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Kayseri’de Gecis Donemlerine ve Belirli Giinlere Ozgii Mutfak Kiiltiirii*

Kiibra SAHINBAS®
Ozet

Mutfak kiiltiirii bir toplumun beslenme kiiltiiriinii ve aligkanliklarin1 gosteren, yasama bigimini yansitan ve o
topluma ait gelenek ve gorenekleri icinde barindan bir olusumdur. Bundan dolay1 mutfak kiiltiirii sadece mutfak
ile ilgili olan seyleri icine almaz; o toplumun aligkanliklarini, gelenek ve goreneklerini de igine alarak tam bir
kiiltiir malzemesi haline gelir. Bu c¢alismada Kayseri’de gecis donemlerinde (dogum, evlenme, 6liim), dini
bayramlarda, kutsal giin ve gecelerde, oturmalarda, hact ugurlama-karsilama, asker ugurlama-kargilama ve
stinnet diigiinii gibi 6zel giinlerde yapilan hazirliklar, uygulamalar ve bunlara bagli olarak olusan mutfak kiiltiirii
tanitilmaya galisilacaktir. Caligmada Kayseri mutfak kiiltiiri halkbilimi agisindan incelenmistir. Kayseri mutfak
kiltiiri, gegis donemlerinde ve belirli giinlerdeki mutfak kiiltiirii esas alinarak sinirlandirtlmistir. Calisma
olusturulurken kaynak kisilerden bilgi alinmistir. Kayseri mutfak kiiltiiriinii daha iyi yansitmasi bakimindan
kaynak kisiler Kayseri’nin yerlilerinden ve ev hanimlarindan seg¢ilmistir. Aragtirmanin amaci Kayseri ilinin
kiiltiiriine, misafirine, mutfagina, gelenek ve goreneklerine verdigi 6nemin ortaya koyulmasi ve bu yolla Kayseri
mutfak kiiltiiriiniin Anadolu’daki yerinin tespit edilmesidir.

Anahtar Kelimeler: Kayseri, mutfak, kiiltiir, mutfak kiiltiiri.

The Cuisine Culture Of Kayseri On Transitional Period And Specific Days
Abstract

The cuisine culture is a formation which shows eating culture and habits of society and which reflects the
society’s lifestyles and has that society’s tranditions and customs. For this reason; cuisine culture does not only
consist of the things inctuding cuisine, it also contains the society’s habits, customs, traditions and it becomes a
cultural material. In this study, it has been tried to introduce preparations, applications and cuisine culture on
transitional periods (birth, marriage, death), on religious holidays, on holy days and nights, sittings, on special
days like seeing off and meeting pilgrimages and soldiers, sunnah wedding. In this study, Kayseri cuisine culture
has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine culture has been limited with in transitional period and
specific days while forming this study. Information has been taken from the resource people. In order to show
the best part of Kayseri cuisine culture, resource people have been selected from the housewives and local
people from Kayseri. The purpose of this research is to put forth the importance given to guests, cultures,
cuisines, traditions and customs in Kayseri and by this way to determine the place of Kayseri kitchen cuisine in
Anatolia.

Key Words: Kayseri, cuisine, culture, cuisine culture.

Giris

“Mutfak, Arapca ‘matbah’ kelimesinin bozulmus seklidir ve ‘pisirilen yer, pisirme yeri’
anlamina gelmektedir. Bu kelime dilimize girmeden once Tiirkler mutfak icin ‘ashik’, ‘as evi’,
‘as taam1’, ‘as oca@l’ gibi kelimeleri Uygurlar zamanindan beri kullanmaktaydi.” (Artun,

2012, s.419). Buradan da anlasildigi tizere mutfak kavrami ve buna karsilik kullanilan

! Erciyes Universitesi Edebiyat Fakiiltesi 1. Dil ve Kiiltiir Calismalar1 Ogrenci Sempozyumu’nda sunulmus bildiridir.
2 Erciyes Universitesi, Tiirk Dili ve Edebiyat: Boliimii Ogrencisi, 1. Ogretim, 2.Smif, E-posta: kubra45612@gmail.com.
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kavramlar ¢ok eski zamanlardan itibaren var olmus ve Tiirkler yerlesik bir mutfak diizeni ve
kiiltiiri olugturmustur. Tirk mutfaginin bu denli yerlesik ve koklii olmasi diinya mutfaginda

da ona 0zel bir yer saglamigstir.

Mutfak kiiltiirii insanlarin beslenme ihtiyacini karsilayan yiyecek ve igecek tiirleri ile bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; bu siirecte kullanilan mutfak arag¢ ve
gereclerini; tim bunlara bagl olarak olusan yeme-igme gelenegi ile beslenme kiiltiiriinii de
icine alan bir olusumdur. (Artun, 2012, s.419). Mutfak kavrami hem maddi hem manevi
degerleri igine alir. Bu yiizden bir toplumun gelenek ve goérenekleri mutfaga yansir ve bu

degerler mutfag:1 ve mutfak kiiltiiriinii sekillendirip zenginlestirir.

Mutfak kiiltiirii ve buna bagli olarak beslenme kiiltiirii bir toplumun yasama bicimiyle
dogrudan ilgilidir. (Artun, 2012, 5.419) Bundan dolay1 mutfak kiiltiirii sadece mutfak ile ilgili
olan seyleri i¢ine almaz; o toplumun aligkanliklarini, yasama diizenini, gelenek ve

goreneklerini de i¢ine alarak tam bir kiiltiir malzemesi haline gelir.

Bu calismada Kayseri’de gecis donemlerinde (dogum, evlenme, oliim), dini bayramlarda,
kutsal giin ve gecelerde, oturmalarda, haci ugurlama-karsilama, asker ugurlama-kargilama
gibi 6zel gilinlerde yapilan hazirliklar, uygulamalar ve bunlara bagl olarak olusan mutfak

kiiltiiri tanitilmaya ¢alisilmistir.

Arastirmanin birkag amact vardir. Bunlardan en Onemlisi ve baslicasi; Kayseri ilinin
kiiltiirtine, misafirine, mutfagina, gelenek ve goreneklerine verdigi 6onemin ortaya koyulmasi
ve bu yolla Kayseri mutfak kiiltiiriiniin Anadolu’daki yerinin tespit edilmesidir. Digeri; bircok
sehir ve yoremiz i¢in gegis donemlerinde ve belirli glinlerde olusan mutfak kiiltiiri hakkinda
arastirmalar yapilmistir. Bu arastirmalardan hareketle Kayseri i¢in de boyle bir ¢alismanin
yapilmasi diistiniilmistiir. Bu amaglarla Kayseri’nin geleneklestirmis oldugu zengin mutfak

kiiltiirti, gegis donemleri ve belirli giinler esas alinarak incelenmistir.
1. Kayseri Mutfag

“I¢ Anadolu Bolgesi halkinin beslenmesinde énemli yer tutan bugday unu ve bulgur basta
olmak {iizere biiyiik bas hayvan eti, yogurt, patates ve diger sebzeler Kayseri ilinde de
tiiketilen baslica besinlerdir. “(Budak, Cigek, Sahin ve Yilmaz, 2004)

Kayseri ili ekonomisinde pastirma ve sucuk yapimi énemli bir gelir kaynagidir. Pastirma ve

sucuk Kayseri’de lin salmisg {iriinlerdir ve kahvalt1 masalarinin vazgegilmezidir.
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Borek, manti, katmer, yaglama, gézleme ve ¢orek gibi besinlerin temel malzemesini olusturan

bugday unu Kayseri yemeklerinin ana bilesenidir. (Budak ve digerleri, 2004)

Bugday unundan yapilan ev eristesi de Kayseri’de siklikla tiiketilir. Bugdaydan elde edilen
ince bulgur da yemeklerde sik kullanilir. Kayseri’de firinda pisirilen yemeklerden pehli ve

firin agz1 vardir. (Budak ve digerleri, 2004)

Kayseri’ye 0zgii tathilardan Giilli Baklava, Nevzine ve Aside tatlis1 vardir. Her iicli de
Kayseri’de misafir ve aile sofralarinda veya 0Ozel gilinlerde siklikla yapilan ve tiiketilen

tatlilardandir.

“Etrafi iizim baglar1 ile ¢evrili olan kentte en yaygin tiiketilen yemeklerden birisi de kiymali

veya zeytinyagli asma yapragi sarmasidir. “(Budak ve digerleri, 2004)

Kayseri mutfagina genel olarak baktigimizda hamur isi ve et {iriinlerinin hakim oldugunu
goriiyoruz. Kayseri mutfagi; manti, katmer, yaglama, gozleme, yag mantisi, su boregi gibi
hamur isleriyle tin salmis bir mutfaktir. Bugiin, sarimsakli yogurt ve sumak ile servis edilen
Kayseri Manti’sinin iinii tim Anadolu’ya yayillmistir. Mant1 deyince ilk akla gelen ilimiz
Kayseri’dir. Tatlilara baktigimizda ise serbetli tatlilarin Kayseri mutfaginda yerinin biiyiik
oldugunu goriiyoruz. Sonu¢ olarak Kayseri; emek isteyen ve yerlesmis kiiltiirii ile de

Anadolu’da farkl bir yeri olan zengin ve yoresel bir mutfak olusturmustur.

2. Gecis Donemlerinde ve Belirli Giinlerde Yapilan Hazirlhiklar ve Bunlara Bagh
Olarak Olusan Mutfak Kiiltiirii
2.1.Gecis Donemleri

Dogum

Dogum yapan kisi i¢in Oncelikle lohusa serbeti kaynatilir. Dogum yapan kisiye ziyarete
gidilir, cocuk veya anne icin hediyeler gotiiriiliir ve giizel dileklerde bulunulur. Misafirlere
kaynatilan lohusa serbetinden ikram edilir. Ayrica baklava, su boregi, yaprak sarmasi gibi
ikramliklar verilir, ¢ikolata ve act badem kurabiyesi dagitilir. (M. Fikirlier, kisisel iletisim,
17.03.2018) Ayrica giinlimiizde bebegin adinin ve dogum giiniiniin yazildig1 siis esyalari

yaptirilip gelen misafirlere dagitilmaktadir.
Evlenme

Iki aile ve gengler evlilige karar verdikten sonra gelin gérmeye gidilir. Gérmeye gidilirken
gelin evine c¢ikolata ve ¢igek gotiiriilir. Misafirlere kahve ve lokum ikram edilir. Bundan

sonra kaympederin gelini gormesi ic¢in tekrar gidilir. Kaympeder veya kayinvalide geline
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maddi durumlarma gore altin takar. Iki aile bu vesileyle tanisir. Bu tanismadan sonra aileler
birbirine ziyarete gider. Ziyarete gidilirken baklava, borek ve aci badem kurabiyesi gotiiriiliir.
Bundan sonra iki aile de isterse nisan yapilir. Nigan i¢in geline kiyafetler, hediyeler alinir.
Nisan gecesi, maddi duruma gore altin takilir. (S. Ozcan, kisisel iletisim, 30.03.2018) Nisanda
yiiziikler takilir, misafirlere su boregi ve kuru pasta tiirli yiyecekler ikram edilir, gerez

dagitilir.

Giiniimiizde kinalar ¢ogunlukla salonlarda yapilmaktadir. Nadiren de olsa evlerde yapildig:
goriiliir. Kinada gelin i¢in bindalli alinir. Evde yapilan kinalarda, geline kina yakilir, daha
sonra misafirlere pasta tiirii yiyecekler ikram edilir. Kina ¢erezi dagitilir. (M. Fikirlier, kisisel
iletisim, 17.03.2018) Eskiden kinalar evlerde yapilirdi. Cerezler misafirlere giiniimiizde
oldugu gibi paketler halinde degil avu¢ avug dagitilirdi. Carsamba giinleri kina, persembe
giinleri diigiin yapilirdi. Kinada evlere ‘takim calgr’ gelirdi. (S. Ozcan, kisisel iletisim,

30.03.2018)

Diigiinler giiniimiizde salonlarda yapilir ve buralarda misafirlere taraflarin mali durumlarina

gore hazir yemekler ikram edilir.

Eskiden kimin evi daha biiyiikse diiglin orada olurdu. Diigiin i¢in 6zel as¢1 getirilirdi. Asci
gelirken yaninda iki de yamak getirirdi. Asc1 ve yardimcilari yemek yapimina ev sahiplerini
karistirmazdi. Misafirlere ikram etmek i¢cin bamya, pilav, haslama et, liziim yemegi(gendime)
yaprak sarmasi ve baklava yapilirdi. Bu ana yemeklerin disinda iiziim hosafi, salata ve tursu

da masaya konurdu. (S. Ozcan, kisisel iletisim, 30.03.2018)

Oliim
Oliimde, yemekleri cenaze evi igin komsular yapar. Pilav, tavuk ve et yemekleri bunlar
arasindadir. Oliiniin persembesinde yemekleri genellikle oliiniin yakinlari getirir. Manti,
yaprak sarmasi, borek as1 corbasi gibi yemekler yapilir. Eskiden persembe giinleri, ince
cekilmis yarim pide arasina tahin helvasi konularak oOliiniin canina degmesi i¢in gelen

misafirlere ikram edilirdi, zengin olanlar ayr1 olarak seker ve kahve de dagitirdi. (S. Ozcan,

kisisel iletisim, 30.03.2018)

Gilinlimiizde ise 6lii yakinlarinin ¢ogunlugu misafirlere seker ve kahve dagitir. Ayrica mali
duruma gore iskender ve kiymali gibi hazir yemekler de ikram edilir. Misafirlere yemek
disinda ciiz ve Kur’an-1 Kerim dagitilabilir. Oliiniin kirkinda mevlit okutulur. Mevlide
gelenlere kahve ve lokum, su boregi, ev baklavasi, nevzine, yaprak sarmasi ve pasta cesitleri

ikram edilir. Ayrica mevlit sekeri hazirlanir ve gelen misafirlere dagitilir.
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2.2.Dini Bayramlar
Ramazan Bayram

Ramazan Bayrami’nda yahni ve pilav yapilir. Bayramdan 6nce nohut slatilir ve 1slandiktan
sonra eski tabirle portletilirdi. Bu nohutun iki parcaya ayrilmasidir. Daha sonra nohutu
pisirmede kullanilacak soganlar dogranir ve suya konur. Soganin kokusu ve acisinin gegcmesi
icin suyu sik sik degisilir. Bayramda misafirlere ikram etmek i¢in veya sofraya koymak i¢in
mutlaka oklava baklavasi, giil baklavasi ve yaprak sarmasi yapilir. Cikolata ve kolonya ikram

edilir. (O. Tuyluoglu, kisisel iletisim, 15.03.2018)

Ramazan aksamlarinda ise Kayseri’de genellikle bamya ¢orbasi, un ¢orbasi, borek asi ¢corbasi
yapilir. Sahur i¢cin Ramazan’dan dnce agilan ev yufkasi islatilir, igine kiyma konulur, dorde
katlanilir ve az yagda kizartilarak yenir. Ayrica yaglama, katmer, liziim hosafi ve kayis1 hosafi

da hazirlanilir. (Y. Sahinbas, kisisel iletisim, 10.04.2018)
Kurban Bayram

Kurban Bayrami’nda da yahni ve pilav yapilir. Misafirlere ikram etmek icin baklava, su
boregi, yaprak sarmasi hazirlanir. Kurbanin kesildigi giin, eti kavrulur ve yenir. Kurbanin
kesilmesinden iki {i¢ giin sonra da sucuk ve sucuk i¢i hazirlanmaya baslanmilir. Inek etinden
sucuk ve pastirma yapilir. Koyun etinden ise eskiden dograma kiyma hazirlanilir, daha sonra
kavrulur ve tuzlanarak tenekelere, ileriki giinlerde de g¢inkolara basilirdi. (O. Tuyluoglu,

kisisel iletisim, 15.03.2018)
2.3. Kutsal Giin ve Geceler
Arife Giinleri

Bayram i¢in hazirliklar yapilir. Yahni i¢in et alinir, nohut 1slatilir, soganlar dogranir. Mezar

ziyaretleri yapilir, es dost aranir.
Cuma Giinleri

Isteyenler evine yakinlarini ¢agirir. Zikir gekilir, salavat getirilir. Hatim dualar1 yapilir ve dini
sohbetler edilir. Gelenlere kahve, lokum ve ¢ikolata ikram edilir. Cuma giinii aksamlari helva

yenilebilir.
Asure Giinii

Yedi ¢esit malzeme ile hazirlanan asure en az yedi kapiya dagitilir.
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Kandil Geceleri
Bol bol dua okunur ve ibadet edilir. isteyenler kandil simidi yapar ve dagitir.
2.4. Ozel Giinler
Siinnet Diigiinii

Stinnet digiinleri glinimiizde ¢ogunlukla salonlarda yapilmaktadir. Diigiinlerde mevlit ve
ilahi okunmaktadir. Mali duruma gore misafirlere ikram edilen yemekler de degismektedir.
Eskiden evde yapilan siinnet diigiinlerinde ise bamya, baklava, talas boregi, yaprak sarmasi,

mubhallebi, haslama et ve pilav yapilirdi. (M. Sahinbas, kisisel iletisim, 10.04.2018)
Asker Ugurlama-Karsilama

Asker gitmeden bir hafta oncesinden askerin en yakinlari askeri evine davet eder. Asker
giderken asker kinasi tertip edilebilir. Asker yemegi yapilir. Bu yemekler askerin en sevdigi
yemeklerdir. Kofte, su boregi, yaprak sarmasi, baklava gibi yiyecekler hazirlanilir. Eskiden
asker yemeklerinin hazirlanmasi i¢in 6zel as¢1 tutulurdu. Asker doniince de en yakinlari evine

davet eder (M. Sahinbas, kisisel iletisim, 10.04.2018).
Haci Ugurlama-Karsilama

Haci giderken en yakinlar1 onu yolcu eder. Haci i¢in de kina yakilabilir. Gelen haci igin haci
yemegi tertip edilebilir. Eskiden haci yemekleri i¢in de 6zel as¢i tutulurdu. Dénen hacinin
evine ziyarete gidilir, misafirlere ikramliklar verilir. Haci, gelen misafirlere getirdigi
hediyelerden verir. Bu hediyeler arasinda hurma, zemzem suyu, tespih, esarp ve inci kolye

bulunur. (M. Sahinbas, kisisel iletisim, 10.04.2018)
2.5. Oturmalar
Arabas1 Oturmalari
Arabasi1 oturmalari kisin ve aksam yemekten sonra yapilir.
Aksam Oturmalar

Aksam oturmalar1 6zellikle kisin yapilirdi. Eskiden bu oturmalarda telteli (pismaniye)
cekilirdi. Aside tatlis1 ve nevzine gibi tathilar yapilarak ikram edilirdi. Ayrica kuru kayisi,
kuru iizlim, dut kurusu, pestil gibi atistirmaliklar da verilirdi. (M. Sahinbas, kisisel iletigim,

10.04.2018)
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Erkek Oturmalari

Erkek oturmalarinda genellikle dini sohbetler edilir. Misafirlere kahve, lokum, ¢ikolata, pasta

cesitleri ve meyve ikram edilir. (M. Sahinbas, kisisel iletigim, 10.04.2018)
Kadin Oturmalari

Kadimlar genelde kendi aralarinda altinli giin oturmalar1 yapar. Bu oturmalarda ¢esitli pasta
tiirleri ikram edilir. Yaprak sarmasi, su boregi, kuru pastalar, i¢li kofte, kete, baklava, nevzine,

un kurabiyesi ve ac1t badem kurabiyesi baslicalaridir.
Diiniirliik Oturmalari

Diigiin 6ncesi veya sonrasinda erkek ve kiz tarafindaki bayanlarin birbirlerini evlerine davet
etmesine diiniirliik oturmalar1 denir. Bu oturmalar i¢in kahve, lokum, ¢ikolata, kuru borek,
baklava, yaprak sarmasi, yas pasta, kete, halka, tandir boregi, i¢li kofte, nevzine, un

kurabiyesi, ac1 badem kurabiyesi gibi ikramliklar hazirlanilir.
Yontem

Bu c¢alismada Kayseri mutfak kiiltiirii halkbilimi agisindan incelenmistir. Kayseri mutfak
kiiltlirti, ge¢is donemlerinde ve belirli giinlerdeki mutfak kiiltiiri esas alinarak
sinirlandirilmistir. Calisma olusturulurken kaynak kisilerden bilgi alinmistir. Kayseri mutfak
kiiltiirlinii daha iyi yansitmas: bakimindan kaynak kisiler Kayseri’nin yerlilerinden ve ev

hanimlarindan se¢ilmistir.
Bulgular

Kayseri, misafirine, sofrasina, kiiltiiriine, gelenek ve goéreneklerine her zaman 6nem vermis ve
bunu bugiinlere de tagimistir. Ne kadar giinlimiiziin gelismis sartlari ile bazi adetler unutulmus

veya kaybolmus olsa da Kayseri, mutfak kiiltliriinii ana hatlariyla korumasini bilmistir.

Bu calismayla Kayseri’nin misafirperverligi ve kiiltiiriine, gelenek ve goreneklerine sahip
¢ikist vurgulanmak istenilmistir. Goriildiigii izere gecis donemlerinde, 6zel giinlerde ve belirli
giinlerde genel anlamda adetler siirdiiriilmeye devam etmektedir. Eger bugiin bu adetleri,
gelenek ve gorenekleri siirdiirebilirsek gelecek nesillere de bu zengin kiiltiirel miras1 tasimis

oluruz.
Sonug ve Tartisma

Bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Kayseri, koklii tarihi ile zengin bir mutfak

kiiltiirii de olusturmustur. Bugiin Anadolu’da sanayisiyle, ticaretiyle ve mutfagiyla dikkat
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¢cekmis onemli merkezlerden biridir. Yemeklerinin cesitliligi ve yerlesmis kiiltiirii ile kendine
has zengin ve ydresel bir mutfaga sahiptir. Gelenek ve goreneklerine biiyiik dlgiide dnem
veren Kayseri, bunu mutfagina da yansitmig ve gerek Tirk gerek Anadolu mutfak
kiiltiirtinden beslenen geleneklesmis bir mutfak olusturarak bugiin Tiirkiye’de mutfak deyince

ilk akla gelen illerimizden olmay1 bagarmustir.

Glildemir ve Isik’in 2011°de yaptig1 Nevsehir Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri adli ¢alisma;
Artun’un 2001°de yazdigi Adana’da, Térenlere, Adaklara, Ozel Giinlere Ait Inanglar,
Pratikler ve Bunlara Bagli Mutfak Kiiltiirii adli yaz1; Kaya ve Sormaz’in 2017°de yaptig1 Ozel
Giin ve Gegis Donemleri ile Yoresel Mutfagimiz: Gaziantep adli ¢alisma; Isik, Kiligarslan,
Gtildemir, Derin ve Bari’nin 2017°de yaptig1 llgin Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri adl1 calisma;
Colbay ve Sormaz’in 2015°de yaptig1 Konya'da Gegis Donemlerinde Yapilan Yoresel Mutfak
Uygulamalar: adli ¢alisma ve Celik’in 2010°da yaptign Mengen'de Ozel Giin Yemekleri adl
calisma bu konuyla ilgilidir. Bu calismalarda sehir ve yorelerimizde gecis donemlerine ve

belirli giinlere 6zgii mutfak kiiltiirli incelenmistir.
Oneriler

Anadolu mutfak kiiltiirii arastirmalarinda Kayseri zengin ve geleneklestirmis oldugu mutfak
kiiltiiri ile mutlaka yer almalidir. Ciinkii bu 6zelligiyle genel anlamda Tiirk mutfak kiiltirtini
ozel anlamda ise I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Bugiin i¢ Anadolu’da
mutfagiyla, sanayisi ve ticareti ile Kayseri sivrilmekte ve dikkat ¢ekmektedir. Bu bakimdan
Kayseri mutfak kiiltiirii bu ¢aligmalarda mutlaka yer almali ve bu alanda daha ¢ok calisma
yapilarak Kayseri mutfak kiiltiirii tanmitilmali ve kayda geg¢irilmelidir. Bu konuda herkes
bilingli olursa geleneklerimiz, goéreneklerimiz ve kiiltiirlimiiz unutulmayacak ve koklesmeye

devam edecektir.
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Extented Abstract

The cuisine culture is a formation which shows eating culture and habits of society and which
reflects the society’s lifestyles and has that society’s tranditions and customs. For this reason;
cuisine culture does not only consist of the things inctuding cuisine, it also contains the
society’s habits, customs, traditions and it becomes a cultural material. In this study, it has
been tried to introduce preparations, applications and cuisine culture on transitional periods
(birth, marriage, death), on religious holidays, on holy days and nights, sittings, on special
days like seeing off and meeting pilgrimages and soldiers. In this study, Kayseri cuisine
culture has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine culture has been limited with
in transitional period and specific days while forming this study. Information has been taken
from the resource people. In order to show the best part of Kayseri cuisine culture, resource
people have been selected from the housewives and local people from Kayseri. The purpose
of this research is to put forth the importance given to guests, cultures, cuisines, traditions and
customs in Kayseri and by this way to determine the place of Kayseri kitchen cuisine in

Anatolia.

1. Kayseri Cuisine

Pastry and meat products is dominant at Kayseri cuisine. Also, bacon and sausage making is
an important source of income at Kayseri provincial economy. When we look generally;
Kayseri cuisine is a famous with pastries such as ravioli, katmer, lubrication. In addition, the
location of the syrup sweet such as Nevzine, Baklava are big in Kayseri cuisine.

2. Transition Periods And Specific Days Preparations Made And Cuisine Culture

Depending On Them
2.1.Transition Periods

Birth

Lohusa sherbet is boiled for person giving birth firstly. Person giving birth is visited and the
lohusa sherbet boiling is offered guests. Also, foods such as stuffed grape leaves, water
pastry, Baklava, chocolate and almond cookies are prepared. (M. Fikirlier, personal
communication, 17.03.2018)

Marriage

When two family and young people decide firstly marriage, men's house goes in bride's
house. Chocolate and flowers are taken bride's house. Turkish coffee and delight are offered

guests. Then, families visit each other. Baklava, water pastry and almond cookies are taken en
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route. After this, if two family want they makes engagement ceremony. (S. Ozcan, personal
communication, 30.03.2018) Ring is worn at engagement ceremony, foods such as water
pastry and kinds of dry pastry are offered guests. Weddings are made nowadays in halls.

Ready meals are offered according to financial situation in weddings.
Death

Neighbors makes meals for the funeral home at death. Rice, chicken and meat dishes are
among these. The deceased's relatives usually bring meals on thursday. Meals such as Manti
with Meat, Pastry Soup and stuffed grape are made. (S. Ozcan, personal communication,
30.03.2018) Most of the dead's relatives distribute sugar and Turkish coffee nowaday the

guests.

2.2. Religious Holidays

Feast of Ramadan

Stew and rice are made at Feast of Ramadan. Chickpea is wetted a night before the feast.
Later, onions are chopped and putted in water. Host makes Baklava and stuffed grape for the

guests. (O. Tuyluoglu, personal communication, 15.03.2018)
Feast of Sacrifice
Stew and rice are made. Host makes Baklava and stuffed grape for the guests.

2.3. Holy Days And Nights

Eve Days

Preparations are made for religious holidays. Meat is taken for stew, chickpea is wetted,
onions are chopped. Grave visits are made, the folks are called.

On Fridays

The relatives are optionally invited home. Dhikr is attracted, salavat is brought. Prayer is

made and religious conversations are made.
Days of Ashura

Ashura is prepared with seven kinds of materials, distributed to least seven neighbours.
Blessed Nights

Lots of pray is made, worship is made. Pastry rings consumed in holy days are optionally

made, distributed.



111
International Journal of Humanities and Education

2.4. Special Days

Sunnah Wedding

Sunnah weddings are done halls nowadays mostly. Mevlit ve divine are said at weddings.

Food offered for the guests are changes according to financial situation.
Send Off The Soldier- Welcome The Soldier

Soldier's closests relatives invite him to their home before joining the army. Soldier’s henna is
able to arranged. Soldier's meal is made. Foods such as meatball, stuffed grape leaves, water

pastry and Baklava are prepared.
Send Off The Pilgrim- Welcome The Pilgrim

Pilgrim's closests send off pilgrim by the way. Pilgrim’s henna is able to arranged. Pilgrim

meal can be arranged for the return of the pilgrim.

2.5. Sittings
Arabasi Sittings
Arabasi is a kind of spicy chicken soup. Arabas sittings are made in winter and evening.
Evening Sittings

Evening sittings are would made in winter especially. Pismaniye is would attracted at these

sittings. Desserts such as Aside and Nevzine are would offered.
Men’s Sitting

In the men's sitting men usually do religious conversation. Host offers Turkish coffee, delight,

chocolate, cake and fruit for guests.
Women’s Sitting

Women usually do gold day. Host offers stuffed grape leaves, water pastry, cookies,

Baklava, Nevzine, flour cookie and almond cookies for guests.
Affinity Sitting

Women sit before and after the wedding. Host offers Turkish coffee, delight, chocolate,
stuffed meatballs, stuffed grape leaves, water pastry, cookies, Baklava, Nevzine, flour cookie

and almond cookies for guests.

Method
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In this study, Kayseri cuisine culture has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine
culture has been limited with in transitional period and specific days while forming this study,
information has been taken from the resource people. In order to Show the best part of
Kayseri cuisine culture, resource people have been selected from the housewives and local

people from Kayseri.
Results

Kayseri always cares guests, dinner table, culture and customs. It carries these values today.

Today's condition cause to forget some customs but Kayseri protects these values generally.

In this study, it was emphasized Kayseri's hospitality to have a culture. As seen, Kayseri

maintains customs generally in times of transition, special days and specific days.
Result and Discussion

Kayseri has been a home ownership many civilizations. Kayseri constituted a rich cuisine
culture with a deep-rooted history. Today, Kayseri is important center with industry, trade and

cuisine in Anadolu. It has a unique rich cuisine with food assortment and established culture.

Studies related to this issue: Giildemir and Isik's (2011) work of “Nevsehir Cuisine and
Foods”, Artun’s (2001) work of “Belong to Ceremonies, Vows, Special Days Practices,
Beliefs in Adana”, Kaya and Sormaz’s (2017) work of “Our Local Cuisine On Special Days
And At Special Transitional Occasions: Gaziantep”, Isik, Kilicarslan, Gilildemir, Derin and
Bari’s (2017) work of “Ilgin Cuisine and Foods”, Colbay and Sormaz’s (2015) work of
“Local Cuisine Practices in Transition Periods in Konya”, Celik’s (2010) work of “Feast
For Special Days In Mengen”. In this studies, transitional periods and specific days cuisine

culture have examineded to cities and regions.



