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Bu calisma, Yemek ve Kiiltiir dergisinin (2005-2025) sayilarinda yer alan igerikler
tizerinden, Anadolu’ya 6zgii kavata, hek-e sevan (yumurtali elma) ve biriki (lorlu siyabo
otu) adl ii¢ geleneksel sifa yemegini islevsel halk bilimi kurami dogrultusunda analiz
etmeyi amaglamaktadir. S6z konusu yemekler, yalnizca fizyolojik birer beslenme aract
degil; ayn1 zamanda yerel inang sistemlerinin, kolektif hafizanin, toplumsal iligkilerin ve
kiiltiirel siirekliligin somut yansimalart olarak ele alinmaktadir. Bu baglamda,
Malinowski’nin kiiltiirel pratiklerin toplumun ihtiyaclarina hizmet eden islevsel yonlerini
vurgulayan yaklagimi ile Bascom’un sozlii kiiltiir tirlinlerinin toplumsal dayanigma, deger
aktarim1 ve norm pekistirme islevlerine odaklanan kuramsal ¢ergevesi, ¢alismanin temel
teorik zeminini olusturmaktadir. Analiz edilen sifa yemekleri, bireysel sagaltim
pratiklerinin Otesinde, ritiiel baglamlar i¢inde kolektif kimligin insasinda, kusaktan
kusaga aktarilan bilgi sistemlerinin yasatilmasinda ve kiiltiirel anlam haritalarinin
korunmasinda merkezi bir rol oynamaktadir. Bu yoniiyle ¢alisma, Anadolu mutfak
kiiltiiriiniin yalnizca biyolojik ihtiyaclara yanit veren bir alan olmaktan ¢ok, toplumsal
yapinin yeniden Uretiminde, kiiltiirel bellegin tasinmasinda ve halk bilimsel anlam
diinyalarimin ingasinda islevsel bir unsur oldugunu ortaya koymay1 hedeflemektedir.
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Abstract

This study aims to analyze three traditional Anatolian healing dishes, kavata, hek-e sevan
(apple with egg) and biriki (siyabo grass with curd), in line with the theory of functional
folklore through the contents of the issues of Yemek ve Kiiltiir (2005-2025). These dishes
are considered not only as physiological nutritional tools but also as concrete reflections
of local belief systems, collective memory, social relations and cultural continuity. In this
context, Malinowski's approach emphasizing the functional aspects of cultural practices
that serve the needs of society and Bascom's theoretical framework focusing on the social
solidarity, value transmission and norm reinforcement functions of oral culture products
constitute the main theoretical basis of the study. Beyond individual healing practices, the
healing dishes analyzed play a central role in the construction of collective identity within
ritual contexts, the survival of knowledge systems passed down from generation to
generation, and the preservation of cultural meaning maps. In this respect, the study aims
to demonstrate that Anatolian culinary culture is not only a space that responds to
biological needs, but also a functional element in the reproduction of social structure, the
transmission of cultural memory and the construction of folk scientific worlds of
meaning.

Anahtar Kelimeler: Folk Science, Folk Medicine, Functionality, Healing, Yemek ve

Kiiltiir Magazine.

Giris

Yemek, insan yasaminda yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilamakla sinirli
kalmaz; toplumsal yapilarin anlam diinyasin1 yansitan kiiltiirel bir olgu niteligi tasur.
Yemekle kurulan iliski, bir toplumun diinya goriisiinii, dogayla kurdugu dengeyi ve
giindelik yasamin deger unsurlarini agida c¢ikarir. Tarifler, hazirlama yontemleri ve
malzeme tercihleri, kusaktan kusaga aktarilan yerel bilgi birikiminin bir parcasidir. Bu
bilgi, yalnizca pratige dayali bir beceriler biitlinii degildir; ayn1 zamanda topluluk
belleginin tasiyicisidir. Yemegin nasil hazirlandigi, neyle yapildigi ya da hangi
zamanlarda tercih edildigi gibi ayrintilar, kolektif yasamin kiiltiirel kodlarin1 agimlamada
onemli ipuglar1 sunar. Bu yoniiyle yemek, bireyin ve toplumun kimliksel biitlinliigiinii
koruyan sembolik bir arag olarak degerlendirilebilir. Toplumlarin deger yargilari, estetik
anlayislar1 ve zamanla degisen aligkanliklari, yemek tlizerinden izlenebilir hale gelir. Bu
nedenle yemek, sadece doyurucu bir 6ge degil, kiiltiiriin dilsel olmayan bir anlatim bi¢imi
olarak kabul edilebilir (Bennett, 1943, s. 561). Bu baglamda yemek, 6zellikle geleneksel
toplumlarda fiziksel ihtiyaglar1 asan bir semboller sistemi olarak one c¢ikar. Kirsal

bolgelerde siirdiiriilen geleneksel yapilar, yemegi beslenme pratiginden daha ¢ok, kiiltiirel



kimligi pekistiren bir ara¢ olarak konumlandirmaktadir. Bu tiir alanlarda, yemek
pratikleri, ge¢misle bag kurma, kiiltiirel siirekliligi saglama ve kolektif hafizay1 canli

tutma niteliklerine sahiptir (Bennett, 1943, s. 564).

Kirsalda bulunan topluluklarda yemekler, bireylerin toplumsal statiisiinii ve
comertligini sergileyebilecegi bir alan olarak da degerlendirilmektedir. Ozellikle diigiin,
bayram ya da cenaze gibi kolektif torenlerde hazirlanan yemekler hem ev sahibinin maddi
giiciinii hem de sosyal baglara verdigi 6nemi yansitir. Bu tarz yemekli bulugmalar,
duygusal ve sembolik bir bag kurma pratigidir Toplulugun birlikteligi, dayanigsma ruhu
ve kiiltiirel aidiyet hissi, bu tiir ortak sofra etrafinda sekillenen ritiieller sayesinde
pekistirilmektedir. Nitekim yemek kiiltiirii, sosyal diizen i¢erisinde dikkate deger bir yer

tutmaktadir.

Insanm en temel ihtiyaglarindan biri olan yeme ve igme eylemi, halk kiiltiirii
baglaminda incelendiginde biyolojik gereksinimlerin 6tesine gegen cok katmanli bir
anlam tasir. Ornegin, geleneksel halk mutfaklarinda yer alan sifali yiyecekler, yalnizca
fiziksel sagligi desteklemekle kalmaz, ayni zamanda kiiltiirel hafizanin ve kolektif
bilgeligin aktarimin1 saglar. Giinlikk yasamda ve torensel etkinliklerde tiiketilen bu
gidalar, bireyde aidiyet hissi yaratirken, toplumsal yapinin siirekliligini de destekler.
Yemek hazirlama ve tiiketme siirecleri, hikdye anlatma ve ortak deneyim iiretme
faaliyetlerine doniisiir. Ozellikle geleneksel sifali yiyeceklerin hazirlanmasi, aile
bireylerini ve komsular1 bir araya getirerek, kiiltiirel hafizanin yeniden insasina katki
sunar. Bu siiregte kadinlar, bilginin tasiyicis1 ve uygulayicist olarak merkezi bir
konumdadir; hangi malzemenin ne zaman, nasil kullanilacagina dair bilgi, kusaktan
kusaga sozlii olarak aktarilir. Boylece yemek hem fiziksel iyilesmenin hem de psikolojik

rahatlamanin araci haline gelir.
Kiiltiirel Baglamda Yemegin Islevleri

Islevsel halk bilimi kurami, kiiltirel unsurlarin  toplumsal diizeninin
stirdiiriilmesindeki rollerini vurgulayan ©nemli yaklasimlardan biridir. Bronislaw
Malinowski kiiltiirel yapilarin, bireylerin biyolojik, psikolojik ve toplumsal ihtiyaglarini
karsilamak tizere gelistigini belirtir. Ona gore; bir kiiltiir 6gesi, sadece estetik ya da

geleneksel bir deger tagidigi icin degil, ayn1 zamanda belirli bir ihtiyaca yanit verdigi icin



yagar ve toplum igerisinde kalicilik kazanir (Malinowski, 1944, 36-37). William
Bascom’un folklorun dort temel islevi {izerine yaptigi siniflandirma (Bascom, 1954, 333-
344), bu kurami daha da genisletmis ve halk anlatilarinin eglendirme, kiiltiirel degerleri
aktarma, sosyal kurumlar1 destekleme ve psikolojik baskilardan kurtulmay1 saglama gibi
islevlerini ortaya koymustur. Bu islevler, yalnizca masal, efsane veya atasozii gibi sozlii
halk edebiyati iiriinleri i¢in degil, ayn1 zamanda yemek kiiltliri gibi giindelik hayatin
ayrilmaz parcalari i¢in de gecerlidir. Zira bir toplumun yemek kiiltiirii, o toplumun inang
diinyasini, deger yargilarini, ekonomik yapisini ve ¢evresiyle kurdugu iliskiyi yansitan

giiclii bir gostergedir (Mintz & Du Bois, 2002).

Yeme eylemi, insan fizyolojisinin temel ve vazgecilmez bir yoniinii olusturur.
Malinowski’nin (1992, 95) belirttigi lizere, bireyler hangi kiiltiirel yapiya ait olursa olsun,
yasamlarint siirdlirebilmek icin beslenmeye, soluk almaya, uyumaya, liremeye ve
viicuttaki atiklart disar1 atmaya gereksinim duyarlar. Bu baglamda, beslenmenin 6ziinde
biyolojik bir ihtiya¢ yer alir. Malinowski’nin ifadesiyle, “Her islev, bir ihtiyacin
karsilanmasina yoneliktir; bu siire¢ en basit yeme davranisindan baglayarak kutsal
ritliellere kadar uzanir” (1992, 28). Bu yaklasim, yemek yemenin yalnizca fizyolojik bir
zorunluluk olmadigii, aynt zamanda kiiltiirel ve sembolik islevler tasidigini da
gostermektedir. Boylece, yemek eylemi hem bireysel hem toplumsal diizeyde ¢ok

katmanli anlamlar igeren bir pratik haline gelir.

Insan, yeme gereksinimini igsel bir uyarim aracihifiyla fark eder ve bu igsel
huzursuzlugu ortadan kaldirmak amaciyla eyleme gecer. Besin aliminin ardindan birey,
yeniden fizyolojik bir rahatliga ulasir. Bu siire¢, organizmanin metabolik isleyisine bagh
olarak i¢sel dengesini yeniden kurma ¢abasiyla tanimlanan temel fizyolojik bir islevdir.
Yaratilis mitolojilerinde rastlanan kaos ve diizen dongiisline benzer bigimde, beden de
enerjinin tilkkenmesiyle birlikte bir diizensizlik yasar; kisi aclik durumunun farkina varir,
¢ozlim lretmek iizere harekete gecer ve sonunda besine ulasarak homeostatik dengeyi
yeniden tesis eder. Maslow’un da belirttigi gibi, homeostazis, organizmanin igsel
dengesini korumak adina yuriittiigii stirekli uyum ¢abasidir (1970, 36). Bu fizyolojik
diizenleme bi¢imi hem bireyin yasamini siirdiirmesini saglar hem de kiiltiirel anlamlarla

birlestiginde, yemek pratigini yalnizca bir hayatta kalma aract olmaktan c¢ikararak



toplumsal ve simgesel bir olguya doniistiiriir. Dolayisiyla yemek, insan varolusunun hem

biyolojik hem kiiltiirel diizeydeki siirekliliginin de bir gostergesidir.

Islevselci folklor teorisi gercevesinde, kiiltiirel unsurlar -6zellikle de yemek
uygulamalari- yalnizca estetik veya mutfak geleneklerinin ifadeleri olarak degil, bir
topluluk icinde temel sosyal, psikolojik ve sembolik islevleri yerine getiren ayrilmaz
bilesenler olarak anlasilir. Bu teorik bakis acisina gore, sifali yiyecekler gibi folklorik
olgular, kiltiirel sistemlerdeki daha genis rollerini aydinlatan bir dizi temel islev
aracilifryla analiz edilebilir. Islevselci kuramdan (Malinowski, 1944; Bascom, 1954) ve
yemek antropolojisinden (Mintz & Du Bois, 2002) hareketle sifali yemeklerin kiiltiirel
sistemlerde tistlendigi sekiz temel iglev belirlenmistir. Bunlar; beslenme, eglence, kisisel
rahatlama, kiiltiirel aktarim, iletisim, ritiiel islevi, turizm ve statii atfetmedir. Bu sekiz
islevin her biri, geleneksel gida yontemlerinin sosyal uyumun siirdiiriilmesine, kolektif
hafizanin korunmasma ve toplumsal kimliklerin pekistirilmesine nasil katkida
bulundugunu goéstermektedir. Sifali yiyecekler bu ¢ok yonlii mercekten incelenerek,

geleneksel yasamdaki kalic1 6nemleri ve tesirleri daha iyi anlasilabilir.

Yemek, bir topluluk i¢inde kisiler arasi iligkilerin kurulmasi ve siirdiiriilmesi i¢in
giiclii bir ara¢ gorevi goérmektedir. Yeni dogum yapmis bir kadina sifali bir yemek
sunmak, hasta bir komsu i¢in yemek hazirlamak ya da ortak bir kahvaltiyr paylasmak
sosyal dayanismanin pratik ifadeleridir. Bu baglamda, sifal1 yiyecekler sembolik bir 6nem
kazanir; zamanlamalari, sunum sekilleri ve altinda yatan niyetler 6zen, empati ve sosyal
uyumu iletir. Boylelikle yiyecekler, duygularin, degerlerin ve toplumsal baglarin ifade
edildigi ve pekistirildigi sozsiiz bir dil olarak islev goriir. Pek ¢ok sifali yemek, ritiiel
uygulamalarin i¢ine gédmiilii olduklarin1 yansitan belirli zamansal, ruhsal veya yasam
dongiisii baglamlarina uygun olarak hazirlanir. Ornegin, dogumdan sonra tiiketilen ya da
doguma hazirlanmadan 6nce acinin giderilmesi i¢in yapilan yemeklerle hem bedensel
hem ruhsal rahatlama, arinma, yenilenme ya da korunma ¢agrigimlar: yer almaktadir. Bu
mutfak eylemlerini genellikle dogal bitkiler icerir ve sifali yemek hazirlamaya geleneksel
inang sistemleriyle birlestiren dualar veya kutsamalar eslik edebilir. Bu anlamda sifal
yiyecekler maddi islevlerinin dtesine gecerek ruhani ve toplumsal doniisiime dayanan

sembolik jestler haline gelmektedir.



Yemek pisirmek, 6zellikle geleneksel ortamlarda, pratik bir gérevden daha fazlasi
olarak islev goriir; kendini kanitlama, psikolojik rahatlama ve kisisel i¢ gozlem araci
haline gelir. Bir¢ok birey i¢in -6zellikle de kadinlar i¢in- giinlilk sorumluluklardan ve
duygusal stresten gecici olarak uzaklasmak icin bir alan saglar. Geleneksel tariflerin
ayrintili dlglimler ve sirali adimlar igceren karmasikligi, bilissel katilima ve yeniden
kazanilan kontrol duygusuna olanak tanir. Dahasi, dogal malzemelerin ve toplanan
bitkilerin kullanimi bireyi dogal diinyaya baglayarak hem fiziksel sakinlik hem de ruhsal
restorasyon sunar. Bu sekilde, sifali gidalar hem bedensel hem de duygusal esenligin
araglart olarak islev goriir. Yemek tarifleri, mutfak teknikleri ve ilgili inang sistemleri,
halk bilgisinin nesiller arasi aktariminda hayati bir rol oynamaktadir. Sifali yiyeceklerin
hazirlanmas1 ve tiikketimine genellikle sozlii gelenegin bir parcast olarak -cogunlukla
kadinlar tarafindan- aktarilan anlatilar eslik eder. Bu aktarim siireci sadece yemek
pisirmenin teknik yonlerini degil, ayn1 zamanda yemege bagli sembolik anlamlari, yerel

inanglar1 ve kiiltiirel uygulamalari da kapsar.

Geleneksel mutfaklar turistik bolgelerin kiiltiirel ¢ekiciligine 6nemli Olgiide
katkida bulunur. Dogal malzemelere, etnografik kdkenlere ve estetik zenginlige vurgu
yapan sifal1 yiyecekler hem yerli hem de uluslararasi ziyaretgilerin ilgisini ¢gekmektedir.
Bu yemekler yerel festivallerde, ciftci pazarlarinda ve mutfak turizmi rotalarinda siklikla
yer almakta, yerel ekonomileri desteklerken bolgesel kimligi de giiclendirmektedir. Canli
yemek pisirme gosterileri ve yemekleri ¢cevreleyen hikaye anlatimi, yemek yeme eylemini
stiriikleyici bir kiiltiirel deneyime doniistiirerek yemegi tiiketilebilir bir iiriin olmaktan

cikarip kiiltiirel bir etkilesim aracina ¢evirmektedir.

Mutfak becerisi yalnizca pratik bir beceri olarak degil, ayn1 zamanda sosyal
ayrimin bir isareti olarak kabul edilmektedir. Ozellikle kadinlar igin, karmasik geleneksel
yemekleri hazirlama becerisi genellikle ev i¢i yeterliligin ve kiiltiirel bilginin bir igareti
olarak algilanir. Kavata gibi emek isteyen bir yemegi hazirlamak sadece mutfak ustaligini
degil, ayn1 zamanda sabri, bilgeligi ve gelenege bagliligi da orneklemektedir. Bu
uygulamalarda basarili olan kadinlar genellikle yiiksek sosyal statii kazanir ve
topluluklarinda rol model olurlar. Dolayisiyla sifali yiyecekler geleneksel toplumsal
cinsiyet rollerini pekistirir ve kadinin kiiltiirel bilginin tasiyicist ve kolektif refahin

besleyicisi olarak konumunu onaylar. Bu mutfak uygulamalar1 sadece geleneksel



toplumlardaki somutlagmis bilgi ve sosyal konumlanmay1 yansitmakla kalmaz, ayni
zamanda somut olmayan kiiltiirel mirasin hayati ifadeleri olarak da hizmet eder. Bu
baglamda, yemegin rolii besin degerinin c¢ok Otesine gegerek sembolik anlamlari,

cinsiyete dayali rolleri ve toplumsal kimligi de kapsar.
Yemek ve Kiiltiir Dergisi

Yemek ve Kiiltiir (2005-2025) dergisi, yalnizca akademik arastirmalarla degil; ayni
zamanda saha gozlemlerine ve sozlii kiiltiir tirlinlerine dayali igeriklerle de Tiirk mutfak
kiiltiirinlin izini siirmektedir. Bu c¢alisma, 2005 yilindan bu yana Tiirk mutfak kiiltiirii
alaninda 0zgiin katkilar sunan Yemek ve Kiiltiir dergisi gercevesinde sekillendirilmistir.
Ciya Yayinlar tarafindan ii¢ aylik periyotlarla yayimlanan ve 2024 yili sonu itibariyle 78.
sayisina ulasan dergi; gastronomi, tarih, sosyoloji ve antropoloji gibi ¢esitli disiplinleri
bir araya getirerek yemek olgusunu biitiinciil bir perspektifle ele almaktadir. ilk
sayisindan itibaren Ferit Edgii, Ilber Ortayl, Toktamis Ates, Francesca Rigotti ve Tan
Oral gibi farkli alanlardan 6nemli isimlerin katki sundugu igerikler, derginin disiplinler
aras1 niteligini pekistirmistir. Ozellikle Osmanli mutfag: iizerine yaptig1 calismalarla
taninan Ozge Samanci’nin Balkan yemek kiiltiiriinii seyahatnameler araciligiyla analiz
ettigi yazilar, tarihsel baglamda yemek kiiltiiriine farkli bir bakis agis1 sunmustur. Yine
Zeliha Ozkan’m sinema ve yemek iliskisini inceleyen yazilari, derginin kiiltiirel

coziimlemelere verdigi dnemin gostergesi niteligindedir.

Her sayisinda yer alan “Unutulmus Halk Yemeklerinden Yedi Tarif” baslikli
boliim, Musa Dagdeviren tarafindan hazirlanan bu béliimde, Anadolu’nun g¢esitli
bolgelerinden derlenen ve giiniimiizde yaygin olarak bilinmeyen bir¢ok geleneksel yemek
anlatis1 paylasilmaktadir. Kavata, hek-e sevan (yumurtali elma) ve birik (lorlu siyabo
otu) adli yemekler, sifa veren yemekler olarak anilmalar1 ve anlatilar1 sebebiyle
islevsellikleri agisindan 6ne ¢ikmaktadir. Yemeklerin hazirlanis bigimleri, tasidiklari
kiltiirel ve simgesel anlamlar ile halk arasinda yiiklenen islevleri islevsel halkbilimi
kurami ¢ercevesinde incelenmeye degerdir. Secilen yemekler, yerel gastronomik bellegin
yeniden hatirlanmasina olanak tanimakta ve Anadolu’nun sozlii mutfak hafizasinda

tasidig1 zenginligi gorliniir kilmaktadir.



Anadolu cografyasinda saglik ve hastalik kavramlari, sadece biyolojik semptomlarla
aciklanmaz. Halk arasinda sifa; bedenin, ruhun ve ¢evresel dengenin bir biitiin olarak
tyilesmesi anlamina gelir. Bu sebeple, sifa yalnizca modern tibbin sundugu yontemlerle
degil, geleneksel uygulamalarla da saglanmaya calisilir. Dualar, muska ve nazar inanisi
gibi manevi dgelerle birlikte; sifali otlar, dogal karigimlar ve 6zel olarak hazirlanan
yemekler, halk hekimliginin baslica unsurlarindandir. Anadolu’ya 6zgii i geleneksel sifa
yemegi olan; kavata, hek-e sevan (yumurtali elma) ve birik (lorlu siyabo otu) i¢erisinde
hek-e sevan (yumurtali elma) ve birik (lorlu siyabo otu) besinlerinde halk sifasi igin
bilinen ve sikga tercih edilen “yumurta, pekmez ve siyabo bitkisi” yer almaktadir.
Yumurta ve pekmez Dogu ve Gilineydogu Anadolu bdlgelerinde gegis donemi
uygulamalarindan dogum kisminda sagaltima yonelik siklikla kullanilan iki temel besin
kaynagidir. Kadinin dogumu kolay olsun diye dogum aninda ve sonrasinda da kadina
pekmezli yumurta yedirirler. Pekmezli yumurta dogum esnasinda kadina gii¢ ve kuvvet
olur, kadin rahat dogum yapar ve dogum sonrasinda da bedeninin toparlanabilmesi i¢in
onarict olur. “Yumurta dogumu temsil etmekle birlikte dogum sonrast yasami
giiclendirme, pekistirme ve devamliligi saglamanin™ da gostergesi oldugu icin kadinlara
dogum oncesi ve dogum sonrasi sade yumurta ya da pekmezli yumurta yedirmeye dikkat

etmektedirler (Kogak & Otyakmaz Aydin, 2023, 207).

Diger bir sifa bitkisi olan birik (lorlu siyabo otu), bahar aylarinda Dogu Anadolu
Bolge’sinde daglarda cgesitli yabani otlar arasinda yer alan bir bitkidir. Siyabonun taze
yesillikleri genellikle sotelenerek tiiketilir, bazen yumurtayla da hazirlanir. Siyabonun
ozellikle diyabet, kabizlik, sindirim sorunlari, astim ve solunum rahatsizliklar1 gibi
durumlar i¢in tibbi 6zelliklere sahip olduguna inanilmaktadir. Ayrica, yilan 1siriklart i¢in
dogal bir panzehir olarak kabul edilir. Halk arasinda siyabonun zehire kars1 bagisiklig
olduguna dair bir inanis da mevcuttur (Dagdeviren, 2023). Bu bitki de halk hekimligine
yonelik hastaliklar1 sagaltim hususunda bilinen ve halkin sik¢a zor zamanlarda tercih
ettigi kurtarici bir kaynak olarak islevselligini 6n planda tutmaktadir. Yumurtayla da
tiiketilmesi yine besinsel olarak gii¢lii vitamine sahip olmas1 agisindan 6ncelenmektedir.
Mezkir sagaltim maddeleri olan yumurta, pekmez ve birik otu Acipayamli’nin (1989, 2)
halk hekimligi uygulamalarinin sagaltma pratiklerinde kategorize ettigi: “1) Irvasa

yoluyla yapilan sagaltmalar, 2) Parpilama yoluyla yapilan sagaltmalar, 3) Dinsel yolla



yapilan sagaltmalar, 4) Bitki kdkenli em’lerle yapilan sagaltmalar, 5) Hayvan kokenli
em’lerle yapilan sagaltmalar, 6) Maden kokenli em’lerle yapilan sagaltmalardir.”
Yontemler igerisinde 4) Bitki kdkenli ve 5) Hayvan kokenli em’lerle yapilan sagaltmalara
girmektedir. “Em” kelimesi (Ayverdi, 2010, 339): “Ilac, deva, ¢are, derman” olarak
aktarilmaktadir. Yumurta, pekmez ve birik otu bitkisi; hastaliklara sifa, care, iyilestirme,
onarma Ozelliklerine sahip olduklar1 i¢in halk sagaltimlarinda islevsel olan bitki ve

hayvan kokenli em’lere 6rnektir.
Aciy1 Terbiye Eden Lezzet: Kavata (Pathcanh Kofte)

I¢c Ege, I¢c Anadolu ve Dogu Marmara’ya ait kavatal yemeginin hazirlanmasina
kofte karisimi icin tiim malzemelerin bir araya getirilmesi ve hafifce yogrulmasiyla
baslanir. Karigimdan cevizden biraz daha kii¢lik parcalar alinarak diizensiz toplar haline
getirilir. Kavata meyveleri ortadan ikiye boliiniir ve i¢lerindeki posa ¢ikarilarak ayri bir
kaba konur. Cikarilan posanin {izerine bir ¢orba kasig1 kaya tuzu serpilir ve ardindan elle
iyice ovulur. Tiim tohumlarin ¢ikarilmasina yardimci olmak icin karisimin tizerine soguk
su dokiiliir ve ardindan atilir. Posast siiziiliir ve siinger sikar gibi sikilarak iginde sivi
kalmadigindan emin olunur. Kavatanin dis kisimlari ser¢ce parmagi genisliginde seritler
halinde uzunlamasina dilimlenir ve ayni tuzlama ve sikma isleminden gegirilir. Genis bir
tencere orta atese yerlestirilir ve yag 1sitilir. Hazirlanan kofteler kizgin yagda dikkatlice
kizartilir ve ¢ok kuru olmadan esit sekilde pismeleri saglanir. Kizardiktan sonra delikli
bir kasikla ¢ikarilir ve bir tabaga yerlestirilir. Ayn1 yagin i¢ine dogranmis soganlar eklenir
ve yaklagik ii¢ ila dort dakika sotelenir. Daha sonra dis kavata seritleri eklenir ve
soganlarla birlikte yaklasik on dakika boyunca hafifce karistirilir. Bunu takiben,
hazirlanan kavata hamuru eklenir ve birlikte bes dakika daha pisirilir. Daha sonra 6nceden
kizartilmis kofteler ve ardindan dogranmis erikler tencereye eklenir. Tuz ve karabiber
serpilir ve yemegin kapagi kapatilarak kisik ateste yaklagik yirmi dakika pisirilir. Pigtikten
sonra servis edilmeden once hafifce karistirilir. Dogal olarak yiiksek aciligi ve bol
miktarda tohum igermesi nedeniyle kavata pisirilmeden 6nce tuzla iyice ovulmalidir; aksi
takdirde yemek asir1 derecede acilasabilir. Bu yemek, patlican veya diger sebzeler

kullanilarak da hazirlanabilir. Geleneksel inaniglara gore kavatanin sinir sistemi tizerinde

! Renk itibariyle yesil olmakla birlikte sartya yakin bir ton tagiyan, olgunlasmamis domates niteliginde bir
sebzedir.



sakinlestirici ve yatistirict etkileri oldugu diisiiniiliirdii. Bununla birlikte, kavatanin aciligi
giderilmeden tiiketilmesinin zihinsel dengesizlige veya sarhosluga yol acabilecegine de

inaniliyordu (Dagdeviren, 2019).

Kavata, et bazli kofte, meyve (kavatanin kendisi) ve sebzeleri bir araya getirerek hem
protein hem de diyet lifi agisindan 6nemli bir kaynak haline getiren, beslenme agisindan
yogun bir yemektir. Cok malzemeli bilesimi, 6zellikle 6giinlerin uzun siireler boyunca
enerjiyi siirdiirmesi gereken kirsal veya emek yogun topluluklarda temel fizyolojik
ihtiyaglar1 karsilamasini saglar. Hem hayvansal hem de bitki bazli bilesenlerin dahil
edilmesi, yerel gida ekolojisine dayanan geleneksel beslenmeye dengeli bir yaklagimi
yansitmaktadir. Kavatanin emek yogun dogasi- kavata meyvesinin hassas bir sekilde
hazirlanmasindan malzemelerinin asamali olarak birlestirilmesine kadar -dogal olarak
grup katilimini davet eder. Yemegin 6zenle hazirlanmasi, 6zellikle geleneksel hanelerdeki
kadinlar arasinda toplumsal bir araya gelme ve emegin paylasilmasi i¢in firsatlar yaratir.
Islemin birgok asamasi (yogurma, soyma, 1slatma, kizartma, kaynatma) genellikle hikaye
anlatimi, mizah ve aile baglarinin gili¢lendirilmesi i¢in vesile olur, bdylece sosyal eglence

ve kiiltiirel uyum iglevini yerine getirir.

Bireyler, ozellikle de ev i¢i sorumluluklari olan kadinlar i¢in kavatanin
hazirlanmasi bir tiir meditasyon faaliyeti olarak islev gorebilir. Hazirlanisinin karmagik
ve sirali dogas1 -0zellikle de kavata meyvesinden aciyr ¢ikarma ritiielistik eylemi-
odaklanmis dikkat ve bedensel katilim gerektirir. Bu eylemler dikkati giinliik stres
faktorlerinden uzaklastirarak ve bir diizen, amag¢ ve kontrol hissi yaratarak gecici bir
psikolojik rahatlama saglayabilir. Kavatay1 dogru sekilde hazirlamak i¢in gereken bilgi-
dogru meyveyi belirlemek, acisini ndtralize etmek ve hazirligin her agamasini uygulamak
gibi -genellikle yazili degildir, daha ziyade bir nesilden digerine sozlii olarak aktarilir. Bu
siireg; mutfak bilgisinin, sosyal geleneklerin ve bolgesel kimliklerin korundugu ve
strdiiriildiigii bir kiiltiirel aktarim bi¢imini temsil etmektedir. Ayrica, kavata ile
iligkilendirilen inaniglar -sézde norolojik etkileri de dahil olmak tiizere- nesiller arasi
aligverisler yoluyla paylasilmakta ve kiiltiirel degerini daha da zenginlestirmektedir.
Yemegin bir topluluk i¢inde, 6zellikle de hasta, yash veya duygusal sikinti yasayan

kisilere hediye edilmesi veya onlarla paylasilmasi, bakim ve dayanismanin sdzsiiz bir



ifadesidir. Boylesine yogun zaman gerektiren bir yemegi hazirlama ve sunma eylemi,
saygt ve dikkati ileterek toplumsal baglart giiclendirir. Ayn1 zamanda hem 6zel hem de
kamusal sosyal alanlarda sifa, misafirperverlik ve kiiltiirel kimligi simgeleyen sembolik

bir jest olarak iglev goriir.

Kavatanin sembolik olarak en yiiklii yonlerinden biri ana maddesinin
arindirilmasidir. Aciligr gidermek i¢in meyveyi tuzlama, sikma ve durulama ritiieli bir
mutfak gerekliliginden daha fazlasidir; metaforik temizligi ve duygusal arinmay1 yansitir.
Geleneksel inang sistemlerinde, Kavatanin bu arindirma islemi yapilmadan
tilketilmesinin duygusal dengesizlige neden oldugu diisiiniilmektedir; bu da kavatanin
giivenli ve faydali olmas1 i¢in ruhsal ve fiziksel olarak “hazirlanmasi” gereken bir gida

olarak ritiielistik oneminin altin1 ¢izmektedir.

Bolgesel olarak Orta ve Bat1 Anadolu'ya ait olsa da gastronomi turizmine uygun
kiiltiirel a¢idan ayirt edici bir mutfak eseri olarak potansiyel tasiyan yemegin essiz lezzet
profili, gorsel zenginligi ve 6zenli hazirlanma siireci onu festivaller, bolgesel sergiler ve
mutfak atdlyeleri i¢in ideal bir aday haline getirmektedir. Kavata, baglamsal anlatilar ve
hazirlama gosterileriyle birlikte sunuldugunda, yemekten daha fazlasi haline gelir;
kiiltiirel bir performansa dontiisiir. Geleneksel kirsal toplumlarda kavatayr dogru bir
sekilde hazirlayabilmek, mutfak uzmanhiginin ve ev igi yetkinligin bir igareti olarak
goriiliir. Bu zorlu tarifte ustalasan kadinlar genellikle aileleri ve daha genis topluluklar
icinde prestij kazanirlar. Bu uzmanlik sadece ev igindeki cinsiyetgi rolleri pekistirmekle
kalmaz, ayn1 zamanda kadinlarin geleneksel bilginin koruyuculari olarak statiilerini de
teyit eder. Kavatanin hazirlanmasina atfedilen toplumsal deger, halk toplumlarinda

yemegin nasil statii, otorite ve rol modelleme araci haline gelebildigini 6rneklemektedir.
Sifa, Ikram ve Kadim Bilgelik: Hek-E Sevan (Yumurtali Elma)

Hamurda kizartilmis elmanin hazirlanmasi, yumurtalarin biiyiik bir kaseye
kirilmas1 ve hafifce cirpilmasiyla basglar. Daha sonra nohut unu eklenir, ardindan
rendelenmis sogan suyuyla birlikte eklenerek lezzetlendirilir. Uziim pekmezi, tar¢in ve
tuz karigima eklenir. Tiim malzemeler piirlizsiiz bir hamur olusturana kadar birlikte

cirpilir. Elmalar soyulur ve yaklasik bir santimetre kalinliginda dairesel parcalar halinde



dilimlenir. Bu sirada bir tavada yag 1sitilir. Her bir elma dilimi, hazirlanan hamurun igine
batirilir ve tamamen kaplandigindan emin olduktan sonra kizgin yagin icine yerlestirilir.
Elma dilimleri kisik ateste her iki tarafi da altin saris1 renk alana kadar kizartilir. Tim
elma dilimleri kizartildiktan sonra servis tabagina dizilir ve sicak olarak tiiketilir. Yemek
kizarmig elmalarin {izerine pekmez veya bal gezdirilerek de servis edilebilir. Ayrica
kurutulmus elmalar hem pisirme hem de kizartma igin alternatif bir malzeme olarak
kullanilabilir. Baz1 varyasyonlarda hamur, nohut unu yerine bulgur veya arpa unu ile
hazirlanir. Geleneksel inaniglara gore, bu yemegi tiikketmenin fiziksel zayiflik veya

yorgunluk yasayanlara gii¢ ve canlilik kazandirdig1 diigiiniilmektedir (Dagdeviren, 2018).

Hek-e sevan elma, yumurta, baklagil bazli un (tipik olarak nohut unu) ve iiziim
pekmezi gibi dogal tatlandiricilart bir araya getiren bir yemektir. Bu bilesenler; temel
karbonhidratlari, proteinleri ve dogal sekerleri ile yliksek enerjili bir yiyecek olusturur ve
bu da yemegi Ozellikle fiziksel yorgunluk veya halsizlik yasayan bireyler i¢in faydal
kilar. Tar¢in gibi baharatlarin eklenmesi de besin degerine katkida bulunur. Bu haliyle
yemek, Ozellikle nekahet donemlerinde veya mevsim gegislerinde viicudun fizyolojik
taleplerine dogrudan yanit verir. Hek-e sevan yemeginin hazirlanmasi ve kizartilmasi
siireci, 0zellikle de elma dilimlerinin renkli bir hamura batirilmasi ve kizartma sirasinda
gecirdikleri dontisiim, daha ¢ok ¢ocuklar icin bir eglence ve hayranlik kaynagi haline
gelmektedir. Pek cok geleneksel evde bu yemek 6gleden sonralari ya da bayram
giinlerinde hazirlanir ve hazirlanmasi neseli, eglenceli bir atmosfer yaratir. Bu da yemegin
nese, kahkaha ve nesiller aras1 zaman ve deneyim paylasimi i¢in bir ara¢ olarak roliine

katkida bulunmakta ve toplumsal bir ortamda eglence islevini yerine getirmektedir.

Yemegi hazirlayanlar i¢in hamuru ¢irpmanin, elma dilimlerini daldirmanin ve
kizgin yagda kizartmanin ritmik ve duyusal yonleri gegici bir zihinsel kagis ve bagart hissi
saglayabilir. Ev ortaminda, bilhassa kadinlar arasinda, Hek-e sevan odaklanma, sakinlik
ve duygusal topraklama saglayan yapilandirilmis ama rahatlatict bir mutfak rutini
sunmaktadir. Yemegin malzemelerinin tatli aromasi ve dokunsal kalitesi, hazirlama
eylemini psikolojik rahatlama ve farkindalikla iliskilendirerek bu islevi daha da
giiclendirmektedir. Sekli aldatic1 derecede basit olsa da Hek-e sevan, Anadolu

topluluklarinin s6zlii mutfak mirasina derinlemesine islemistir. Hazirlama teknikleri,



malzeme ¢esitliligi ve baglamsal 6nemi 6zellikle lohusa kadinlara sunulan bir yemek
olarak- sozlii bir sekilde aile hatlar1 tizerinden aktarilir. Nesiller arasi siliregelen bu
aligveris hem mutfak tekniklerinin hem de kiiltiirel yorumlarin hayatta kalmasini
saglayarak yemegi daha genis hafiza aglari, toplumsal cinsiyet rolleri ve sembolik

anlamlar i¢ine yerlestirir.

Bir¢ok bolgede hek-e sevan 6zellikle dogum sonrasi donemdeki kadinlar ya da
hastalik veya yorgunluktan kurtulan aile liyeleri i¢in hazirlanir. Bu da yemegi sembolik
bir bakim, canlilik ve sefkat jesti olarak konumlandirmaktadir. Boylesine 6zenle
hazirlanmis onarici bir yiyecegi sunma eylemi, merhamet ve dayanigma mesajlari iletir.
Geleneksel topluluklarin sosyal yapisi icinde, bu tiir eylemler kisiler arasi baglar
derinlestirir ve karsilikli sorumluluk ve empatiyi siirdiiriir. Geleneksel olarak dogum
sonras1 donemle iliskilendirilen bir yiyecek olan hek-e sevan, yari ritiielistik bir islev
tistlenir. Fiziksel kirilganliktan iyilesmeye ge¢isi isaret eder ve bedene giiclin ve dengenin
geri doniislinii simgeler. Sicak, tathh ve yumusak dokusu rahathik ve sifa hakkindaki
folklorik fikirlerle uyum saglarken, kiiltlirler arasinda genis bir sembolik anlama sahip
meyve olan elmanin kullanim1 yemege ritiiel bir 6nem katmaktadir. Bu baglamda yemek
hem bedensel hem de duygusal iyilesmeyi destekleyen kiiltiirel bir ayinin pargasi haline
gelmektedir. Gorsel olarak c¢ekici sunumu, tatli aromasi ve erisilebilir malzemeleriyle
hek-e sevan gastronomi turizmi i¢in Onemli bir potansiyele sahiptir. Ticari olarak
standartlastirilmis tatlilardan farkli bir miras tatlis1 olarak otantik, ev yapimi mutfak
deneyimleri arayan ziyaretcileri ¢ekebilir. Yemek festivallerinde, yemek pisirme
gosterilerinde veya kiiltiirel sergilerde sunuldugunda, Anadolu yemeklerinin ve bunlarin
tedavi edici boyutlarinin somut bir ifadesi haline gelerek bdlgenin kiiltiirel sermayesine

katkida bulunur.

Malzemeler agisindan nispeten basit olmasina ragmen, hek-e sevan yiyecegindeki
doku, lezzet ve zamanlama ustalig1 bir ag¢inin dikkatini, bilgisini ve becerisini yansitir.
Bu yemegi 6zellikle iyi hazirladiklar1 bilinen kadinlar genellikle topluluk i¢inde besleyici,
kiiltiirel agidan bilgili figiirler olarak taninirlar. Bu sekilde yemek, ev i¢i yetkinligin ince

ama etkili bir isareti olarak hizmet eder ve geleneksel cinsiyetci beklentileri pekistirir.



Boylece hem sosyal taninma i¢in bir arag hem de yemek yoluyla kiiltiirel devamlilig:

modelleme araci haline gelir.

Dogayla Kurulan Sifah Ittifak: Birik (Lorlu Siyabo Otu)

Siyabo bitkisi Dogu Anadolu Bélge’sinin en yiiksek kesimlerinden toplanir. Ust
yaprakli kisimlar ¢ikarilirken kokler temizlenir ve parmak biiytikliigiinde parcalar halinde
kesilir. Bu parcalar soguk suda kisa bir siire kaynatilir ve ardindan siiziiliir. Tereyag elde
etmek i¢in ¢alkalanan yogurttan arta kalan sivi tuzlanir ve tuzlama (salamura) islemiyle
siyaboyu korumak icin kullanilir. Salamuradan ¢ikarildiktan sonra siyabo, sade lor (bir
tiir taze peynir) veya ¢cokelek (geleneksel bir lor peyniri) ile karistirilir. Karisim genellikle

tandir ekmegi ya da lavasa sarilarak tiiketilir (Dagdeviren, 2023).

Bahar aylarinda bolgede cesitli yabani otlar ortaya ¢ikar. Siyabonun taze
yesillikleri genellikle sotelenerek tiiketilir, bazen yumurtayla da hazirlanir. Bitki tipik
olarak kii¢lik parcalara ayrilir, temizlenir ve yogurttan tereyagi elde etmek icin geleneksel
bir yayik yontemiyle iglenir. Elde edilen ayran daha sonra yumusak bir lor peyniri olan
cokelek yapiminda kullanilir. Kalan sivi tuzlanir ve ¢esitli otlarin fermente edilmesinde
kullanilarak bir tiir salamura veya salamura ot karisimi olusturulur. Bu s1v1 siirekli olarak
yenilenerek siirekli bir fermantasyon siireci siirdiiriiliir. Siyabo, bu yontemle yaygin
olarak muhafaza edilen otlardan biridir. Hakkari ve Yiiksekova ¢evresinde birik olarak
bilinen bu yemek bir tiir salata olarak kabul edilebilir ve genellikle kahvaltilara eslik eden
bir yemek ya da yemeklerde garnitiir olarak servis edilir. Ayrica bolgede sirmo (bir tiir
yabani sarimsak) genellikle peynirle karistirilarak siyabo bazli yemeklere dahil edilir.
Bitki ayn1 zamanda siyabu adiyla da bilinir ve 6ncelikle yiiksek rakimli, karla kapl

bolgelerde bulunur.

Siyabonun o6zellikle diyabet, kabizlik, sindirim sorunlari, asttim ve solunum
rahatsizliklar1 gibi durumlar i¢in tibbi 6zelliklere sahip olduguna inanilmaktadir. Ayrica,
yilan 1siriklart i¢in dogal bir panzehir olarak kabul edilir. Halk arasinda siyabonun zehire

kars1 bagisikligt olduguna dair bir inanis da mevcuttur (Dagdeviren, 2023). Bu sifa verici



hususlar sagaltim kisminda da bahsedildigi tizere halk hekimligine yonelik tedavi edici

islevselliginden otiirii halk tarafindan sikga tiiketilen bir bitki olmasini saglamaktadir.

Birik, yabani otlar ve lor veya c¢okelek gibi taze siit {irtinlerinden olusan hafif
ama besin acisindan zengin bir yemektir. Yiiksek lif igerigi geleneksel peynirlerin protein
ve kalsiyumuyla birlestiginde, ozellikle taze yesilliklerin mevsimsel olarak mevcut
oldugu bahar aylarinda kirsal diyetlere degerli bir katki saglar. Toplanan bir bitki olan
siyabonun kullanimi, yerel biyogesitlilige dair derin bir bilgiyi yansitmakta ve sindirime
yardimci olduguna ve metabolizmay1 diizenledigine inanilan temel mikro besinleri
saglamaktadir. Siyabo ve diger yabani otlarin mevsimsel olarak toplanmasi, yemek
hazirlamay1 paylasilan, keyifli bir deneyime doniistiirmektedir. Aileler ve komsular,
ozellikle de kadinlar ve ¢ocuklar, genellikle ilkbaharda yaylalara yiiriiyerek ot toplama
stirecine katilirlar. Bu toplama pratigi dogayla neseli bir etkilesimi tesvik etmekte ve acik
hava etkinligi yoluyla sosyal baglar gli¢clendirmektedir. Bitki toplamanin eglenceli ve
kesfedici unsurlari, otlarin hazirlanmasi ve saklanmasina yonelik ortak gorevle birlikte,
yemegin mevsimsel bolluktan kolektif olarak keyif alinmasindaki roliinii

pekistirmektedir.

Birik hazirlamak bireylere, 6zellikle de zorlu ev isleriyle ugrasanlara hem
yemekle hem de gevreyle farkindalikli bir iliski kurma firsati sunar. Otlarin temizlenmesi,
kaynatilmas1 ve saklanmasi gibi tekrarlanan eylemlerin yani sira geleneksel siit {irtinleri
yapimimin meditatif ritmi (6rnegin tereyagi c¢ikarmak icin yayik kullanmak) bir tiir
bedensel rahatlama saglar. Dahasi, otu toplamak i¢in uzak daglik arazide ytiriime eylemi,
manzarayla duyusal bir baglant1 kurarak dogayla hem fiziksel hem de psikolojik faydalar
olan onarici bir bag olusturur.

Yemegin hazirlanmasi, 6zellikle bitki tanimlama, fermantasyon yontemleri ve mevsimsel
ritimlerle ilgili ekolojik okuryazarlik atalardan kalma bilgi gerektirir. Bu bilgiler, 6zellikle
botanik ve mutfak bilgeliginin koruyucusu olarak hareket eden kadinlar araciligiyla
yaslilardan genc¢ nesillere sozlii olarak aktarilmaktadir. Birik, bu tiir kusaklar arasi
Ogretiler sayesinde somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarimina katkida bulunmakta, aksi
takdirde modern baglamlarda yok olma riski tasiyan geleneksel gecim, sifa ve gida

koruma uygulamalarini siirdiirmektedir.



Birigin kahvalti sirasinda misafirlere ikram edilmesi veya yemeklerin yaninda
servis edilmesi, misafirperverligin bir ifadesi olarak islev goriir. Kiiclik kirsal
topluluklarda bu tiir jestler giiven, iyi niyet ve fiziksel diizeyin 6tesinde beslenme niyetini
sembolize eder. Ev yapimi bitki bazli yemeklerin paylasilmasi, topladiklari veya
muhafaza ettikleri malzemeleri degis tokus eden kadinlar arasinda karsilikli sosyal
iliskileri de giiglendirmektedir. Yemegin ana malzemesi olan siyaboya yerel inang
sistemlerinde giiclii sembolik ve tibbi 6zellikler atfedilir. Fermantasyon ve tuzlama
yoluyla korunmasi, doniisiim ve arinmaya dair rittiel ¢agrisimlar tasir. Halkin siyabonun
yilan sokmalarina ve solunum yolu hastaliklarina karsi olduguna inanmasi, yemegi
yenilebilir bir koruma bicimi olarak g¢ercevelemektedir. Bu cagrisimlar yemege hem
manevi bir boyut katar hem de derin sifa, bagisiklik ve hayatta kalma nitelikleri

kazandirir.

Birik, menge bolgesi disinda biiyiik Ol¢lide bilinmese de yabani gidalara ve
atalardan kalma diyetlere ilgi duyan mutfak turistlerini cezbetme potansiyeline sahiptir.
Yabani yiyecekler, fermantasyon ve siirdiiriilebilir gida yollarma yonelik kiiresel ilgi
artarken, bu yemek yerellestirilmis bilgi sistemlerinin ¢agdas gastronomik sOyleme nasil
degerli katkilar sunabilecegini 6rneklemektedir. Kiiltiirel festivallerde veya eko-turizm
baglamlarinda sunulmasi1 hem besin degerini hem de ortaya ¢iktig1 geleneksel ekolojik
uygulamalar1 vurgulayabilir. Dogru otlarin belirlenmesinden siirekli fermantasyon
dongiilerinin siirdiiriilmesine kadar birik yemeginin hazirlanmasinda yer alan siirecler
tizerindeki ustalik, 6zellikle kadinlar arasinda bir yetkinlik ve saygi gostergesi olarak
hizmet eder. Bu tiir uygulamalarda yetkin olanlar genellikle kiiltlirel otoriteler ve
atalardan kalma bilginin tasiyicilar: olarak goriiliirler. Rolleri ev islerinin 6tesine gecerek
egitim, saglik ve ¢evre yonetimini de kapsar. Bu baglamda, birik bir yemekten daha
fazlas1 haline gelir. Sosyal prestiji artirir ve kadinlarin sifaci ve toplum refahinin
besleyicisi olarak geleneksel rollerini yeniden teyit eden kiiltiirel bir varlik olarak ortaya

cikar.

Sonug¢



Kavata, hek-e sevan ve birik gibi yemekler; Anadolu’nun binlerce yillik yagam
deneyiminin ve halk hekimliginin birer {iriinii olarak, yalnizca biyolojik bir ihtiyaci
karsilamaz. Ayni zamanda halkin dogayla, bedenle, inangla ve toplumsal yapiyla kurdugu
cok yonlii iligkinin bir gostergesidir. Bu yemekler, ritiiellerle c¢evrelenmis iiretim
siireclerinden sofra etrafinda sekillenen tiilketim bigimlerine kadar genis bir kiiltiirel
repertuar i¢inde yer alir. Bu tiir yemeklerin hem birey hem de toplum igin ¢cok katmanl
anlamlar tasidigini gosterir. Sifa yemekleri yalnizca bedensel iyilesme saglamaz; ayni
zamanda birliktelik, iletisim, dayanigsma, kusaklar arasi kiiltiirel aktarim gibi pek ¢ok

sosyal iglevi de i¢inde barindirir.

Tabloda yer alan smiflandirma, her bir yemegin tasidigi islevleri hem
Malinowski’nin temel ihtiya¢ temelli yaklasimi hem de Bascom’un sosyal islevsellik
modeli dogrultusunda agik¢a gostermektedir. Kavata, icerdigi kavata meyvesinin Sinir
sistemi tizerindeki etkisiyle sagaltici bir rol {istlenirken; bu yoniiyle Malinowski’nin
saglik ve metabolizma kategorisi altinda yer bulur. Ayn1 zamanda kavatanin hazirlanma
stirect, topluluk i¢i egitim ve ritiielistik bir katilim siireci sundugundan, Bascom’un egitim
ve psikolojik kagis islevlerine de karsilik gelir. Benzer sekilde hek-e sevan, 6zellikle
fiziksel yorgunlukla iligkilendirilerek giic veren 6zelligiyle metabolizma ve biiyiime
alaninda islevsel bir gida olup; tathi formuyla eglenceli sofralarin vazgecilmezi héline
gelerek kiiltiirel degeri pekistirir. Birik ise dogrudan dogadan toplanan, salamura
yontemiyle korunan ve lorla birleserek tiiketime sunulan formuyla halk hekimliginin
dogaya yaslaniginin bir 6rnegidir; solunum ve sindirim sistemine olan katkisiyla saglik
ve giivenlik bashiginda degerlendirilebilirken, kolektif iiretim siirecleriyle topluluk

bellegini diri tutan bir egitim aracina da doniisir.

Sozli kiltiir araciligiyla aktarilan bu bilgiler, glinlimiiz toplumlarinda yasanan
hizli degisimlere ragmen halen canliligin1 korumaktadir. Ozellikle gastronomi turizmi,
saglikli ve yerel beslenme pratiklerine yonelik artan ilgi ve geleneksel bilginin yeniden
deger kazanmasi gibi egilimler, bu yemeklerin toplumsal bellekteki yerini
pekistirmektedir. Kavatanin zihinsel dengeyi saglama inanci, hek-e sevan’in fiziksel
kuvvet ve diren¢ kazandirma 6zelligi, birigin dogal panzehir olarak kullanimi gibi halk

inanclari, bu yemekleri yalnizca beslenme 6geleri degil, ayn1 zamanda kiiltiirel simgeler



haline getirmistir. Bu durum, islevsel halkbilimi kuraminin temelini olusturan "ihtiyaglara

kiiltiirel tepkiler" anlayisinin canli 6rnekleri olarak degerlendirilebilir.

Kavata, hek-e sevan ve birik gibi sifa yemekleri, halk hekimliginin ve geleneksel

bilgi sistemlerinin tastyicilar1 olmakla birlikte, ayn1 zamanda modern diinyanin karsi

karsiya oldugu kiiltiirel homojenlesmeye karsi bir direng alani olusturmaktadir. Bu

yemekler, kiiltiirel siireklilik ile degisim arasindaki dengeyi saglayan hem ge¢misin

mirasini tagiyan hem de gelecege yon veren canli folklorik unsurlardir. Bu yoniiyle, yerel

mutfak {rlinlerinin korunmasi, belgelenmesi ve yeni nesillere aktarilmasi, sadece

gastronomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel

Tablo 1: Islevsel Siniflandirma Analizi

Yemek | Karin Eglendir | Baskida | Kiiltiir | Tletisim Ritiiel | Turizm | Statii / Sagalti
/islev | doyurma | me n kacis | aktari islev Rol model | m
mi
Kavata | Proteinve lif | Yapim siireci Hazirhik Nesilden | Komsulara ve Bahar Festivallerd Iyi yapana -
icerigiyle ortaklasa ve stireci nesile yaslilara temizligi e tanitilir “becerikli
doyurucu sohbetlidir zihinsel sozli gonderilir yemegi, kadin” denir
rahatlama olarak kotii ritya
saglar ogretilir kovucu
Hek-e Yiiksek Tatli formu Yapimi Cocuklara Lohusa Lohusa Yoresel Misafirlikte Tedavi
kalori ve ile gocuklara dikkat oyunla ziyaretlerinde stitiini fuarlarda basarili edici,
Sevan vitamin hitap eder gerektirir ve mutfak sunulur artirict tatli olarak sunumla onarict,
kaynag1 odaklanma sevgisi inanglarla sunulur sayginlik yenileyici
sunar kazandirir sunulur saglar
Birik Hafif ama Toplama Bitkiyle Ot bilgisi Sabah Zehirden | Dogatemal | Sifaotlarini | Alternatif
( Siyabo besleyici, stireci ugrasmak kadinlar kahvaltisinda | koruyucu, | etkinliklerde bilen kadin tip — sifa
mideyi eglenceli, meditatif arasinda paylasilarak sifali ot sunulur saygl gorir verici,
OtU) rahatlatici dogayla bag rahatlik aktarilir sunulur yemegi koruyucu
kurar saglar olarak
kutsal
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