 4.4. Zeresk Pilov.

Lobya Hurust 'u yemegi (Resim 4.5). Bu yemegin ana malzemesi beyaz, iri, kuru fasulyedir.
Kuru fasulye kuru sogan ile birlikte biiyiik kazanlarda kavruluyor, ardindan kusbas et, salga,
tuz, baharat(en 6nemlisi zerdecal) ve su eklenerek kaynatilmaya birakilmaktadir. O esnada
kazan etrafindan toplanan kisiler tarafindan dualar edilmektedir (Saeidi, 2019). Pilov

yukarida belirtilen tarife gore yapilmaktadir.
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Resim 4.5. Lobya Hurustu

Cilov Kabab yemegi (Resim 4.6). Urfa kebabina benzer 6zelligi bulunmaktadir, yalniz igine
kuru ¢ig sogan ve galata unu eklenerek, sise c¢ekilip mangalda yapilmaktadir. Yaninda
verilen pilov yukarida anlatildigi sekilde yapilmakta ve yemek c¢ok kuru olmasin diye
yaninda domates kebabi, yesilbiber kebabi ve tereyagi da konulmaktadir. Alan
aragtirmasinda goriistiigiimiiz kaynak kisilerden Abbas Golami, bir dilegi gergeklestigi igin
Hz. Hiiseyin adina, diikkkaninda her Asura giiniinde 6glen saat on iki ile bir buguk arasi

bedava Cilov Kabab dagitarak, fakir-fukaraya yardim etmektedir (Golami, 2018).
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Piring yemeklerinin yaninda sebze kullanimina da 6zen gosteren Tiirkler, kabak, pancar,
pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag 1spanagi, salatalik gibi yesillikleri
kullanmiglardir. “Tirklerin bur¢ak diye adlandirdigi ve batiya gog ettikleri vakit boriilce
olarak ismini alan baklagiller arasinda bakla, fasulye, bezelye, mercimek ve nohut
bulunmaktadir.” (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014, s. 194). Bu malzemelerin arasinda
pilav, bakliyat ve sebze tiirlerinin, Urmiye mutfak kiiltiiriinde ¢esitli ve zengin bir sekilde
kullanilarak, farkli yemeklerin hazirlanmakta oldugunu yukarida verilen bilgi ve resimlerden
gormek miimkiindiir. Nitekim Urmiye bolgesinde, diger Tiirk milletlerinde oldugu gibi

piring, sebze ve bakliyat ¢esitleri ana yemeklerin sirasini tamamlamaktadir.

4.1.2.2. Corbalar

Gogebe hayatindan yerlesik hayata gecis yapan Tiirkler, tarim ve hayvancilik ile ugragsmaya
basladiklar1 zamandan beri, yeme-igme aligkanliklarina hububatlar1 eklemislerdir. Bugday
ve bugday unundan yapilan yiyecek ve igecekler bolca tiiketilmeye baslamistir. Bununla
birlikte Tirk Mutfak Kiiltiirii'nde, corbalar da bolca tiiketilen yemek c¢esitlerindendir.
Ornegin, tarhana, yogurt, un ve mercimek c¢orbasi en ¢ok tercih edilen ¢orbalar arasindadir
(Mizrak ve Aydogdu, 2018, s. 430). Urmiye’de Asura giinii i¢in verilen ¢orbalar genellikle
etsiz olur. Bol sebzeli ve baklagillerden olusan yemeklerin en Onemlisi “As” olarak
bilinmektedir. Kadnlar tarafindan yapilan bu sebze agirlikli yemegin {i¢ ¢esidi

bulunmaktadir:

Ayran Asi (Resim 4.7): Giliney Azerbaycan’in geneline hastir ve ¢esit olarak sadece
kullandiklar1 sebzeye gore degismektedir. Bu gorbanin ana malzemesi ayrandir. Thsan
verilecek evde, sabahtan mandiracidan bidonlar i¢inde ayran getirilir, kurulmus olan
kazanlara dokiiliir. Ayran ¢lirlimesin diye ayranin miktarina gore un, yumurta ve piring (ayri
bir kapta karistirilmis halde) eklenir. Ayran asini, genelde Kur’an ayetlerinden alinan 6zel
dualarin esliginde kaynayana kadar karistiriyorlar. O sirada her kimsenin bir dilegi varsa
ayrani karigtirmak icin kazanin bagina geliyor. Ayran kaynadiktan sonra, Urmiye’ye 6zel ve
cok ac1 gicler biberi (aci yesilbiber)olarak adlandirilan biber ekleniyor. Sonra, pismis olan

nohut, kisnis, dereotu gibi kokulu sebzeler (bazilar1 da lahana kullaniyor) ekleniyor.

Kazan kaynarken karistirma isi sirayla devam ediyor, o esnada ailenin biiyiiklerinden biri
abdest alir, kazanin basina gelir, kollarini yukart dogru kaldirir, o haneye hayir duasini okur
ve su ciimleleri sdyler: “Allah’im burada bu ihsana katilan herkese saglik ve esenlik ver, bu

ev sahibinin sofrasinin bereketini bol eyle!” Sonra ilk olarak Allah’in ad1 zikredilir, ardindan
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bu ihsan hangi kutsal kisi adina yapildiysa o kutsal kisinin ad1 dile getirilir ve thsanin kabul
olmasi dilenir. Hz. Hiiseyin ve “Kerbela sehitleri” igin Fatiha okunur, salavat soylenir
(Resim 4.7). Corba as1 hazir olunca da kazan ocaktan indirilir, dagitilmak {izere kaplara
doldurulur. Goriistiigiimiiz kaynak kisilerden Sevda Behnami, bu asin basina ndpak (temiz
olmayan) kisi gelmemesi gerektigini dile getirmistir. Napak kelimesinden maksat ise
gbziinde nazari olan veya regl doneminde olan kadinlardir. Bu durumda olan birisi gelirse
eger, ayranin ¢iiriiyebilecegine inanilmaktadir. O yiizden, ¢orba karistirma torenine genelde

kalbi temiz ve abdestli kadinlarin katilmasina 6zen gosterilmektedir (Behnami, 2019).

Resim 4.7. Ayran As1
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Resim 4.8. Ayran Asini Yaparken, Dua Eden Kadinlar
https://www.mehrnews.com/news/2770471/%D8%A8%D8%AT7%D8%B1%D8%A7%D9%86-
%D8%AE%D9%88%D8%AT7%D9%87%DB%8C-%D8%A2%D8%A6%DB%8C%D9%86-
%DA%A%D9I%87%D9%86-%D8%B2%D9%86%D8%A7%D9%86-
%D8%AT7%DB%8C%D9%84%D8%AE%DA%86%DB%8C-%D8%B7%D8%A8%D8%AE-
%D8%A2%D8%B4-%D9%86%D8%B0%D8%B1%DB%8C-
%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%B7%D9%84%D8%A8-
%D8%B1%D8%AD%D9%85%D8%AA-%D8%A7%D9%84%D9%87%DB%8C adresinden
erigilmistir.

Eriste Ast (Gurud Asy) (Resim 4.9; 4.10): Tirli tirli kokulu sebzelerden olusan yemek
cesididir. Eriste aginda kullanilan sebzeler, kisnis, kavar, maydanoz, 1spanak ve dereotudur.
Sebzeler (Resim 4.11) bir giin oncesinden kadinlar tarafindan ihsan verecek olan evde
ayiklanip dograniyor. Ayni1 zamanda, mercimek, nohut ve barbunya fasulyesi pisiriliyor.
Asura giiniinlin sabahi, kazanlar kurulur ve yine ayran asinda s6ylendigi gibi thsan sahibi ve
evde bulunan kisiler pisirme duasi okuma, Yaradan’a yakarma, giizel dileklerde bulunma
vb. ritiielleri yapiyorlar. Once sogan hafif bir sekilde kavrulur, ardindan su ve baklagiller

eklenir. Su kaynadiktan sonra, sebzeler eklenir azicik sebzeler pistikten sonra beyaz eriste

eklenir (Sakka, 2017: 72).
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Resim 4.9. Eriste Ast.

Resim 4.10. Gurud As1
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Resim 4.11. Sofraya konulan otlar.
Birgok peynir cesidi Tiirk Diinyas1 mutfaginda kullamldig1 gibi iran cografyasi mutfaginda
da kullanilmaktadir. Yalniz peynir ¢esidi olan kurut Tirklere ait yiyecekler grubuna
girmektedir. Eskiden kurut kelimesi, sadece yagsiz yogurdun kurutulmus haline degil,
bozulmayacak bir sekilde kurutulmus biitiin siit tirlinleri ¢esitlerine kullanilirdi. Kurut sézi
kurumak, kurutmak kokiinden gelen Tiirkge bir sdzdiir. Savas asig1 ve kis azig1 olarak da
bilinen kurut, doyurucu 6zellige sahip bir yemek cesididir. Eski Anadolu sozliiklerinde ise,
kurut sdzii genel olarak farsca kes kelimesinin karsilamasi olarak agiklanmustir (Ogel, 1978,
s. 33-34). Ancak, burada Bahaddin Ogel eksik bilgi sunmaktadir. Zira Fars¢ada kurutun
karsihig1r kes degil, kesk olarak bilinmektedir. Bizim bildigimiz kadari ile kurut sézciigi,
Azerbaycan Tiirkgesinde gurud seklinde kullanilmaktadir ve yiiksek derecede kalsiyum

iceren, Tiirk diinyasinin 6nemli mandira {irlinlerinden sayilmaktadir.

Eskiden kurut, 6nemli besin kaynagi oldugundan dolayi, durumu iyi olan kisiye, kurutlug
kigi denilirdi. Clinkii evinde kurutu olan kimse, acliktan korkmaz ve kimseye de muhtag
olmazdi. Kasgarli Mahmud, Divani-Liigat-it Tiirk adli sozliigiinde, yukarida soylenen ve
atasozii gibi deger goren deyimi, Araplarin siitii, hurmasi olan seklinde sdylenen atasoziine
benzetmistir. Kasgarli Mahmut’a gore kurut daha ¢ok koyun siitiinden elde edilirdi. Nitekim
o0 eserinde o koyundan kurut edindi ibaresini kullanarak, kurut ile ilgili 6rnekler vermistir
(Ogel, 1978, s. 34). Ancak Urmiye’de kurut hem koyun hem de inek siitiinden elde
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edilmektedir ve tek basina degil, belirtildigi gibi yemeklerle birlikte, 6zellikle as tiirtindeki
(corba) yemeklerde kullanilmaktadir.

Urmiye’de kurut, gurud seklinde kullanilmaktadir ve iki ¢esidi vardir: Birincisi, yuvarlak ve
sert kuru seklinde, ikincisi sivi ve yogurt kivaminda olandir. Eger yemekte sert gurud
kullaniimak istenirse (Resim 4.12), iki ii¢ giin 6ncesinden ¢6ziilmesi i¢in suda bekletilmesi
gerekir. Eriste veya gurud asinda ise genelde, sivi gurud (Resim 4.13) kullanilir. Bu asin
iizerini slislemek i¢in sogan ve sarimsak ayri kapta kavrulur bir baska kapta kuru nane yagda
cok az kavrulur. Sonra yine, salavat ve dua esliginde ¢orba kaplara dolduruluyor ve iizeri

stvi gurud, kizartilmis sogan sarimsak ve nane sosu ile siislenerek konu komsuya dagitilir.

Resim 4.13. Kuru Gurud. Resim 4.12. Yas Gurud.

Gang Ast (yogurt as1) (Resim 4.14), eriste asinda kullanilan sebzelerin aynisi bu asta da
kullanilir, eklenmis olan baklagiller de hemen hemen aymidir. Sadece eriste ve gurud
kullanilmamaktadir. Yapilan toren ve ritiieller de benzer sekildedir. Sadece, siisleme
boliimiinde gurud yerine yogurt kullanilmaktadir. Kullanilan yogurt ise siizme yogurt
olmaldir. Alan arastirmasinda goriistigiimiiz kaynak kisilerden Ali Mostafa Pour,
Urmiye’de yapilan aglar genellikle Hz. Abbas adina adandigini, ama kutsal isimler kisilere
gore degisiklik gosterebilecegini belirtmistir. Ayrica o, asin yesil rengi, Hz. Peygamber
(s.a.s)’in soyundan gelen kutsal kisileri ve seyitlik simgesi olan yesil rengi temsil ettigini

dile getirmistir (Mostafa Pour, 2019).
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Resim 4.14. Gatig Asu.

4.1.2.3. Tathlar

Sari Sile: Muharrem aymin en onemli tatlis1 ve neredeyse her yerde dagitilan tatlilardan
biridir. Bu tatlinin ana malzemesi piring ve safrandir. Bir giin 6ncesinden yani Tasua aksami,
piring suda islatilir ve islatirken dilegi olanlar bir avug piringten alip yiireginde dilek
tuttuktan sonra pirinci suya atarlar. Ertesi giin, sabah ezanindan sonra kazanlar kurulur ve su
eklenerek, piring lapa olana kadar pisirilir. Sonra, bolca safran, seker, kakule ve giil suyu
eklenir. Bu tatlinin kivami, Tiirkiye’de yapilan Asure tatlisi gibidir. Goriistiigiimiiz kaynak
kisilerden Feride Teberi, uzun siiredir ¢ocuk sahibi olmadig: igin bir giin komsularinin Hz.
Hiiseyin icin yaptig1 bir ihsana katiliyor ve sdyle bir dilekte bulunuyor: “Ya Hz. Hiiseyin
senden bir ¢ocuk diliyorum, erkek olursa adini Hiiseyin, kiz olursa da adii Fatma
koyacagim. Eger bu dilegim gergeklesirse, ¢ocugum yirmi yasina gelene kadar her sene
Asura giinlinde senin adina sar sile dagitacagim.” (Teberi, 2019) Bir sonraki sene Feride
Teberi’ye Allah tarafindan bir kiz ¢ocugu nasip oluyor. Tuttugu dilegi gerceklestigi icin

kizinin adin1 Fatma koyuyor. Hemen o sene Asura giiniinde ilk ihsanin1 veriyor.

Ihsan verecek kisi sar: sile (Resim 4.15; Resim 4.16) tathisini sabah ezanindan sonra
pisirmeye basliyor. Pisirme islemi bittikten sonra tatli dinlenmeye birakiliyor. Bir kag¢ saat

sonra, kazanin agzi agilir, soguduktan sonra, yuvarlak kaselerin i¢cine dokiiliir ve iistii tar¢in,
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kirik badem ve fistik tozu ile siislenir. Genelde Sar1 Sile tatlisinin {izeri tar¢inla Sia inancinda
kutsal kabul edilen kisilerin isimleri: ‘Ya Ali’, “Ya Hiiseyin’, ‘Ya Hasan’, ‘Ya Fatma’, ‘Ya
Rukiye’ vs. seklinde yazilmaktadir. Bu yapilan tatlinin kutsal oldugu ve bazi durumlarda Hz.
Fatma’nin elinin izi tatli iizerinde goriildiigiine dair yaygin bir inang bulunmaktadir. Kazanin
kapagi acilir ve Hz. Fatima’nin elinin izi goriildiigii durumlarda hanedeki insanlar
saskinliktan bagirir-cagirir, kimileri de bayilir, salavat, Fatiha ve Ayet-el Kiirsi okunur ve

iki rekat namaz kilinir.

Resim 4.15. San Sile (Kazanda Pisirilme Asamas).
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Resim 4.16. Sar1 Sile (Dagitima hazir hale getirilmis hali).

Helva: Asure giiniinde iki gesit helva (sar1 helva ve kara helva) pisirilmektedir. Sar1 Helva
Urmiye’ye 6zgii bir helvadir. Kara Helva ise (Tere Helva) Giiney Azerbaycan’in genelinde
yapilmaktadir. Helva, aslinda yas torenini temsil etmektedir. Adagi Kara Helva dagitma olan
kisi abdest aldiktan sonra bir Hamd (Fatiha) ve yedi Thlas suresi okur, salavat sdyleyerek,
unu tereyaginda kahverengine doniisene kadar kavurur, 6nceden hazirlamis oldugu serbeti
ekler. Helva kivamina gelene kadar siirekli karistirtp dinlenmeye birakir. Son olarak da
kaplara doldurur, Gistiinii ceviz tozu ve Hindistan cevizi ile siisleyerek konu komsuya dagitir
(Behnami, 2019). Helva aslinda Tiirk mutfak kiiltiiriinde sembolik yonii olan yiyeceklerden
biridir ve dzellikle Tiirklerin islam dinini kabul etmeleri ile bu tath tiirii yaygmlagmistir.
Sel¢uklu ve Osmanlilar zamaninda siradan bir besin olmaktan ¢ikarak sosyolojik bir deger
kazanmistir. Buna gore helva, zenginligi, giicii temsil ederek, yas, seving ve manevi bir
bereketi paylasmanin simgesi haline doniismiistiir (Kdzleme, 2013, s. 392; Ongel, 2015, s.
36).

4.1.3. Arbein Giiniinde Yapilan ve Dagitilan Yemekler

Arbein, Hz. Hiiseyin ve Kerbela sehitlerinin kirkinci gliniidiir. Bu giin, Sia inancinda énemli

bir yere sahip oldugundan dolayr Asura giinii kadar olmaz ise de bazi merasimlerle
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kutlanmaktadir. Hz. Hiiseyin adina Asura giiniinde verilen ihsan yemeklerine benzer yiyecek
ve i¢ecekler hazirlanarak konu komsuya dagitilmaktadir. Bu yemekler genelde 6glene kadar

hazirlanmasi ve dagitilip bitirilmesi gerekmektedir.
4.2. Urmiye’de Sofra Adabi ve Kutsal Kisiler i¢cin Acilan Sofralar

Sofra kavraminin, eskiden beri Azerbaycan bolgesinde kendine 6zgii adab1 ve ananesi vardir.
Sofra, Urmiye bolgesi dahil, Gliney Azerbaycan’in genelinde, somut bir 6nemli ve kutsal
nesne olarak kabul edilmektedir. Agilan sofranin (Resim 4.16) uzunlugu, siislii olmasi,
cigekli ve yahut parlak olmasi gelen misafirin statiisiinii belli etmektedir. Biiyiik sofralar
Urmiye’de genelde yere kurulur ve gelen misafirler bastanbasa sofranin ¢evresinde otururlar.
Sofranin basinda aile biiylikleri ve ev sahibi gelmeden Once kimse sofraya konulan
yemeklerden almazlar. ik yemegi alan kisi ise biiyiikler olur. Gériistiigiimiiz kaynak
kisilerden Leyla Hasemi’den aldigimiz bilgiye gore:
Urmiye’de acilan sofrada ve igine konulan tabaklar, ¢atal, kasik ve bardaklar siirahi
dahil hepsi bir set seklinde olmasi sarttir. Eger bir ziyafette birbirine uymayan kasik,
catal veya tabaklar sofraya konulursa, misafire saygisizlik yapilmis olur. Bu aym
zamanda fakirligin gostergesi olarak da kabul edilmektedir. O yiizden, verilen

ziyafetlerde sofraya konulan kasik, catal, bardak, kepge, kase ve tabaklarin set
olmasina ve harmoni icerisinde olmasina dikkat edilir (Hasemi, 2019).

Sofra ve diizeni, Tiirk geleneginde kutsal sayildig1 i¢in sofra adabi riayet edilmesi gereken
kurallardan biri sayilmaktadir. Sofranin baskosesi ise en dnemli makamdir ve genel olarak
evin biiyiigii ve gelen misafirler oraya oturtulmaktadir. Kural olarak ailenin biiyiigii sofraya
oturmadan diger aile bireyleri sofraya oturmamaktadir. Gegmiste bazi1 yorelerde ¢ocuklar
biiyliklerle ayni sofraya oturmazlardi. Tiirk kiiltiirli sofra diizenine gore biiyiikler ve evin
reisi odanin baskdsesine, hizmet edecek kadin veya kizlar ise odanin kapiya yakin tarafina

oturmaktaydi (Kiligarslan, 2016, s. 8).

Sofra adabi, kutsal kisiler icin acilan sofralar i¢cin de gegerlidir. Vurgulamak gerekir ki,
kutsal kisiler i¢in agilan sofralar, kadinlar tarafindan kurulmaktadir ve sadece kadinlar ve

cocuklar katilmaktadirlar.
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Resim 4.17. Urmiye’de Sofra Adabr.
4.2.1. Hamim Rukiye Sofrasi

Hz. Hiiseyin’in kiiciik kiz1 olan Hz. Rukiye i¢in ag¢ilan ihsan (Heyrat, Adak, nezir) sofrasi,
genelde yemek agisindan ¢ok zengin bir sofra degildir. Bu sofrada (Resim 4.18; Resim 4.19)
konulan yiyecek, Gliney Azerbaycan’da yapilan sengek ekmegi, peynir, yemeli tere denilen
kokulu sebzelerden olusan yesillikler, cay, hurma ve bazen helvadan olugmaktadir. Ailenin
durumu 1yi olursa, Hz. Rukiye adina acgilan sofra ve verilen adak evde acilir ve peynirli
yesilliklerden olusan diiriimle birlikte ¢ay, helva ve nogul misafirlere sunulur. En son kiiglik
posetlerde dnceden hazirlanmis olan yesil iizlim kurusu, leblebi, Antep fistigi, badem, ceviz

ve findik gibi yedi ¢esit cerezden olusan adak, sofraya katilanlara verilir.

Bu ¢erezin ad1 Fars¢adan gelen dcile mosgelgosa yani sikintilari ¢ézen gerez anlaminda
bilinmektedir ve sifa niyetinde dagitilmaktadir. Cerezden nasibini alan kisinin bir dilegi
varsa kalbinde dilek tutar ve dileginin gerceklestigi takdirde ayni sofray1 kurmaya niyet eder.
Velakin, Hz. Rukiye sofrasini agmaya niyet eden kisinin durumu elverisli degilse, evde sofra
acmak yerine, sebzeli peynirli diirlim hazirlanir, tiitbe ve Camilerde Hz. Rukiye adina
dagitilir. Goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Leyla Hasemi, Hz. Rukiye sofrasinin c¢ok
gorkemli olmamasinin sebebinin, Kerbela olayinda Hz. Rukiye’yi Sam’a esir gotiirdiikleri

zaman, ¢ok kiiciik yasta olmasinda ve yolda aglik ve susuzluktan vefat etmesinde bagl
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oldugunu belirtmistir. Bu nedenle, aglik ve susuzlugu simgeleyen bir sofra olduguna isaret

etmistir (Hasemi, 2019).

Resim 4.18. Hz. Rukiye Sofrasi igin hazirlanan Sengek, Sebze ve Peynir
diiriimi http://delbaraneh.com/art/tablecloth-roghaye/ adresinden erisilmistir.

Resim 4.19. Hz. Rukiye Sofrasi i¢in hazirlanan Helva, Hurma, Sengek
Ekmegi http://delbaraneh.com/art/tablecloth-roghaye/ adresinden erisilmistir.
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4.2.2. Hz. Abbas (Hz. Ebiilfezl) Sofrasi

Hz. Hiiseyin’in livey kardesi olan Hz. Abbas, Giiney Azerbaycan bolgesinde mertlik, sadakat
ve comertligi simgeleyen en 6nemli dini karakterlerden biridir ve halk arasinda ¢ok kutsal,
saygin ve sevilen kisiler arasinda yer almaktadir. Oyle ki, Hz. Abbas methinde binlerce siir
ve agit sOylenmistir. Goriistiiglimiiz kaynak kisilerden Leyla Hasemi’den edindigimiz
bilgiye gore:
Hz. Abbas Kerbela olayinda, susuz kalan insanlara Firat nehrinden su getiriyor.
Kendisinin susuz kalmasina ragmen su igmeyip suyu diger aile liyelerine ulagtirmaya
calisiyor. Fakat diisman tarafindan kollar1 kesilerek, sehit ediliyor. Bu comertlik

adimlar1 zaman igerisinde bir simge haline geliyor ve Hz. Abbas adina agilan sofralar
cok cesitli yemek, tatli, meyve ve i¢eceklerle siisleniyor (Hasemi, 2019).

Bu sofra (Resim 4.20), Urmiye genelinde maddi durumu iyi olan aileler tarafindan
acilmaktadir. Hz. Abbas sofrasi basta sdylendigi gibi kadinlar tarafindan hazirlanmakta ve
asir1 gérkemli bir sofra seklinde kurulmasina 6zen gosterilmektedir. Hz. Abbas sofrasinda;
eriste as1, bazi durumlarda da ayran asi, sarma, kiikii (bir ¢esit miicver, kiikii yemeginin
aciklamasi arastirilan tezin ticlincii béliimiinde anlatilmistir), yesil mercimek pilavi, sari sile
tatlisi, meyve suyu, gesitli alkolsiiz icecekler, gesitli borekler, Rus salatasi, yesillikler,
sengek ekmegi, peynir ve dcile mosgelgosa gerez paketi konulur. Sofra kurulur, ama dualar
okunana kadar kimse sofraya el uzatmaz. Kaydedilen bilgilere gore sofraya konulan
yemekler okunan duanin sifasini almasi sarttir. Kur’an-1 Kerim’den okunan ayetler bittikten
sonra herkes istedigi yemekten alir. Dileginin ger¢eklesmesini isteyen, hasta yakini olan ve
kiigiik ¢ocugu olan her kisi sifa niyetinde Hz. Abbas sofrasindaki yemeklerden alir ve evine

gotiiriir (Hasemi, 2019).
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Resim 4.21. Hz. Abbas Sofrasi http://wisgoon.com/pin/7295802/adresinden erisilmistir.

4.3. Ramazan Yemekleri

Urmiye’de, Ramazan baslamasina birkag¢ giin kala herkes kendi biitcesine gore, yiyecek ve
icecek alig verisine gider. Bu yiyecek ve igecekler genel olarak tavuk, et, piring, seker,
hurma, bal, tereyagi ve ¢aydan olusur. Ramazanin ilk giiniinden 6zel yagli ekmek veya el
¢oregi firmlardan (Resim 4.21) ¢ikmaya baslar. Eskiden Ramazanin baglamasiyla beraber
erdek denilen (Resim 4.22) bir gesit ekmek tiirii de yapilirdi. Bu ekmegin orta kismina,
kavrulmus un ve zerdecal karigimi1 konulurdu. Ama giiniimiizde pek ¢ok yerde bu gelenek
uygulanmay1p, sadece kdylerde devam ettirildigi bilinmektedir. Masume Lotfi, “halk iginde
erdek ekmeginden yiyen birisinin giin boyunca acikmayacagi inancinin oldugunu”,
belirtmektedir. Bu yiizden bazi yerlerde bu ekmek adak olarak ta dagitilmaktadir (Lotfi,
2019).

Sia inancinda; Ramazan, bereket ay1 ve Tanrinin Ziyafet ay1 olarak bilinmektedir. Bu yilizden
bu ayda iftar i¢in misafir cagirmak, yoksul aileleri yedirtmek ve yardim etmek biiyiik bir
onem tasir. Ayni zamanda Ramazan ayinda, iftar sofras1 agmak ve diger insanlar1 yedirtmek
biiyiik bir sevap olarak kabullenir. Ramazan ayina ait 6zel ¢ikan tatl tiirii ise zulbiya ve

bamya (Tiirkiye’deki tulumba tatlis1) tatlisidir (Resim 4.23). Ramazan boyunca bu tatlilar
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sofralardan eksik olmaz. Iftara yakin, Urmiye’de zulbiya ve bamya satilan diikkanlarin

ontinde hep uzun kuyruklar olusmaktadir.

Resim 4.23. El Coregi.
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Resim 4.24. Zulbiya ve Bamiye Tatlilar.

4.3.1. Obastan veya Sahurda Yapilan Yemekler

Obastan veya sahur, diger biitiin islami iilkeler gibi gece yarisindan baslayip, sabah ezan
sOylenene kadar devam etmektedir. Orug tutmak isteyen kisiler sabah ezani1 sdylenmeden
kalkar ve sahur i¢in sofra hazirlarlar. Sahurda genelde, bal, kaymak veya tereyag:
tiiketilmektedir. Bazi ailelerde ise iftardan kalan yemekler isitilip yenilmektedir. Ama
genellikle tuzlu yemekler yenilmez ¢iinkii giin boyu niyetli olan kisinin susuzluguna sebep
olabilir. Bu yiizden daha ¢ok tatli yiyecekler, daha agik bir ifade ile sar: sile, geysava (hurma,
yumurta ceviz ve tereyagindan olusan bir ¢esit yemek) (Resim 4.24), gayganak (Resim

4.25), guymag, siittas (Tiirkiye’de siitlag olarak bilinir) (Resim 4.26) tercih edilmektedir.
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Resim 4.26. Gayganak.
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Resim 4.27. Siittas.

4.3.2. iftar Yemekleri

Ramazan ayinda, yemek adabiyla ilgili olan en 6nemli sofra iftar sofrasidir. iftar sofrasi
(Resim 4.27) genelde, ¢ok siislii ve ihtisamli bir sekilde hazirlanmaktadir. Bazi kisiler iftar
ziyafetini restoranlarda verirken, bazilar1 da evde vermeyi tercih etmektedirler. Evde agilan
iftar sofralari, yukarida da ifade edildigi gibi ¢ok siislii ve renkli bir sekilde kurulmaktadir.
Davet edilen misafirler, aksam ezanindan bir saat dnce, ziyafet verilen evde hazir olmalari
gerekmektedir. Sofra misafir odasinda yerde bastanbasa agilmaktadir. Tabaklar, kasik, ¢atal,
bardak, tuz ve baharatlar biiyiik bir 6zenle sofraya dizilmektedir. Iftar sofrasina konulan ana
yemekler genelde, zeresk pilov, gorme sebzi pilov, geyme pilov, yesil mercimek pilavi ve
herhangi pilavli bir yemekten olusmaktadir. iftar sofrasindan (yukarida sozii gegen) gorba
ve tatlilar hi¢ eksik olmamaktadir. Ezana yaklasik on dakika kala tiim davetliler sofra
basinda oturur ve niyetlerini agmaya hazirlanirlar. Niyet agma genelde tuz veya bir bardak
1lik su ile gerceklesmektedir. Sonra “Allah kabul etsin!” - duasiyla herkes yemek yemege

baslayip, bolluk ve bereketi, simgeleyen iftar sofrasindan istedigini alir (Sakk, 2007, s. 28).
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Resim  4.28.  Misafir i¢cin  agilan  sofra  https://lenzook.com/post/%D8%AF%D9%88-
%D8%B3%D8%A7%D9%84-%D9%BE%DB%8C%D8%B4-%D8%B3%D8%B1-
%DA%AF%D8%B0%D8%A7%D8%B4%D8%AA%D9%86-%D8%A7%DB%8C%D9%86-
%D8%B9%DA%A9%D8%B3-%D8%B3%D9%81%D8%B1%D9%87-
%D8%A7%D9%81%D8%B7%D8%A7%D8%B1-%D9%85 adresinden erigilmistir.

4.3.3.Arife ve Fitir Bayraminda Yapilan Yemekler

Arife giinli, Ramazan aymin son giiniidiir, bu giinde ¢ogunlukla herkes, oliileri ziyarete
gider. Mezarlikta ise Oliiler i¢in Fatiha okunduktan sonra, 6liinlin ruhunun huzuru igin,
onceden hazirlanmig, helva, hurma ve nogul gibi tathilar dagitilmaktadir. Aksam eve
doniince de Fitir Bayrami (Ramazan Bayrami) hazirliklarina baslanmaktadir. Fitir
Bayraminda, sabahtan ev temizlenir, ev biiyligli tiim ailenin zekat payin1 hesaplayip ayirir
ve sahiplerine ulastirir. Zekatin miktari, kisi basi - ti¢ kilogram bugday, piring, hurma gibi
yiyecek {rlinlerden olusmaktadir. Bazi aileler giincel olarak kisi basi zekat miktari
hesaplanan iirlinlerden payini hesaplayip, para halinde ihtiyaci olan birisine vermektedirler.
Fitir Bayramindan bir giin 6nce misafir bir evde kalirsa onun “fitriye” yanizekatin1 0 aile

istlenmelidir (“Borna”, 2018).
4.3.4. Kurban Bayraminda Yapilan Yemekler

Kurban kesme eylemi, Islam Dininin dogusundan ¢ok dnceki ¢aglara kadar uzanmaktadir.

Cok eski tabiat dinleri ile Mezopotamya, Anadolu, Misir, Hint, Cin, Iran ve Ibrani dinlerinde

95
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https://lenzook.com/post/%D8%AF%D9%88-%D8%B3%D8%A7%D9%84-%D9%BE%DB%8C%D8%B4-%D8%B3%D8%B1-%DA%AF%D8%B0%D8%A7%D8%B4%D8%AA%D9%86-%D8%A7%DB%8C%D9%86-%D8%B9%DA%A9%D8%B3-%D8%B3%D9%81%D8%B1%D9%87-%D8%A7%D9%81%D8%B7%D8%A7%D8%B1-%D9%85
https://lenzook.com/post/%D8%AF%D9%88-%D8%B3%D8%A7%D9%84-%D9%BE%DB%8C%D8%B4-%D8%B3%D8%B1-%DA%AF%D8%B0%D8%A7%D8%B4%D8%AA%D9%86-%D8%A7%DB%8C%D9%86-%D8%B9%DA%A9%D8%B3-%D8%B3%D9%81%D8%B1%D9%87-%D8%A7%D9%81%D8%B7%D8%A7%D8%B1-%D9%85
https://lenzook.com/post/%D8%AF%D9%88-%D8%B3%D8%A7%D9%84-%D9%BE%DB%8C%D8%B4-%D8%B3%D8%B1-%DA%AF%D8%B0%D8%A7%D8%B4%D8%AA%D9%86-%D8%A7%DB%8C%D9%86-%D8%B9%DA%A9%D8%B3-%D8%B3%D9%81%D8%B1%D9%87-%D8%A7%D9%81%D8%B7%D8%A7%D8%B1-%D9%85

yilin belli aylarinda dini torenlerle kurban sunma, bayram yapma gelenegi vardir. Ancak
insanlik tarihinde en fazla s6hret bulan kurban olay1 Hz. ibrahim'inkidir. Unlii dinler tarihgisi
Mircea Elida bu olay iizerinde soyle bir yorum yapmaktadir: “Morfolojik agidan
bakildiginda Ibrahim'in oglunu kurban edisi Eski-Dogu diinyasinda sik¢a uygulanan ve
Ibranilerin Peygamberler dénemine kadar siirdiirdiikleri, ilk cocugun kurban edilisi
pratiginden baska bir sey degildir.” (Bekki, 1996, s. 2). Urmiye’de Kurban Bayrami
oncesinden kurban olunacak adak alinir. Kesilecek kurban genelde, koyun gibi kiiciikbag
hayvanlardan olusur. Kurban adagin1 almak igin bazen iki veya ii¢ kisi ortaklagir. Kurban
bayraminin bir giin 6ncesi, aksam yemegi i¢in pilav yapilir, yakin akrabalar eve davet edilir.

Sabah erkenden ise herkes kalkip ve 6glen olmadan kapisinin 6niinde kurbanini keser.

Kurban etinin bir kismi ayrilarak fakir mahallelere dagitima gotiiriiliir, bir kism1 akraba ve
yakinlar arasinda paylasilir, diger kismi ise kurbani kesen aileye kalir. O ailede yeni
evlenmis ¢ift varsa eger, 6zel bir tabak hazirlanarak, i¢ine kumas, kiyafet, et ve tath
koyularak o ¢iftin evine gonderilmektedir. Kurban Bayraminin aksami, herkes kurbanligini
kesen ailenin evine toplanir. Aksam yemegi i¢in genelde evin hanimi kurbanlik etinden sulu
kofte yapar (Resim 4.28). Kofte kelime kokeni itibari ile Frascadan alinmig ve “doviillmis”
anlamina gelmektedir. Kiyilmis veya doviilmiis etten yapilan kofteli yemekler, ge¢ Roma
doneminde rastlandig1 gibi, Ortagag Arap, Babiir donemi Hint ve Osmanli mutfaginda da

tiketilmistir (Isin, 2017, s. 67).
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5. TABIAT BAYRAMLARINA AIT YEMEK, TATLI, ICECEKLER VE iLGILi
GELENEK GORENEKLER ILE YAPILAN TORENLER

Tabiat Bayramlar1 ve ona bagli olan adet, gelenek, gorenek ve ritiieller, Azerbaycan
mitolojisinde, derin koklere sahiptir. Azerbaycan’da ananevi Bahar bayramina kadar biitiin
mevsimlerin karakterini yansitacak sekilde ritiieller icra olunmaktadir. Bu agidan tabiat veya
milli bayram halkin biitiin etnografik degerlerine sahip olan gelenek 6zelliklerini tam olarak
sergilemektedir (Mehesti, 2012, s. 2). Unutmamak gerekiyor ki tabiat bayramlariyla
baglantili olan en biiyiik kisim, yiyecek, icecek ve onlarin sunum seklidir. Hazirlanan
yiyecekler esas, sifa ve bereket lizere belli ayinler esliginde yapilmakta, Tiirk Halk Bilimi

arastirmalari acisindan da biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
5.1.Nevruz Bayrami Sofrasi

Tirk diinyasinin genelinde baharin gelisini  kutlama gelenegi 0zen gosterilerek
gerceklestirildigi gibi Giliney Azerbaycan’da bilylik bir gorkemle kutlanmaktadir. Bahar
Bayrami, Mart aymin yirmi birine denk gelmektedir ve semsi takvimine gore Ferverdin
aymin birinci gliniidiir. Urmiye’de, Bayram baslamadan bir ay onceden sehir bayram
havasina biirtinmektedir. Eve erzak alinir, halilar perdeler yikanir, temizlik yapilir ve evin

dekorasyonu degistirilir.

Tath, cikolata, ¢cerez ve meyve, Nevruz bayraminin temel ikramlarindandir. Urmiye’de
Nevruz bayrami, Iran’in genelinde oldugu gibi on ii¢ giin boyunca kutlaniimaktadir.
Bayramdan bir hafta 6ncesinden tatli, ¢erez, cikolata, pasta, meyve ve ¢ocuklara giyim
kusam alinir. Bayrama yirmi giin kala kiiciikk kaplarda bugday veya mercimek yesertilir.
Urmiye’de bu yesil ota sebze denilmektedir. Sebze, Farsga bir kelime olup ve yesil anlamina
gelmektedir. Baharin gelisini simgeleyen sebze, eski zamanlarda, yedi farkli baklagillerden
yapilirdi. Yedi rakami diinyanin yaradilisinin yedi glinde ger¢eklesmesiyle bagdastirilirdi.
Bu yedi farkli tohumlar: nohut, mercimek, fasulye, bakla, arpa, mas gibi bakliyattan olusurdu
(Emini, 1990, s. 132).

Nevruz Bayrami’nin en 6nemli unsurlarindan biri, agilan Bayram sofrasidir (Resim 5.1). Bu

sofra bereketi, bollugu, saglik ve sihhati, ailenin devami ve dogurganligi temsil etmektedir.
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Nevruz sofrasit ayn1 zamanda Farsca dilinde “yedi sin sofiasi” olarak da bilinmektedir.

Yedi sin sofrasi, ‘S’ ile baglayan yedi nesneden ibarettir. Bunlar:

o o

oo o O

g.

Dogurganligin simgesi olan Kirmizi Elma (Farsgasi Sib);

Doganin kokusu ve yenilik simgesi olan Stimbiil;

Kotii biiyiiyii etkisiz hale getiren madde olarak deger goren Sirke;

Kotii ruhlari ve cinleri uzak tuttuguna inanilan Sarimsak;

Giizel kokusu ile ask ve sevginin simgesi olan Igde (Farscas1 Senced);

Ozel bahar mevsimine ait bir tiir helva olan ve ayn1 zamanda ¢igekler ve doganin
dogurganligini simgeleyen Semenu Helvasi (bu helvanin yapimui bir sonraki boliimde
detayl olarak agiklamas1 gelmistir);

Birlik ve beraberligi temsil eden baharat olarak Sumak bilinmektedir.

Bu yedi sin sofrasinin asil iiriinleri Nevruza 6zel agilan sofraya dizilmektedir. Bunlarin

yanina ise:

a.

e.
f.

Bir yi1l boyunca herkes yaptig1 iyilik ve kotiiliiklerini iginde gérmesini simgeleyen
ayna;

Insanlar1 dogru ve iyilige yonelten Kutsal Kitap;

Yaradilis ile dogurganlig1 simgeleyen boyanmis yumurta (yumurta dogal renklerle
boyanmaktadir, drnegin sebzelerin kabugu soyulur, suya atili ve yumurta o suda
bekletilir);

Aydinlik ve 15181n simgesi olan mum;

Bereket ve hayatin devamliligini simgeleyen canli kirmiz Japon baligy;

Ayrica da hazirlanan bayram cerezleri, tatlilar1 sofraya konulur.

Semsi takvim ve giinesin hareketine gore yeni yila girmenin saati, dakikasi ve saniyesi

hesaplanmaktadir. Bu yiizden her sene yeni yil farkli saatlere denk gelmektedir. Ancak

herhangi saate denk gelirse gelsin herkes iki saat 6ncesinden hazirlanip, yeni kiyafetlerini

giyer, Nevruz Sofrasinin etrafina otururlar. Ailenin biiyiigii kutsal kitaptan ayetler okuyup

saglik, bolluk, mutluluk, bol kazan¢ ve yeni yilin herkese ugur getirmesi icin dua eder.

Bunun ardindan da ziyafet bagslar.

10 Yedi Sin Sofrasi ile ilgili Tiirkge kaynaklarda gecen bilgiye ulagsmak igin bkz: Kafkasyali, A. (2005). “Tiirk
Diinyasinda Nevruz Gelenegine Toplu Bakis”, Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 6 (2),

155.
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Resim 5.1. Nevruz Bayrami i¢in agilan sofra.

5.1.1. Nevruz Bayrami’nda Yapilan Yemekler ve Sunulan ikramlar

Asagida resimleri ile birlikte getirilen yemekler bayramin birinci giiniinde yapilmaktadir.
Ancak Urmiye’de, ailelere gore degismektedir ya da sadece bir iki tanesi yapilmaktadir.
Nevruz bayrami yemeklerinde dikkate deger konu sudur ki bu yemeklerin ana maddesi
yesilliklerden olugmakta ve baharin gelisini, yenilige acilan yolu, hayatin tazelenisini
simgelemektedir. Ayrica on ii¢ giin boyunca herkes bayram ziyaretlerine gitmektedirler.
Cayin yaninda gerez, tatli ve meyveler ikram edilmektedir. Ancak ailede yeni dlen birisi
varsa veya merhumun yil1 daha olmamissa, o evde Nevruz senligi yapilmamakta ve gelenlere
de sadece helva, ¢cay ve hurma ikram edilmektedir. Ziyarete gelenler de gogunlukla Fatiha

okuyup ¢ikmaktadirlar.

1. Yaprak Dolmasi (Sarma) (Resim 5.2; Resim 5.3). Nevruz bayrami i¢in hazirlanan yaprak
sarmas1 biiyiik bir 6zenle hazirlanir. Urmiye’de Sarmay1 yapmadan dnce evin hanimi bir
avu¢ bozuk parayi giizelce yikayip, tencerenin dibine dizer. Dizilen bozuk paralar bolluk,
zenginlik ve parayi temsil etmektedirler. Sarmanin yapilisina ise kadmnlar ve geng kizlar
yardim eder. Sarmanin harcini; piring, lepe, kokulu baharat, sarimsak ve c¢esitli otlar
olusturuyor. Sarma tenceresi sabahtan ocaga pisirilmeye birakilir. Misafirler gelince yine
sofralar kurulur ve ortaya biiyiik bir tepside sarmalar konulur. Bozuk paralar ise evde

bulunan kii¢lik ¢ocuklara bayramlik olarak dagitilir.
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Resim 5.3. Dolma Sarmasi (pismis hali).
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2. As: Bir evde yaprak sarmasi yapilirsa yaninda as da kesinlikle yapilir. Eriste as1, ayran asi,
yogurt as1 (Resim 5.9; 5.10) genelde yapilan aglardir. Asin ne tiir bir yemek oldugu ve nasil
yapildigina dair genel bilgi arastirilan tezin ii¢iincii boliimiinde verilmistir. Tiirkcesi tutmag,
salma as1 veya Acem yahnisi olarak bilinen eriste corbasi, Iranlilara gore Kral Hiisrev
tarafindan icat edilmistir. Genis cografyaya yayilan eriste, ip anlamimna gelen risteden
alindigina dair goriis bulunmaktadir. bu corbaya Kirim Tatarlar1 hala lahse, Nogay Tiirkleri,
Litvanyalilar ve Endonezyalilar laksa, Macarlar laska, Ukraynalilar lokshina, Ruslar lapsha,
Tiirklerde ve Iranlilarda ise riste seklinde kullanilmaktadir (Isin, 2017, s. 76).

3. Sebzi pilov (sebzeli pilov) ve nar ile siislenmis Balik (Resim 5.4) bir de Kiikii (Resim 5.5)
yemekleri, Nevruz Bayraminin ana yemeklerinden sayilmaktadir. Bol yesilligiyle bu yemek
tazelik ve ferahligi simgelemektedir. Bu yemek ii¢ kisimdan olusmaktadir. Pilav,
yesilliklerle beraber pisirilir. Sebzeler de kisnis, kavar, maydanoz, ispanak ve yesil
sarimsaktan olusuyor. Bu sebzeler kiigiik kiiciik dogranir ve pilavla birlikte pisirilmeye
birakilir. Pisirildikten sonra {istli safranla siislenerek tepsiye konulur. Bereketi simgeleyen
baliklar da ayr1 bir tavada kizartilarak hazirlanir. Kiikii yemegi ise sirf yesilliklerden olugan
bir yemektir ve Tiirkiye’de yapilan bir gesit miicver yemegidir. Bu yemekte pilavda
kullanilan yesillikler dograndiktan sonra, baharat, un, zeresk, tuz ve yumurta eklenip iyice
karigtirilir ve biiyiik bir tavada kizartilir. Bu ii¢ yemek yan yana Nevruz bayrami sofrasinin

susudiir.

Resim 5.4. Sebzi Pilov (sebzeli pilav ve balik).
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Resim 5.5. Kiikii sebze yemegi.

4. Sulu Kofte: Gliney Azerbaycan’in koklii yemeklerindendir. Yukarida Kurban bayraminda
hazirlanan yemekler kisminda da anlatilmistir (Resim 5.28). Bu yemek ¢ok zahmetli oldugu
gibi tarif edilemeyecek kadar bir lezzete sahiptir. Sulu kdftenin ana maddesini: kiymali et,
lepe, piring, kavar sebzesi, sogan, un, yumurta, tuz, baharat ve ortasina koymak i¢in ayrica
hazirlanan harglar olusturur. Eski zamanlarda, koftenin eti tasta ezilerek kiyma haline
getirilirdi, ancak simdi hazir makine ile ¢ekilmis kiyma kullaniimaktadir. Lepe ve piring
yarim pisirilir. Lepeyi makineden ¢ektikten sonra yukarida saydigimiz malzemelerle iyice
karigtirilir. Bir bagka tavada i¢ine konulacak harg hazirlanir. Kizartilmis sogan, visne kurusu,
ceviz, badem, erik kurusu ve haslanmis yumurta kavrularak koftelerin arasina konulur.

Biiyiik bir tencerede salgal1 su kaynadiktan sonra kofteler igine atilarak, pisirilmektedir.
Gorilstiigiimiiz kaynak kisilerden Fersid Moddares’ten edindigimiz bilgilere gore:

“Kofteyi yapan kisi ellerini yilkamadan suyunu tencerenin i¢cine damlatir. Yapilan bu
islemdeki inang, elin lezzetinin tamaminin yemege ge¢mesidir. Yapilan koftelerin
biiyiikliigii, kiigiik bir top kadar olur. Hazir olduktan sonra sofraya getirilince, yemeli
tere (yenilecek sebzeler), sengek veya lavas ekmegiyle yenilir. Bu yemek biiyiik
porselen kaselerde sunulur.” (Moddares, 2019).

Gorme sebzi, geyme ve zeresk pilov yemekleri de, diger biitiin boliimlerde anlatildig1 gibi

bayram silirecinde yapilan, gelen misafirlere sunulan, birlik ve beraberligi temsil etmekle
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birlikte, dualarin kabuliinde etkili olan 6zellikte degerlendirilmektedir. Bu yemekler de

Nevruz Bayram sofrasinin siisii olarak kabul edilmektedir.
5.1.1. Semeni Helvasi ile Tigili S6ylenen Maniler ve Yapilan Ritiieller

Bahar mevsiminde Semeni Helvasi yapmak, Tiirklerde eski zamanlardan beri yapilan bir
gelenektir. Semeni Helvasimin kutsallik tasidigi inancindan dolayi, yapilisinda halk
tarafindan 6zen gosterilmekte ve belli ritiieller esliginde yapilmaktadir. Urmiye’de, Sia
inancinin  etkisinden dolayi, Semeninin kutsalligt Hz. Fatma’ya atfedilerek dile
getirilmektedir. Thsan mahiyetinde yapilan Semeni Helvas1, genelde Nevruz Bayramindan
once yapilir ki Nevruz sofrasina da konulabilsin. Semeniyle ilgili boyle bir inang vardir, o
da semeni helvasi yapilan eve Hz Fatma’nin ziyarete gelecegi ve kendisiyle birlikte o eve
bereket gotiirmesidir. Hz. Fatma’nin geldigi eve Tanri’nin kendi bollugunu o eve verdigine

inanilmaktadir (Hasanzadeh, 2019).

Eski donemlerde Semeni Helvasi, Tanridan yagmur dilemek amaciyla hazirlanirdi. Semeni
Helvasim pisirenler, geleneksel bir ayin bi¢iminde, sarki sdylenir, miizik aleti calinir ve
oyunlar oynanirdi. Nisan aylarinda tahilin bol olmasi ve kurakligin olmamasi i¢in dilek
tutarak Semeni helvasi pisirilirdi. Semeni helvasi, toplu bir sekilde pisirilen bir tatli oldugu
icin her evden biraz bugday alinirdi. Ama giiniimiizde, bir kisi aday olmakta, pazara

gitmekte, bugday:1 almakta, sonra da ortak olmak isteyenlerden parasini toplamaktadir.

Bugday ti¢ giin suda 1slatildiktan sonra temiz bir torbaya koyulur. Islak kalmasi i¢in bir iki
giin daha torbada bekletilir ve her giin iizerine iki ti¢ kere su serpistirilir. Bu sirada bugdaylar
filizlenmeye baslar. Filizlenmis bugdaylar dort veya bes cm kalinligina geldiginde biiyiik bir
tepsiye serilir. Ustiine temiz bir bez serilir ve bes ya da giine kadar azar azar iistiine su
dokiilerek yine bekletilir. Bugday filizleri ne sar1, ne de tam yesil olmadan tepsiden toplanilir

ve pisirilmeye hazir olur.

Bugdaylar bu duruma gelince, ezilmesi i¢in komsu kizlari, gelinler ve kadinlar
cagiriimaktadir. Bu davet ise, belli bir ayin ¢ergevesinde yapilmaktadir. Soyle ki bir tepsiye
bir avug filizlenmis bugday, ayna, siirme konulur ve {istline bir kirmiz1 ortii ¢ekilerek
komsunun kapisina gonderilir. Evin hanimi bu tepsiyi goriince: “Ne kadar gilizel Hz.
Fatma’nin iglerinden yapiyorsunuz”, - diyerek sevincini ve memnuniyetini belirtir. Eger
evinde kiz1 veya gelini olursa semeniyi dovmeye gen¢ bayanlar1 gonderir, kiz1 ve gelini
yoksa bu gorev i¢in kendisi gider. Boylece kadinlar semeni helvasi yapilacak eve toplanir,

yedi tokmakla filizlenmis bugdaylar1 ezerler. Giliniimiizde bu islem artik robotla
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yapilmaktadir. Bugdaydan ¢ikan suya miktarina goére un eklenilir. Bu sirada, semeni
helvasimin yapilisindaki bir diger 6zellik gerceklestirilir. Yani helvanin pisirilmesi i¢in bir
kisi gorevlendirilir ve uygun kazani bulmak icin diger komsularin evine kazan istemeye

gider ve kapiy1 calarken su dortliikleri (maniyi) soyler:

“Dolana dolana golmisom, (Geze geze gelmisim); Samani gazanina galmisom. (Semeni
kazani i¢in gelmisim); Ayna daraq slimds, (Ayna tarak elimde); Bozono bazons galmisom.
(stislene siislene gelmisim).” (Yekani, 1994: 106). Boylelikle semeni kazani getirilip, ocak

yakilir.

Anadolu ve Orta Asya’da eskiden biiyiik tencere anlamina gelen tagan ve togan kelimeleri,
Tiirk Mogol karisimi olan kiiltiir sonucunda ortaya gikan kelimedir (Ogel, 1978: 240-241).
Urmiye’de ise giiniimiizde bu kavramlar degisime ugrayarak tiyan ve gazan seklinde
kullanilmaktadir. Bu bakimdan kazan, Tiirk yemek kiiltiiriinde ¢ok eskiden beri kullanilan

ve 0zel yeri olan degerli bir mutfak nesnesidir denilebilir.

Bugdaydan ¢ikartilan su kazana dokiiliir. Helva kivamina gelene kadar sirayla kadinlar
tarafindan karistiriliyor. Helva kivamina gelip kahverengine doniistiikten sonra, semeninin
karisimina kabuklu badem atilir. Sonra bademler c¢ikartilir, miibarektir diye bir igne
yardimiyla evde bulunan ¢ocuklarin yakasina takilir. Geleneksel inanglara gore semeniden
cikan badem, ¢ocuklar1 kétii gozden ve nazardan korumaktadir. Birisinin dilegi varsa eger,
semeniden c¢ikan bademi, dilegi gergeklesene kadar saklamasi gerekmektedir. Dilegi
gergeklestikten sonra o da ayni yontemle semeni pisirip dagitir. Bademleri semeni kazanina

attiklar1 zaman su maniler sdylenir:

“Samaniys saldim badami, (Semeniye attim bademi)
Yanlar1 dolu adami. (Etrafi insanlarla dolu)

Salinsin usaq boynuna, (Cocuk boynuna takalim)
Somonidon gixan badami. (Semeniden ¢ikan bademi)
Somoani ay samani, (Semeni ay semeni)

Baslorom 6ziim soni. (Kendim besleyeyimseni)

No goadar zohmat olsa, (Ne kadar zahmetli olsa da)
Zohmatino dézorom sonin. (Senin zahmetine bile sabr ederim )
Somoni saxla moni, (Semeni koru beni)

Hor il govardim sani. (Her sene filizlendireyim seni)
Somoni saxla moni, (Semeni koru beni)
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Hor il pisirim soni. (Her y1l pisireyim seni)” (Yekani, 1994, s. 108).
Ortak olarak yapilan semeni helvasina “el semenisi’ (halk semenisi) denilmektedir. Semeni
helvasi (Resim 5.6; Resim 5.7; Resim 5.8; Resim 5.9) pisirildikten sonra, yasl kadinlarin
izniyle ocak sondiiriiliir, kazan yere alinir. Kapagi acildiktan sonra {izeri beyaz temiz bir
bezle ortiiliir. Kazanin kenarinda ise kiigiik bir sofra agilip i¢ine, Kur’an, tespih, siirme, bir

tabak yesillik, yanar kandil, nabat, gend ve bir siirahi su konulur (Yekani, 1994, s. 112).

Goriistigiimiiz kaynak kisilerden Fateme Hasanzadeh’ten elde ettigimiz bilgilere gore,
geleneksel, Hz Fatma semeni pistikten sonra eve gelir, semeni den biraz alir. Sonra abdest
alip, goziine siirme ¢eker, namazini semeni pisiren evde kilar. Eger semeni Tanr1 tarafindan
kabul goriildiiyse, Hz Fatma elini, semeninin ortasina koyar ve el izinin yeri yagla dolar.
Semeni soguduktan sonra, komsulara dagitilmaya hazirlanir. Kaplar yan yana koyulur ve
icine semeni helvasi doldurulur. Evine semeni gelen ve semeni ikram edilen her kimse, kab1
bos vermez. ladeyi ziyaret anlaminda kabin icine, tatli, gay, para, yumurta, gend gibi

bahsisler koyarlar. Semeni kazani sofrasina gelenler ise kendileriyle beraber yiyecek ve

icecek getirerek, kutlama yaparlar (Hasanzadeh, 2019).

Resim 5.6. Bugday Dovme cereyani. http://www.rudbarnews.ir/?p=67551 adresinden erigilmistir.
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Resim 5.7. Bugday Filizinin suyunu ¢ekme cereyant. http://www.rudbarnews.ir/?p=67551
adresinden erigilmistir.

Resim 5.8. Bugday suyunu kazana dékme cereyani. http://www.rudbarnews.ir/?p=67551

adresinden erigilmistir.
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Resim 5.9. Semeni Helvast.

Eskiden, Urmiye’de, Semeni Helvasi yapildiginda “Comge Gelenegi” de yapilirdi (Resim

5.10). Sekiz ve ya yedi yasinda olan bir cocuk uzun kiyafetler giyip ¢dmgenin iistiine uzun

bez orterek kap1 kap1 gezip asagidaki siiri soylerdi:

“Comeo golin qum iists,(Comee gelin kum {istii)
Allahdan yagis isto. (Allah’tan yagmur dile)
Ala dagin buludu, (Ala Dagin bulutu)

Allah bir yagis gonder. (Allah bir yagmur génder)
Demlerimiz qurudu, (Topraklarimiz kurudu)
Qara dagin buludu. (Karadagin bulutu)
Yetimlorin umudu, (Yetimlerin umudu)

Allah biza yagis ver. (Allah bize yagmur ver)
Okinimiz qurudu, (Tarlalarimiz kurudu)

Qara dagin buludu. (Karadagin bulutu)
Fakirlorin umudu, (Fakirlerin umudu)

Allah bizs yagis ver. (Allah bize yagmur ver)

Comge gelini gezdiren ¢ocuga hediyeler ve yiyecek verilir. Cocuk ise aldiklarini
semeni yapilan eve gotiirlip dagitir. Bu gelenek su an ne yazik ki Urmiye’nin
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merkezinde uygulanilmamaktadir. Sadece kirsal kesimlerde yapildigi bilinmektedir.”
(Yekani, 1994, s. 111-113).

1

A 452
Resim 5.10. Comgee Gelin oynatma gelenegi
https://www.tasnimnews.com/fa/news/1396/12/25/1682500/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9
%85-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%DA%86%D9%85%DA%86%D9%87-
%DA%AF%D9%84%DB%8C%D9%86-%D9%88-%DA%A9%D9%88%D8%B3%D9%87-
%DA%AFY%D9%84%DB%8C%D9%86-%D8%AF adresinden erisilmistir.

5.1.2. Od Carsambasi (Il Ahir Carsambasi, Carsamba Suri) Toreni ve ilgili Yiyecek,
Tathlar

Od (Ates) Carsambasi, Nevruz Bayramindan 6nce kutlanilan en 6nemli gilinlerden biridir.
Farscada “Carsamba Suri” olarak bilinen bu giin ¢arsamba ziyafeti anlamina gelmektedir.
Bu giin yilin son salisina denk gelmektedir. Od ¢arsambasinda, adindan belli oldugu gibi her
aile kendi evinin Oniinde giin battiktan sonra ates yakmaktadir. Sali sabahi ise bayram ve
carsamba ziyafeti i¢in yiyecek, ¢erez, tatli, meyve, ceviz, yumurta, kibrit ve ayna gibi gerekli
malzemeler eve alinir ve Carsamba Gecesi ¢erezi hazirlanir (Resim 5.11). Eve gelince
herkes aldig1 yumurtalari, sebze kabuklar1 konulan suda kaynatip boyarlar. Aksam icin
herkes ailenin aksakali olan kisinin evinde toplanmaktadirlar. Aksam sebze pilov, mercimek
pilov, bakla pilov ve tavuk pilov gibi piring agirlikli yemekler hazirlanmaktadir. Ailede yeni
evlenen c¢iftler varsa Carsambalik veya Carsamba payr olarak bilinen hediye
gonderilmektedir. Carsamba payinda biiyiik bir tepsiye; elma, altin, kumas, tatli, nogul,
mum, ayna ve bayram cerezi dizilerek istii slislenmekte ve kiz veya gelinin evine
gonderilmektedir. Evde bulunanlara ise biiyiikler tarafindan Carsambalik payi1 yani hediyeler

ve para verilmektedir.
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Resim 5.11. Carsamba Gecesi gerezi https://www.mizanonline.com/fa/news/290353/%D8%A7%D8%B2-
%D8%A8%D8YAEY%DEWAAWE2%80%8C%DA%NAF%D8%B4%D8%AT7%DB%8C%DB%8C-
9%D9%88-%D9%82%D8%A7%D8%B4%D9%82-%D8%B2%D9%86%DB%8C-%D8%AA%DE%AT -
%D8WAE¥%DI%88%D8%B1%D8%AF%D9%86-%D8%A2%D8%AC%DB%8C%D adresinden

erigilmistir.

Carsamba gecesinin en Onemli ayinlerinden biri ise “Bi/li Bulli” merasimidir. Giliney
Azerbaycan’in diger bolgelerinde ise bu merasime “Sal Sallamak” merasimi (Resim 5.12;

Resim 5.13) denilmektedir.

Resim 5.12. Sal Sallama toreni
https://www.yjc.ir/fa/news/6480651/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%85-
%D8%B2%DB%8C%D8%A8%D8%A7-%D9%88-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-
%D8%B4%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%D8%B2%DB%8C-
%D8%AF%D8%B1-%D8%B1%D9%88%D8%B3%D8%AA%D8%A7%DB%8C-%D8% adresinden

erisilmistir.
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https://www.mizanonline.com/fa/news/290353/%D8%A7%D8%B2-%D8%A8%D8%AE%D8%AA%E2%80%8C%DA%AF%D8%B4%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D9%88-%D9%82%D8%A7%D8%B4%D9%82-%D8%B2%D9%86%DB%8C-%D8%AA%D8%A7-%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%86-%D8%A2%D8%AC%DB%8C%25D
https://www.mizanonline.com/fa/news/290353/%D8%A7%D8%B2-%D8%A8%D8%AE%D8%AA%E2%80%8C%DA%AF%D8%B4%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D9%88-%D9%82%D8%A7%D8%B4%D9%82-%D8%B2%D9%86%DB%8C-%D8%AA%D8%A7-%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%86-%D8%A2%D8%AC%DB%8C%25D
https://www.yjc.ir/fa/news/6480651/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%85-%D8%B2%DB%8C%D8%A8%D8%A7-%D9%88-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%B4%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%D8%B2%DB%8C-%D8%AF%D8%B1-%D8%B1%D9%88%D8%B3%D8%AA%D8%A7%DB%8C-%D8%25
https://www.yjc.ir/fa/news/6480651/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%85-%D8%B2%DB%8C%D8%A8%D8%A7-%D9%88-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%B4%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%D8%B2%DB%8C-%D8%AF%D8%B1-%D8%B1%D9%88%D8%B3%D8%AA%D8%A7%DB%8C-%D8%25
https://www.yjc.ir/fa/news/6480651/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%85-%D8%B2%DB%8C%D8%A8%D8%A7-%D9%88-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%B4%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%D8%B2%DB%8C-%D8%AF%D8%B1-%D8%B1%D9%88%D8%B3%D8%AA%D8%A7%DB%8C-%D8%25
https://www.yjc.ir/fa/news/6480651/%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%85-%D8%B2%DB%8C%D8%A8%D8%A7-%D9%88-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%B4%D8%A7%D9%84-%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%D8%B2%DB%8C-%D8%AF%D8%B1-%D8%B1%D9%88%D8%B3%D8%AA%D8%A7%DB%8C-%D8%25

Glinlimiizde her ne kadar bu ayinler eglence olayina donmiismiisse de, zamaninda kendi
bilinyesinde kutsallik barindirip bir ritiiel olarak icra olunmakta idi. Eskiden c¢arsamba
gecesinde, fakirler veya evde hastasi olanlar, sifa niyetiyle bir sal alip komsularin bacasindan
asagiya dogru sallarlardi. Ciinkii 0 zamanlar biitiin evlerin gatisindan baska evlere gegit
olarak kullanilan yollar vardi. O yiizden sal1 sallayan kisi rahatlikla komsusunun bacasindan
salin1 sallayabilirdi. Sal salladiktan sonra, ev sahibi salin i¢ine elma, bakliyat, para, yuamurta
ve yenilecek bir seyler koyar, Sonrada hayir duasimi soyle ifade ederdi: “sifa niyetiyle
verdim”. Sali sallayan kisinin kim oldugu belli olmamasi gerekirdi. Bu kisi erzak ve parayi
topladiktan sonra, eger hastasi varsa sifa niyetiyle yiyeceklerden hastasina yedirirdi. Yoksul

ise topladig1 paralar ve yiyeceklerle Nevruz Bayrami igin hazirlik yapardi.

Resim 5.13. Sal Sallama toreni. http://aranmoghan.ir/news/4870 adresinden erigilmistir.

Unutmamak gerekir ki sal sallama merasiminde asla sal bos geri ¢cevrilmemelidir. Eskiden
bir erkegin sevdigi bir adaklisi varsa, kizin ¢atisina gidip salin1 bacadan sallardi, sali taniyan
kiz ise soyle soylerdi: “Cok dosmali sevmisom, (Mendilini ¢ek seni sevdim), Dasmala alma

qoymusam. (Mendiline elma koydum).” (Emini, 1990, s. 132).

Sal Sallama toreni ilgili tinlii sairimiz Muhammed Hiiseyin Sehriyar “Heyder Babaya
Selam” adli siirinde $6yle demektedir:
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“Bayramiyd1 geco qusu oxurdu, (Bayram idi gece kusu oterdi)

Adaxli giz bay corabin toxurdu. (Adakli kiz erkegin ¢orabini 6rerdi)
Horkas salin bir bacadan soxurdu, (Herkes salin bir bacaya sokardi)

Ay no gbzol qaydadi sal sallamaq. (Ah ne giizel kaidedir bu sal sallamak)
Boy salina bayramligin baglamaq, (Bey salina bayramlig1 baglamak)

Sal istadim moands evds agladim. (Sal istedim bende evde agladim)

Bir sal alip tez belimo bagladim, (Bir sal aldim ¢abuk belime bagladim)
Gulam gilo gasdim sali salladim. (Gulam gile kagtim sali salladim)
Fatma xala moano corab bagladi, (Fatma teyze bana ¢orap bagladi)

Xan nanomi yada salip agladi.” (Biiylik annemi hatirladi agladi) (Muhammedzade,
2008, s. 37).

Giliniimiizde ates yakma ve carsamba payini alma gelenegi halen de devam etmektedir.
Aksam yemeginden sonra c¢ocuklar yiizlerini Ortiip taninmayacak sekilde komsularin
kapisint ¢alar ve kendi ¢arsambalik paylarin1 istemektedirler. Carsamba gecesi
merasiminden sonra ertesi giin yani Carsamba sabahi, herkes sabah erkenden kalkip kaynak
suyu, ¢ay veya sehirde bulunan her hangi bir akarsuyun basina gitmektedirler. Bu merasimin
icrasinda 6zellikle geng ve bekar olan kiz, erkeklerin aktif rolleri vardir. Bu merasim aslinda

Samanizm inang Sisteminden gelen ve tabiat unsurlarina bagl olarak, Su Tanrisi ile

baglantilidir (Yekani, 1994, s. 81).

Geng kiz ve oglanlar, kaynak suyu veya cay basia giderek dileklerini suya soyleyip,
tizerinden atlamaktadirlar. Hastaliklar, dert keder ne varsa suya soylenir, aydinlik ve baht
agiklig i¢in sudan yardim isteniliyor. Kot gézlerden uzak olmak i¢in yumurta kiriliyor ve
kizlar saglarin ucundan bir parga kesip suya kurban vermektedirler. Bu sekilde suyun
ruhundan izin almis olurlar. Bu islemden sonra, getirilen testilere su dolduruluyor. Bu suyun
sifal1 bir su olmasina inanilmakta ve halk arasinda ona “lal su” denilmektedir. Su testisini
tasiyan kisi yol boyunca konusmaz, bunun sebebi ise suyun biiyiisiiniin bozulmamasi
icindir. Bu su sifali oldugu i¢in hastalara icirilmekte ve Nevruz’da ekmek i¢in yapilan hamur
ve tathlarda da kullanilmaktadir. Ayrica pisirilen yemekler ve demlenen gayin igine de
dokiilmektedir. Boylece uzun bir ritiielden sonra, herkes yeni yila saglik ve sithhatle girmek

icin gerekli hazirliklarin1 tamamlay1p dua ederler (Yekani, 1994, s. 82).
5.1.5.Nevruz Bayrammin On Ugiincii Giiniinde (Sizdeh Beder) Yapilan Yemekler

Sizdeh Beder, Farsga bir kelimedir ve on ii¢ giinii kapimin arkasina koy anlamina

gelmektedir. Nevruzun on {iglincii giinii, bayramin son giiniidiir. Bu giin bazi1 inanglara gére
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ugursuz bir giin oldugu i¢in evde kalinmamali ve disar1 ¢ikilmasi gerekmektedir. Diger
gorlislere gére Nevruz Bayrami nasil ki tabiatin koynunda baslamissa, tabiatin kucaginda
aynt sekilde bitmelidir. Onun i¢in bu giliniin simgesi yesilliklerden hazirlanan Nevruz
sebzesidir (Resim 5.14) ve yenilecek yemekler de disarida yapilmalidir.

Resim 5.14. Sizdeh Beder simgesi Nevruz sebzesi.

Eger ailenin kendine ait bir bahgesi varsa, akrabalarla toplanip bahgeye gidilir. Yoksa dag,
mese ve yesillik olan yerlere gidilir. Yapilan yemekler ailelere gore degisiklik
gostermektedir. Bu giinde disarida geleneksel ayran as1 ve gesitli mangallar hazirlanmaktadir
(Resim 5.15). Bu giinde yapilan ayran agimin otlar1 genelde kadinlar tarafindan dogadan
toplanmaktadir. Bu otlar; kenger, yelmih, kazyagi, mendi, bulag otundan olugmaktadir ve
Urmiye’de bahar mevsimine 6zgii olarak dogadan toplanabilir. Doga ve yesillik alanlarda
yapilan asin sifali olduguna inanilir ve doga eglencesine katilan herkes bir kasik bile olsa bu

astan tatmasi gerekmektedir (Lotfi, 2019).
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Resim 5.15. Geleneksel Ayran as1 ve Kebap.

5.2. Cille Gecesi Sofrasi ve Yapilan Yemekler

Cille gecesi, giiz mevsiminin son giinii olarak bilinen Aralik aymin yirmi birinci giiniiniin
gecesine denk gelmektedir. Bu giin Giiney Azerbaycan’da, biiyiikk bir heyecan ve sevingle

kutlanmaktadir. Baz1 goriislere gore:

Cille Farsca’da kirk giin anlamia gelmektedir. Bir diger goriise gore de ¢ile anlamina
gelmektedir. Kig mevsiminin ilk iki aymi “gille” giinleri olarak adlandirmislar. Cille
zamani kendi icerisinde ikiye béliiniir: Birinci Biiyiik Cille, Ikinci Kiigiik Cille. Biiyiik
Cille kirk giin, Kiigiik ¢ille ise yirmi giin siirmektedir. Urmiye’de bu gece yilin en uzun
gecesi olarak bilinmektedir ve bir bayram soleni gibi kutlanmaktadir. Bu kutlama
Biiyliik Cille’nin, ertesi gecesi yani Aralik aymin yirmi birinde kutlanmaktadir.
Urmiye’de, bu gece icin geleneksel bir sofra agilmakta ve icine bu geceye 6zel
yiyecekler konulmaktadir (Abbasi, 2012).
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Resim 5.16. Cille Gecesi Sofrasi ve Cillelik.

Bu sofraya konulan iki 6nemli meyve; karpuz ve nardir. Kis mevsimi olmasina ragmen Cille
gecesi i¢in her yerde karpuz satilmaktadir. Nitekim karpuz yazi temsil etmektedir ve kis
aylarmin ¢ok zorlu ve ¢etin gegmemesi dilegiyle ¢ille gecesi sofrasimi (Resim 5.16)
stislemektedir. Nar ise bolluk, dogurganlik, ask, sevgi ve sagligi simgelemektedir. Bunlarin

disinda ¢ille sofrasina tatli da konulmaktadir.

Cille gecesinde diger bayram ananeleri gibi yeni evlenen kiz ve gelinlere pay verilmektedir
(Resim 5.16) ki bu olay halk arasinda Cillelik olarak bilinmektedir. Cillelik tabagi eskiden
yedi tabaktan olusurdu. Bir tabakta kavun, birinde karpuz, digerlerinde kirmizi elma, piring
ile un, kumas, altin ve ¢ille gecesine 6zgii yiyecekleri koyularak gelin evine gonderilirdi.
Fakat glinlimiizde ¢illelik pay: biiytik bir tepside hazirlanmakta, listiine kirmizi veya beyaz
bir ortii serilerek gelin hanimin evine gdnderilmektedir. Bu tabak evden disari ¢ikinca
oniinde ailenin biiyiigii tarafindan {izerlik otu yakilmaktadir. Uzerlik yakmak, geleneksel

inanglara gore Cillelik tabagini kutsar ve nazardan uzak tutar (Yekani, 1994, s. 59).

Bu tatlilar, Urmiye’ye 6zgii ve geleneksel usullere gore yapilan ceviz helvast ve havug
helvasidir. Ceviz ve Havug helvasi (Resim 5.17), eskiden sirf ¢ille gecesi ve kisin soguk
giinleri i¢in yapilirdi, ancak gilinlimiizde artitk her mevsimde bu helvalar satilmakta ve
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Urmiye’nin 6zel armagani olarak goriilmektedir. Ceviz helvasinin ana maddesi giil suyu,
ceviz ve pudra sekeridir. Bu helva eskiden doviilerek yapilirdi ama simdi 6zel makinelerde
yapilmaktadir. Havug helvasi ise ceviz, pekmez, giilsuyu ve havugtan olusmaktadir. Bu
helvalar kis mevsiminde, viicudu sicak tutmaktadir. Urmiye’de bu isi geleneksel olarak
yapan diikkanlar bulunmaktadir ve Mezlumi, Homa ve Torabi olarak bilinen 6zel isimli
diikkanlar yapmaktadirlar. Diikkan sahipleri, bu meslegi ata-babalarindan 6grendiklerinin

kanaatindedirler (Abbasi, 2012).

Resim 5.17. Ceviz ve Havug Helvasi.

Cille sofrasina konulan baska tatli ise nogul (Resim 5.18; Resim 5.19) ve pismaniyedir.
Nogul da sdylenen helvalar gibi, Urmiye’ye has bir tatl: tlirtidiir. Bu tatli, bir tiir draje tatlist
olarak helvaci diikkanlarinda bulunulur. Tiirler ve esanslar1 farkli olarak; safranli, sade,
cevizli, giillii ve bademli olarak birg¢ok ¢esitlilikte satilir. Cille gecesi sofrasina birde cesitli
cerezler konulmaktadir. Bu gerezler: siyah cekirdek, kabak ¢ekirdegi, badem, fistik, findik,
incir, kurutulmus iiziim, kayst ve buna benzer kurutulmus meyvelerden olusmaktadir
(Abbasi, 2012). Pismaniye ile kuru cerezleri Tiirkiye’de de bulmak miimkiin oldugundan

onlar1 resimleri konulmamastir.
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Resim 5.19. Nogul Tatlis1 Cesitleri.

Sonug olarak, ¢ille gecesi Urmiye’de, bir kis bayrami degerinde kutlanilmakta ve yakin
akrabalar1 0 ailenin aksakalinin evinde bir araya toplamaktadir. Eski dénemlerde, yiyecek
ve icecek esliginde cesitli aktiviteler diizenlenirdi, 6rnegin masal anlatma ve fikra anlatma
gibi. Giiniimiizde Urmiye’de bazi ailelerin bu gelenege sahip ¢iktigini ve devam ettirdigini

gormek miimkiindiir.
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6. SONUC ve DEGERLENDIRME

Hemen hemen her toplum bulundugu cografya ve toprak 6zelliklerine ve dini inanglarina
gore yemek, sofra ve geleneksel inang¢ kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu ayn1 zamanda o
toplumun yasam bi¢imini de ortaya koymaktadir. Sofra kiiltiirii ise o toplumun mizacin

tanimlamakla birlikte kendine has 6zelligi ile yemek ve sofra ¢esitliligini tamamlamaktadir.

Kokleri Tiirk mutfagina dayanan Iran-Giiney Azerbaycan Urmiye bolgesi mutfagi bir
taraftan kendine 6zgiin ¢esitliligi korumaya calisirken diger taraftan da bulundugu bélgenin
cografi, dini ve sosyo-kiiltiirel 6zelliklerini i¢inde barindirarak kiiltiirel zenginligi ortaya
koymaktadir. Bazi geleneklerin degismesine ragmen eski tatlarin glinlimiize kadar gelmesine
olanak saglayan Urmiye bolgesinde baska topluluklarda bulunmayan tatli ve yemek ¢esitleri

hem saglik hem lezzet hem de geleneksel inanclar sayesinde 6zel bir yere sahiptir.

Giiney Azerbaycan mutfak kiiltiiriiniin ayirt edici 6zelligini, mevsimlere gore g¢esitli dogal
malzemelerden olusan zenginlikten anlamak miimkiindiir. Hakikaten Azerbaycan
mutfaginda, tim sene boyunca, mevsimine gore sebze ve meyveler tedarik edilerek, sadece
bu sebze meyveler kullanilarak yemekler yapilmaktadir. Yemeklerin etli, siitlii olmasinin

yani sira, agirlikli olarak pilav ve ¢orba gesitlerinden olustugu bilinmektedir.

Gliney Azerbaycan, Urmiye sofra ve yemek kiiltiirli bir¢ok inang c¢er¢evesinde olusmakla
beraber, bir¢ok inanci da kendi i¢inde barindirarak, geg¢misten giiniimiize dek kendi
siirekliligini devam ettirmistir. Bu agiklamalarin 1s1ginda Iran-Giiney Azerbaycan
Tiirklerinin sofra, yemek ve mutfak 6zelliklerinden bahsetmenin bilim camiasina katkisi ve
faydasi olacaktir. Ancak konu ile ilgili detayli bilgi vermeden 6nce, tezin konusunu olusturan
Urmiye sehrinin cografi konumundan, hemen ardindan da sofra, mutfak ve yemek kiiltiirii

hakkindaki genel bilgileri paylagsmak gerekli goriilmektedir.

Dogum, evlilik ve 6liim gibi insanoglunun gecis donemlerinde yiiklendigi anlam ve deger
itibar1 ile acilan, saygi duyulan ve korunmaya ¢alisilan sofra kiiltiirii, Urmiye’nin ayricaligini
ortaya koymakla birlikte, mutfak kiiltiiriniin ne kadar zengin oldugunu goéstermektedir
denilebilir. Her bir donem gegisi i¢in 6zel olarak kurulan sofralar, hazirlanan yemekler bu

tezde ayrintili bir sekilde ortaya konulmaya caligilmistir.

Geleneksel olarak, piringli ve etli yemekler corba (as), sebze yemekleri ve tathlar, 6zel
baharat ve tatlandirmalar ile siislenerek Urmiye sofralarinda yer aldig1 goriilmiistiir. Sofrada

biiyiiklerden 6nce yemege el atmamak, bir tabaktan birlikte yemek, yemege baglamadan dua
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etmek ve erkek kadin ayirimi gibi aligkanliklar Urmiye’de ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde

de devam etmektedir.

Mevsimlere atfedilen 6zellik ve dini inangtan dolay1 kutsal olarak sayilan kisilerin adina
acilan sofralar ise hem yerel geleneklerin devam ettirilerek yasatilmasina hem de manevi
deger kazandirilarak nesilden nesle aktarilmasina olanak saglamaktadir. Belirli bir kritere
gore (6rnegin Islam dini anlayis1 cercevesinde ya da Tiirk kiiltiirii etrafinda) yanlis veya
dogru olarak degerlendirme yapilmamasi ise bilgilerin objektif bir sekilde ortaya
koyulmasina baglidir. Sonugta Urmiye sofrasi bulundugu konum itibari ile bir¢ok ¢esitliligi
icinde barindirmaktadir. Ister istemez bu cesitlilik geleneksel, dini ve kiiltiirel inanglar basta

olmak iizere, hayatin olmazsa olmazi olan yemek kiiltiiriine de yansimistir.

Glinlimiiziin yemek politikasinda one ¢ikartilmaya ¢alistigi hazir gida ve fastfood tiiketimi,
sagliksiz beslenmeye yol actig1 goz oniinde bulunulursa, hem geleneksel inang yoniinden
hem de saglik agisindan insanliga faydali yemek listesinin olusturulmasi kacinilmaz hale
gelmis durumdadir. Onun i¢in Urmiye mutfaginda agilan sofralarin ve sofralara sunulan

yemeklerin 6nemi bir daha ortaya koyulmaktadir.

Urmiye bolgesine has yemek tatlarinin unutulmadan devam ettirilmesine katkisi olacagi
diisiiniilen bu tezde, insanoglunun gecis donemleri, dini inang ve mevsim bayramlarina 6zel
olarak agilan sofra ve hazirlanan yemekler hakkinda bilgi verilirken, Urmiye mutfagina 6zgii
yemeklerin aslina uygun ve kaliteden 6diin vermeden hazirlanarak geleneksel yonii ile
oldugu kadar saglikli beslenme yoniinden de tekrar 6n plan ¢ikartilmasina 6nem verilmistir.
Bu ve benzeri arastirmalarin artarak devam ettirilmesi ise her bolgenin oldugu gibi Urmiye
bolgesinin sofra ve yemek kiiltliriiniin, bu kiiltiir ¢ercevesinde olusturulmus geleneksel
inanglarin dogru bir sekilde ve daha rahat bir bicimde anlasilmasina katki saglayacagi

stiphesizdir.

Tiirk milletlerinin bulundugu, yasadigi ve hayatin siirdiirdiigii bolgelerde sofra ve mutfak
kiiltiirlerini tanitic1 faaliyetlerde bulunulmasi hem 6nerilen hem de yapilmasi gereken bir
gorevdir. Bircok dini inan¢ ve sosyo-kiiltiirel 6zelligi icinde barindiran Urmiye sofra ve
yemek kiiltliriiniin etrafinda kiimelen ritiiel ve yemek c¢esitlerinin olmasi ileride yapilacak
genis kapsamli ¢caligmalara 6n ayak yapacagii da sdylemek gerekir. Urmiye sofrasina has
yemeklerin tanitildig1 ve bununla birlikte yemekler ve sofralar ile ilgili geleneksel inang ve

uygulamalarin ortaya konuldugu bu tezin sayesinde, hem halk bilimler disiplinine, hem geng
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arastirmacilara hem de Urmiye bdlgesi gen¢ kusaklarina objektif bir bilgi aktarilmis

olacaktir.

Bu arastirmada beslenme aligkanliklari, yemek hazirlama ve yemek yeme, aglig1 giderme ve
hayatta kalma gibi iglevlerden daha ziyade, yemegin kiiltiirel boyutu ve her yemegin ortaya
¢ikmasinin arka planindaki inang 6zellikleri ve hikaye boyutu tespit edilmistir. Urmiye Tiirk
yemek kiiltiirii hakkinda yapilan bu aragtirmada, bolge halki geleneklerine ne kadar bagl
olduklar1 belirlenmis ve Arkaik inanglara ait Panteizm inancinin izlerini her alanda 6zellikle

konumuz olan mutfak ve sofra kiiltiirtinde kendini gostermis oldugu tespit edilmistir.

Kiiltiirel bellegin degismemesi ve nesilden nesle aktarilmasini dogal bir siire¢ olarak kabul
ederek, sahsi tespitime gore inang degisikligi, asla halkin kiiltiirel bellegini degistirmemekte,
tam tersine kiiltiirel katmanlarini arttirmaktadir. Urmiye halki koklii medeniyetlerden geldigi
icin inanglarinda ¢ok tanricilik, Tek Tanricilik ve Panteizm inanci yogunlukla gériinmekte
ve hala yasanmaktadir. Atalar kiiltli, sa¢1 sagmak, ruhlar, dogaiistii giicler, yer ve gok
cisimlerine inanmak ve yemek Kkiiltlirii etrafinda bu inanglari barindirmak, Urmiye’de
yasayan halkin diger Tiirk toplumlarindan ayr1 olmayip ve onlarla neredeyse ayni ve ortak

kiiltiirti tagidiklarini belirtmekte ve ortak kiiltiirel bellege sahip olduklarini géstermektedir.
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EKLER
EK-1. Yemek ve Sofra Adabu ile ilgili Atasozleri ve Deyimler
-Yemiyipson gaz atini bilmirsan lozzatini

(Kaz etini yemedigin i¢in tadini bilmiyorsun);
-Oziino Umac ovamay1 bilmoyan 6zgosine oriste kosir

(Kendi isinde basarisiz olan, baskasina as yapmak ister);
-A¢ toyuq yuxuda dar1 gorar

(Ag tavuk riiyasinda kendini dar1 ambarinda goriir);
-Pisiyin oli ota yetismoz piif piif diyar

(Kedi uzanamadig ete pis der);
-Halva havla demokls agiz sirin olmaz

(Helva helva demek ile agiz tatli olmaz);
-Goyli balig istoyan gétii suda olar

(Gonlii balik isteyeninkuyrugu suda gerek);
-Isemeyi bes dogil, sirin ¢ayda istayir

(Cis yapmasi az degil birde iizerine tatli ¢ay ister);
-Agzin tutursan, gotii deyir yaprak dolmasi

(Agzin1 kapatiyorsun, gonlii yaprak sarmasi diyor);
-Bacaran bal yiyar

(Basarabilen bal yer);
-Altin1 gérmadigin gabdan igcme

(Altin1 gérmedigin tastan su igme);
-Can bogazdan gegor

(Can bogazdan geger);
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EK-1 devam
-Hoarno tokseon asina o da ¢ixar qasiqiyan
(Corbana ne koyarsan kasigina o gelir);
-Harns qoysan asina rongi ¢ixar yanagina
(Corbana ne koyarsan onun rengi yanaginda belli olur);
-0l agiq olan birisino sofralikisi deyirlor
(Comert kisiye sofral1 derler);
-0l agiq olan birisina ¢orahli kisideyirlor
(Comert kisiye ekmekli derler);
-Sofra basinda ayaga durmazlar
(Sofra basinda ayakiistiinde beklenilmez);
-Geza yiyande danismazlar
(Yemek yerken konusulmaz);
-Falan Kas dadasinin sofrasi1 basinda ¢orak yiyip
(Falanca kisi babasinin sofrasinda yemek yemis, gdozii tok olan kigi ile ilgilidir);
-Qonaq sofranin yarasigidir
(Misafir sofranin siistidiir);
-Sar1 yaqla yagliyir, sarimsagla daglayir
(Tereyagi ile yagliyor, sarimsakla dagliyor);
-Istosan bal ¢orak, al eline bel kiirok
(Bal ekmek istiyorsan eger, eline kiirek tutmalisin);
-Elo bir as pisirarom bilayan ki tistiinds bir batman yag yata
(Oyle bir corba yaparim ki sana iistiinde bir karis yag dursun, kétii bir plan kurma ile
ilgilidir);
-Falankasin asin1 pisirmisom
(Falanca kisinin ¢orbasini pisirmisim, birisinin igini halletmek ile ilgili);
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EK-1 devam
-Ddoslorini yax tendira
(Memelerini tandira siir, bolluk gelmesi ile ilgili);
-Goalin duz ¢oragi tozaliyok
(Gelin tuz ekmegimizi yenileyelim, tekrar bastan anlasmak ile ilgili);
- ©limin duzu yoxdu
(Elimin tuzu yoktur, e/ becerisinin olmamasu ile ilgili);
- Qonsu pay1 qarin doydurmaz
(Komsu pay1 karin doydurmaz);
-Bir ¢orak ye birini Allah yolunda ver
(Bir tane ekmek yedikten sonra digerini Allah yolunda ver);
-Qonaq umdugunu dayil, oldugunu yiyar
(Misafir umdugunu degil, buldugunu yer);
-Bu is yagh isdir
(Bu is yagl istir);
-As gqapiyacaq yoldas
(Corba kapiya kadar arkadas);
- As ye dur qas
(Corbayi ye kalk kos);
- Corog1 at doryaya baliq bolmozss xalq bolor
(Iyilik yap denize at, balik bilmezse halik bilir);
-Gablama diqqillanib gapagin tapar
(Tencere yuvarlanmis kapagini bulmus);
-Ac elo bilir hami acdi, tox elebilir hami toxdur
(Ag kisi herkesi a¢ zanneder, tok kisi de herkesi tok zanneder);

-A¢ adamin dini iman1 olmaz
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EK-1 devam
(A¢ kisinin dini iman1 olmaz);
-Acin qarni doyar gozli doymaz
(A¢in karn1 doyar gozii doymaz);
-Coragi tabaqda, suyu kiizods goriip
(Ekmegi tabakta, suyu testide gormek);
-Hoar yemisin bir dad1 var
(Her gerezin bir tad1 var);
-Corayi ver ¢orakgiya, bi ¢orakta iistiinda ver
(Ekmegi ver ekmek yapana, bir ekmekte fazla ver);
-Cox yemoq adami az yemoaqdan de qoyar
(Cok yemek insani az yemekten de koyar);
-Qisda bostan okon ¢ox olar
(Kisin bahge yapmak isteyen ¢ok olur);
-Qonsuya umudu olan Samsiz qalar
(Komsusundan umudu olan, aksam yemeksiz kalir);
-Bugda okon bugda bigor, arpa okon arpa bigor
(Bugday eken arpa bigmez);
-Bugda gorsadir arpa satir
(Bugday1 gosterir, arpa satar);
-Allah insaf versin saman 6ziinilin dogil, samanliq ki 6ziiniinki di
(Allah insaf versin saman kendinin ki degil, samanlik ki kendinindir);
-Balig1 ya 6ldiir ya da sudan ¢ixar
(Balig1 ya 6ldiir ya da sudan ¢ikart);
-Kiirdiin ¢oragi dizindos olar

(Kiirdiin ekmegi dizlerinde olur);
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EK-1 devam
-Un kopoksiz olmaz
(Un kepeksiz olmaz);
-Siitlii ag dadl olar bir giin sizdo bir giin bizda
(Siitlii as tath olur, bir giin bizde bir giin sizde);
-Saggiz ¢eynamoklo garin doyulmaz
(Sakiz ¢ignemekle karin doyulmaz);
-Saggizin ogurlayip
(Sakizin1 ogurlamis);
-Ot geginin agzina sirin galmalidir
(Ot keginin agzina tath gelmelidir);
-Cig yumurta soyulmaz
(Cig yumurta soyulmaz);
-Gazan qaras1 geder {iz qarasi getmoz
(Kazan karasi1 gider ama yiiz karasi gitmez);
- Gazan dibini yemo toyunda qar yagar
(Kazanin dibini yeme diigiiniinde kar yagar);
- Gazan gazana deyir liziin qaradir
(Kazan kazana yiiziin karadir der);
-Harda as orda bas
(Nerde yemek ¢oksa orada insan ¢ok);
-Noxut ye goxut
(Nohut ye ye kokut);
-Kiisonin payin yiyarlor
(Kiisenin paymi yerler);

-Isle nokar kimi, ye aga kimi
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EK-1 devam

(Kole gibi ¢alis, aga gibi ye);
-Adam agzinda soz, qazan altinda koz

(Kisinin agzindaki s6z, kazanin altindaki k6z gibi olmali);
-Ilan yarpizdan pisi golir, qabagina ¢ixar

(Yilan yarpuz otundan hoslanmaz, 6niine ¢ikar);
-Elo bir is gor ki, na sis yansin ne kabab

(Oyle bir is yap ki ne sis yansin, ne de kebap);
-Keg¢i can hayinda qassab pi axtarir

(Kegi can derdinde, kasap yag derdinde);
-Inok su iger siit olar, ilan su i¢ar zohor olar

(Inek su iger siit olur, yilan su icer zehir olur);
-Gazan agz1 ortiilii qaynar

(Kazanin agzi kapali kaynar);
-As1 pisiron yagdir, gelinin iizii aqdir

(As1 pisiren yagdir, gelinin yiizl aktir);
-Ne yuta bilirsan ne ata bilirson

(Ne yutabilirsin ne de atabilirsin);
-Yemagini yalgiz yiyan yikiinii 6zii qaldirar

(Yemegini yalniz yiyen yikiinii yalniz kaldirir);
-Qiyamot o giin qopar biri yiyar biri baxar

(Biri yer biri bakar kiyamet ondan kopar);
-Corayi iki olli yemo gohatliq golor

(Ekmegi iki elle yersen kitlik gelir);
-Tiks garin doyurmaz, ancaq mahebbat artirir

(Bir lokma yemek karin doyurmaz ancak sevgiyi artirir);
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EK-1 devam
-No 6zii yiyir no 6zgays verir, iyilonip ito verir
(Ne kendi yiyor ne de baskasina yedirtir, koklanip kdpege verir);
-Artiq tiko dis qirar
(Fazla yemek lokmasi dis kirar);
-Ozgo plovundan 6z sorbmiz yaxsidir
(Baskasinin pilavindan kendi ¢corbamiz daha iyidir);
-Dadan sarimsaq, nanan sogan, hardan oldun giilma sokar
(Baban sarimsak, ninen sogan, nerden oldun kesme seker);
-Cahil ilo bal yemo, agilli ile das das1
(Cahil ile bal yiyecegine akilli ile tas tasi);
-Urok sofra deyil hor galons agasan
(Yiirek her gelene kurulacak sofra degildir);
-Bos qazan qaynamaz
(Bos kazan kaynamaz);
-Mesodo mivonin yaxsisin ¢aqqal yiyor
(Mesede meyvenin en iyisini ¢akal yer);
-Tars yiyands yaza ¢ixar, kere yiyando
(Sebze tiiketen de yaza ¢ikar, tereyagi yiyende);
-Agir qazan ge¢ qaynar
(Agir kazan geg kaynar);
-Qus var atin yiyorlar, qus var et yedirdorlor
(Kus var etini yerler, kus var eti yedirtirler);
-K6rnan ¢orak ye, Allahi arada gor

(Kor ile yemek ye Allah’t arada gor);
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EK-1 devam
-Bir bugda skmazsan min bugda big¢o bilmazsan
(Bir bugday dikmezsen, bin bugday bigemezsin);
-Sogan yemiyipsan agar, i¢in niya goynayir
(Sogan yemediysen eger i¢in neden sizliyor);
-Tendir isti isti ¢orak ¢ixardir
(Tandir sicak sicak ekmek ¢ikartir);
-Yetima gal gal diyan ¢ox olar. Corak veran olmaz
(Oksiize gel gel diyen ¢ok olur, ekmek veren olmaz);
-Allah siirmoni ¢okip paxlanin géziine, noxut qalip aqara aqara
(Allah stirmeni ¢ekip baklanin goziine, nohut kalmis agara agara);
-Heg kos 6z ayranina turs demoaz
(Kimse kendi ayranina eksi demez);
-Atam evinds baliq basi, erimin evinda toyuq as1
(Babamin evinde balik basi, kocamin evinde tavuk ¢orbasi);
-Lopani demo bu giinii de, diinoni dems bu giinii de

(Nohudu deme bu giinii de, diinii deme bu giinii de);

132



EK-2. Kaynak Kisilerin Listesi
Afsin Mostafa Pour, 45 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, boyaci.

12 Ekim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Akber Hesami, 38 yasinda, Maragha dogumlu, lisans mezunu, muhasebeci.

18 Kasim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.

Amir Rezaei Osalo, 42 yasinda, Sulduz dogumlu, tiniversite mezunu, doktor (FEEDTECH
Makine, Dis Satis Miidiirti).

22 Ekim 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin argivindedir.
Behnami, Sevda. 39 yasinda, Urmiye dogumlu, lisans mezunu, hemsire.

1 May1s 2019 tarihinde yapilan goriigmenin kayd1 Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Cavadi, Ismail. 44 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, tiiccar.

25 Haziran 2018 tarihinde yapilan gériismenin kaydir Tayebeh Mostafa Pour Shad

Lou Sofla’nin arsivindedir.
Esfahani, Hesmet. 64 yasinda, Tehran dogumlu, ortaokul mezunu, emekli 6gretmen.

9 Subat 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Faride Akber Pour, 60 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, ev hanima.

26 Kasim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostata Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Fazli, Arash. 30 yasinda, Urmiye dogumlu, yiiksek ihtisas kurumu mezunu, berber.

8 Haziran 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.

Golami, Abbas. 50 yasinda, Urmiye dogumlu, ilkokul mezunu, asci.
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5 Eyliil 2018 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Hasanzadeh, Fateme. 75 yasinda, Urmiye dogumlu, ilkokul mezunu, ev hanima.

25 Ocak 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Hasemi, Leyla. 42 yasinda, Urmiye dogumlu, lisans mezunu, diyetisyen.

25 Haziran 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydir Tayebeh Mostafa Pour Shad

Lou Sofla’nin arsivindedir.
Hiiseyin Hiisyinzade, 60 yasinda, Garadag dogumlu, ilkokul mezunu, halici.

23 Kasim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin argivindedir.

Khezerlou, Ahmet. 30 yasinda, Urmiye dogumlu, yiiksek ihtisas kurumu mezunu,

muhasebeci.

6 Haziran 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Lotfi, Masume. 42 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, ev hanima.

6 Haziran 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Malihe Mohammadi, 69 yasinda, Tehran dogumlu, 6gretmen, emekli.

23 Kasim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Moddares, Fersid. 54 yasinda, Tebriz dogumlu, lise mezunu, tiyatrocu.

10 Ocak 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Mohammadi, Peri. 60 yasinda, Urmiye dogumlu, ilkokul mezunu, ev hanimu.

12 Mart 2019 tarihinde yapilan goriismenin kayd: Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
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Mojtaba Najafi, 32 yasinda, Sayingala dogumlu, jeofizik doktora 6grencisi.

2 Aralik 2019 tarihinde yapilan goriismenin kayd: Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Mostafa Pour, Ali. 41 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, ressam.

9 Subat 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin argivindedir.
Saeidi, Alman.75 yasinda, Urmiye dogumlu, egitimsiz, ev hanimu.

23 Ocak 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Shogi Saksici, 70 yasinda, Urmiye dogumlu, lise mezunu, saksi ustasi.

8 Kasim 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Somayye Hamidi, 38 yasinda, Urmiye dogumlu, lisans, ev hanima.

4 Aralik 2019 tarihinde yapilan gériismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Sura Ahangari,75 yasinda, Yekan dogumlu, ilkdgretim mezunu, ev hanimi.

6 Aralik 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
Teberi, Feride. 40 yasinda, Urmiye dogumlu, 40 yasinda, lise mezunu, kuafor.

7 Mayis 2019 tarihinde yapilan goriismenin kaydi Tayebeh Mostafa Pour Shad Lou

Sofla’nin arsivindedir.
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Sorular

Adiniz, Soyadiniz.

Dogum tarihi ve yeriniz

Mesleginiz.

Egitim seviyeniz.

Anlatacaginiz yemegin ad1 ve tarifi nedir?

Bu yemegi kimden 6grendiniz?

Bu yemegi giinlimiizde uygulayan var mi1?

Bu yemek hangi donemlerde ve neden yapiliyor?

Bu yemegin bir hikayesi yahut icadi ile ilgili mitolojik bir anlati var m1? Eger varsa

kaynag1 kimdir?

. Bu yemegin olagan iistii bir hikdyesi var m1? Varsa nerde ne zaman kimin tarafindan

olusmus?

Bu yemek kimler tarafindan yapiliyor ve tiikketen kitle kimlerdir? (erkekler, kadinlar,
gengler, yaslilar)

Bu yemegin sunulusu ile ilgili 6zel bir adap ya da anane var mi1?

Bu yemegin 6zel bir duasi var m1?

Bu yemegi yaparken hangi ayinler icra olunur ve kim tarafindan gergeklestirilir?
Kutsal kisiler i¢in dini igerikli kurulan sofralara neden sadece kadinlar ve ¢cocuklar
katilir?

Bildiginiz tath ve icecek c¢esitlerini belirtir misiniz?

Bayram ve 6zel giinlerde kurulan sofralar hakkinda bilginizi paylasir misiniz?
Bayram ve 06zel giinlerde yapilan yemeklerle ilgili uygulamalardan bahseder
misiniz?

Ihsan olarak dagitilan yemek &zellikleri, gesitleri ve hangi giinlerde dagitildig ile
ilgili genis bilgi verebilir misiniz?

Sofraya konulan ¢erez ve siis olarak kullanilan yiyecekler hakkinda bilgi verebilir

misiniz?
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