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Oz

Ortak yagam alanina katilan canlilarin varliklarini siirdiirebilmeleri igin yerine getirmesi gereken basat kosul
beslenmedir. Bilince sahip olmasindan otiirii diger canlilardan ayrilan insan, beslenme eylemine farkli anlamlar
yiikleyerek onu kiiltiirel alana tagimistir. S6z konusu kiiltiirel alanda gelisen beslenme anlayist yeni olgularin ve
olaylarin ortaya ¢ikmasina da zemin hazirlamistir. Biling diizeyine erigsen insanligin besin maddelerini ¢esitli islem ve
yontemlerden gecirerek yeme aliskanliklarini doéniistiirmesi de bu siireci hizlandirmigtir. Yeme aligkanliklarimin
gelismesiyle birlikte sosyal yasamda beliren alanlardan biri de mesleklerdir. Farkli besin maddelerini kendilerine 6zgii
yontemlerle pisiren veya bunlari isleyen meslek gruplari zamanla toplumsal yagsamin énemli bir pargasi haline gelmistir.
Bu caligma kapsaminda geleneksel olarak varligini siirdiiren biiryanciligin sozli kiiltiir i¢erisindeki yeri belirlenmeye
ve meslek folkloru agisindan énemi ortaya ¢ikarilmaya galisilmistir. Meslege bagli olarak sozIi kiiltiir icerisinde var
olan anlatilar, halk inaniglari, dua, adak, kurban vs. gibi unsurlardaki kiiltiirel degerlerin toplumsal bellek bakimindan
yerinin de belirlenmesi amaglanmustir. Bitlis ilinde isyeri bulunan ve aktif olarak biiryancilik meslegini icra eden kaynak
kisilerle gerceklestirilen goriismeler sonucu elde edilen bilgilerden hareketle, biiryanin tarihsel gelisimi, folklorik
acidan degeri ve toplumsal yasam agisindan 6nemi incelenmeye ¢alisilmistir. Bunlarin diginda geleneksel usullerle
devam ettirilen meslegin son zamanlarda yasadigi sikintilara da deginilmistir. Ayrica meslegin geleneksel baglamindan
uzaklagmamasi ve kendini gelecege 6zglin yapisiyla aktarabilmesi i¢in biiryan ustalarinin goériislerine yer verilmistir.
Bunun diginda yoredeki sozlii kiiltiir iirtinlerine yansiyan meslekle alakali unsurlar da tespit edilerek kayit altina
alinmistir. Boylece bu geleneksel meslegin goriiniirligiiniin artirllmas: diisiiniilmektedir. Nitekim meslek folkloru
kapsaminda incelenen biiryanciligin kendi igerisinde bazi mesleki normlar tagidigi da goriilmiistiir. S6zIi kiiltiir iirtinleri
iizerinden toplumsal yasamda yaptirim giiciinii yerine getiren bu normlarin c¢alismayla tespit edilmesi de
gerceklestirilmesi diisiiniilen diger durumlardandir.Bu diisiincelerden hareketle yapilan saha ¢alismasi sonucu kaynak
kisilerden derlenen sozlii kiiltiir unsurlartyla meslegin kaybolmaya yiiz tutmasinin 6niine gecilmeye ¢alisilmistir. Zira
son yillarda ticari kaygilarla meslegin geleneksel yapisindan koptugu goriilmektedir. Bahsi gecen durumlar ¢alismanin
yapilmasini gerekli hale getirmistir.
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BURYAN COOKERY WITHIN THE SCOPE OF OCCUPATION FOLKLORE
(BITLIS SAMPLE)

Abstract

The predominant condition that the living things participating in the common habitat must fulfil in order to
continue their existence is nutrition. The human being, separated from other living things because of his/her
consciousness, has given different meanings to the act of feeding and carried it to the cultural field. The understanding
of nutrition that has developed in the cultural field in question has also prepared the ground for the emergence of new
facts and events. The transformation of the eating habits of humanity, which has reached the levelof consciousness, by
passing the nutrients through various processes and methods has also accelerated this process. With the development
of eating habits, one of the fields that appear in social life is occupations. Occupational groups that cook or process
different nutrients with their own unique methods have become an important part of social life over time. This study
aims to determine the place of traditional Buryan Cookery in oral culture and to reveal its importance in terms of
professional folklore. It is aimed to determine the place of cultural values in the elements such as narratives, folk beliefs,
prayer, sacrifice, and sacrifice that continue their existence in oral culture depending on the profession in terms of social
memory.Based on the information obtained as a result of the interviews with the source people who have workplaces
in the province of Bitlis and actively practice the profession of making Buryan Cookery, it has been tried to examine
the historical development of Buryan, its value in folkloric terms and its importance in terms of social life. Apart from
these, the recent problems of this traditionally continued profession have also been mentioned. In addition, the views
of the buryan chefs are included in order not to move away from the traditional context of the profession and to transfer
itself to the future with its original structure. Apart from this, the elements related to the profession reflected in the oral
culture products in the region were also determined and recorded. Thus, it is thought to increase the visibility of this
traditional profession. As a matter of fact, it has been seen that buryan cookery which is examined within the scope of
professional folklore, has some professional norms within itself. The determination of these norms, which fulfil the
power of sanction in social life through oral cultural products, is another situation that is considered to be realized.
Based on these thoughts, it was tried to prevent the profession from disappearing with the oral culture elements
compiled from the source people as a result of the field study. Because in recent years, it is seen that the profession
has broken away from its traditionalstructure due to commercial concerns. The aforementioned problems made it
necessary to carry out the study.

Keywords: Food, Buryan Cookery, Occupational Folklore, Tradition, Culture
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Giris

Insaninin yasamin siirdiirebilmesi igin temel ihtiyaglarinin baginda beslenme gelmektedir. Beslenme
siireciyle birlikte insan metabolizmasinin, enerji ve besin ihtiyact karsilanmaktadir. Fakat bu asamada
enerjinin saglanmasi i¢in gerekli besinlerin temini, bunlarin insanin tiiketimine uygun hale getirilmesi ve
tilketim davraniglari, beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan uzaklastirarak onu kiiltiirel bir olguya
doniistiirmektedir (Beserli, 2010: 159) Bu dogrultuda Judith Goode, yemegi insan i¢in biyolojik olarak
hayatta kalmanin temel ihtiyaci olmasinin yaninda daha ¢ok anlamin kompleks sistemlerini belirginlestiren
kiiltiirel bir alan olarak tanimlamaktadir. Aragtirmaci ayrica yemegin fizyolojik bir ihtiya¢ olmasindan ziyade
diisiinme siirecine de iyi geldigini savunmaktadir. Nitekim yemek, fiziksel agidan beslenme i¢in kullanilirken
ayni zamanda entelektiiel varolusun onemli yonlerinden metaforik olarak bahsedilirken de kullanilir.
Beslenmenin biitiin bu essiz birlesik dogasi, yeme eylemini 6nemli bir kutsal ve sosyal sembol haline
getirmektedir. Zira yemek hazirlanirken; kullanilan hazirlama geregleri, pisirme yontemleri ve yapilanlar da
sosyal ve kiiltiirel mesajlarin aktarilmasini saglamaktadir (Goode, 2015: 390). Toplumsal yasamin ayrilmaz
bir pargasi olan yemegin hazirlik agsamasi farkli eylem, kural ve dgretiler de barindirmaktadir. Zamanla
sistematik hale gelen pisirme islemi kullanilan farkli tekniklerle kendi igerisinde yeni meslek gruplarinin
ortaya ¢cikmasini olagan bir siirece getirmistir. Mesleklerde artan cesitlilik ve karmasiklik, kirsaldan sehirlere
olan gdclin artmast, halkbilimcilerin de degirmen ve fabrika 6rneginde oldugu gibi mesleki bilgileri kapsayan
aragtirmalarini arttirmaya baglamasma neden olmustur. Bu dogrultuda yapilan ¢aligmalar mesleklerdeki
teknikler, sozlii ifadeler ve calisma gelenekleri halkbilimcilerin mesleki folklor olarak adlandirdig1 ¢alisma
alanin1 olusturmaktadir (McCarl, 2022: 621). Karatas, hekimligi meslek folkloru baglaminda inceledigi
calismasinda meslek folkloru igin:

“Aym1 meslek grubuna mensup bireyler tarafindan is ¢evresinde yaratilmis tim anlamli kiiltiirel
olusumlar1 ifade etmektedir. Is yerlerinde olusan 6zel bir dilin, diisiincelerin, adetlerin, inanglarm,
sembollerin ve aletlerin ve benzeri unsurlarin meslek mensuplari tarafindan anlasilmasi meslek folkloru
¢aligmalarinin ¢ikis noktasini olusturmustur.” (Karatas, 2017: 45)

diyerek calisma konusunun alanina ve ortaya ¢ikis noktasina dikkat ¢ekmektedir. Calisma alani
isyerlerinde kullanilan 6zel bir dil, giyim tarzi, inang, sembol ve is i¢in gerekli aletlerin iiretilip kullanilmasi
ve biitiin bunlarin sadece o meslege mensup kisiler tarafindan anlasilmasidir. Bu ¢aligma alaninin igerisinde
anlatilar, siirler, fikralar, isyerindeki kutlamalar ve kabul torenleri yer almaktadir (Duymaz- Sahin, 2010:
105). Meslek ¢esitliligi agisindan zengin bir yapiya sahip olan Anadolu’da mesleklerin kendi igerisinde var
ettigi ve odaginda folklorik 6gelerin oldugu is kollarin1 gérmek miimkiindiir. Geleneksel yontem ve meslek
Ogretileriyle giliniimiize kadar ulasan biiryancilik tasidigi folklorik degerlerle meslek folkloru baglaminda
incelemeyi gerektirmektedir. Bitlis’te kiiltiirel baglam i¢inde varligini siirdiiren biiryancilik, nesiller boyunca usta-
cirak iligkisi halinde geligmistir. Meslegin etrafinda tesekkiil eden anlati, tiirkii, halk siiri, mani, atasdzii, bilmece
vs. gibi tiirler de biiryanin toplumsal bellek ve yasanmishigindaki yerini gosteren diger durumlardandir. Nitekim
yemek aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiiri bireylerin yasadiklar1 cografya ile uyumlu olarak ortaya koyduklari
bitkisel ve hayvansal iiriinleri isleme ve tiikketme bigimlerini kapsamaktadir. Bu siire¢ ayn1 zamanda toplumun
degerler sistemine bagli olarak gergeklestirdigi bir iiretim seklidir. Yemegi kiiltiirel bir unsur haline doniistiiren
nokta da s6zii edilen bu durumdur. Halihazirda nelerin besin olup olmayacagini da belirleyen kiiltiir oldugundan
pisirilme bi¢imleri ve sunumlar1 da ayni sekilde dnemlidir (Besirli, 2017:193).

Biiryan yemeginin ve biiryanciligin meslek folkloru agisindan bir diger 6nemli noktasi tarihi
geemisidir. Nitekim biiryanla alakali bilgi edinilen kaynaklarm basinda Kaygusuz Abdal’a bagl olarak
anlatilan menkibeler gelmektedir. Bu menkibelerden birine gore Kaygusuz, Misir’a gitmek i¢in seyhi olan
Abdal Musa’dan miisaade isteyerek kirk neferiyle edilen giilbanklardan sonra yola ¢ikar. Sabah oldugunda
bir koyun Kesilir ve soyiis edilerek kirmizi biiryan kebabi seklinde pisirilir. Pisirilen biiryan birkag ekmekle
Kaygusuz Abdal’a verilir (Gaybi, 2021: 37). Ayrica Kaygusuz Abdal’in “Saray-Name” adli eserinde de
biiryanla alakali gesitli bilgilere rastlanilmaktadir. Kaygusuz, bu eserinde cihani bir saraya benzeterek
icerisinde yasayan insanlarin farkli iglere dalip yaraticiyr unuttugundan sikayet etmektedir. Eserin bir
bdliimiinde saraya benzettigi cihani anlatirken “ags¢ilar kuzuyu biiryana assinlar” diyerek hem biiryana hem
de biiryanin pisirilme yontemine deginmektedir (Gaybi, 2021: 142).
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Evliya Celebi’nin Seyahatname adli eserinin dérdiincii cildi, 1655 yilinda Van’a dogru olan yolculukla
baglamaktadir. Evliya Celebi, Van vilayetine vali olarak atamasi yapilan Melek Ahmet Pasa’yla birlikte bu
yolculuga ¢ikar ve yol giizergdhinda pek ¢ok vilayet ve kazaya ugrar. Bitlis’e gelen seyyah yorenin
toplumsal, siyasi ve etnografik yapisi hakkinda ¢ok zengin bilgiler verir. Bitlis’te yonetici konumunda olan
Abdal Han’m misafiri olunur. Bitlis’e gelen Melek Ahmed Pasa’ya verilen ziyafet anlatilirken siralanan
yemekler igerisinde biiryandan “diizdeh biiryan pilav” olarak bahsedilmektedir (Yerasimos, 2019: 21).
Evliya Celebi (2001: 349), eserin baska bir boliimiinde de Bitlis sehri tarafindan gelen kisilerin baslarinda
tagidiklar1 kaselerde yer alan yemeklerle kurdugu sofrada bulunan biiryanin lezzetinden ayrica

bahsetmektedir.
Meslek Folkloru Kapsaminda Biiryanciik

Biiryanciligin odagini olusturan durum yoérede sozlii kiiltiir icerisinde yasayan folklorik unsurlardir.
Halk takvimine gore belirlenen is akisiyla biiryancilik; yapisinda ayrica efsane, mani, inanis, tiirkii, adak-
kurban ve bazi kiilt inaniglarin1 da barindirmaktadir. Bunlar da meslek temsilcilerinin etrafinda birlestigi
ortak degerlerdendir. Bunun yaninda biiryancilik geleneksel meslek kategorisinde degerlendirilebilecek
caligma alanlarindandir. Yolcu (2014; 1), geleneksel meslek kavramini; gegmisten beri yasayagelen, halk
estetigini triinlere yansitan, geleneksel yollarla ¢irak yetistiren, el sanatlariyla iliskili meslekler olarak
aciklamaktadir. Arastirmaci, geleneksel mesleklerde endiistriyel tiretim kosullarindan ziyade basit el aletleri
ve Kol giiciiniin 6n plana ¢iktigini ayrica insanlarin ihtiyaglari dogrultusunda ortaya ¢ikan bu mesleklerin
O0grenme siireclerinin halk kiiltlirlinlin yarattig1 bilgilerle insa edildigini belirtmektedir. Halk kiiltiiriiyle
sekillenen biiryanciligin ortaya ¢ikisi ve adlandirilmasi yorede insanlar arasinda anlatilan tarihi efsanelere
dayandirilmaktadir. Kaynak Kisilerin biilyiiklerinden duyduklari anlatilarm ilki IV. Murad’in Safevi devleti
tizerine sefere ¢ikarken Bitlis’te karsilastigi cobanin ikram ettigi yemegi begenmesi tizerinedir:

“I'V. Murat, Safevi seferi sirasinda siiriisiinii otlatan bir ¢obanla karsilasir. Coban, padisahla karsilaginca
ona ikramda bulunmak ister. Yoresinin en iyi yemeklerinden biri olarak diistindiigii biiryan1 yapmaya
karar verir. Kazdig1 kuyuya hayvani kesip koyan ¢oban, bu sayede pisirdigi biiryan1 da padisaha ikram
eder. Yedigi yemekten keyif alan IV. Murad, bdylece yemegi merak etmeye baslar. Bunun izerine
padisah yedigi etin, hayvanin neresinden oldugunu sorar. Coban, padisahim bu hayvamin biiryanidir
(ustalarin d6s dedigi yer) diye cevap verince yemegin ad1 biiryan olarak kalir” (KK. 1).

Yoredeki s6zli kiiltiir igerisinde var olan ve ¢alismanin kaynak kisilerini olusturan biiryan ustalarinin
da bildigi bir diger anlati da Evliya Celebi ile ilgili olan rivayettir. Bu anlatida ise Evliya Celebi’nin yaninda
bir toplulukla Bitlis’e geldiginden bahsedilmektedir. Halk, ikram edecegi yemek konusunda arayiglara
girdigi anda yemegin ortaya ¢iktig1 sdylenmektedir:

“Evliya Celebi, Bitlis’e yaninda kalabalik bir ekiple gelir. Gelen kisiler ilk olarak kaleye ¢ikar. O sirada
halk, Evliya Celebi ve gelen misafirleri en iyi sekilde agirlama telagina diiser. Halk, ne yemek yapalim
derdine diistiiginde ¢obanin biri hemen bir kuyu kazip yan1 baginda hayvani keser. Kazdigi kuyunun
icerisinde ates yakan g¢oban, hayvami kuyunun igerisinde pisirir ve misafirlere ikram eder. Evliya
Celebi’ye yedigi etin tad1 ¢ok giizel gelir. Bu yemegin adina biiryan ad1 verilir ve giiniimiize kadar ulasir”
(KK. 2).

Halk arasinda anlatilan efsanelerden birinde de dagda hayvanlarini otlatan ¢obanin acikmasi ve
yaninda yiyecek bulunmamasindan dolay: siiriideki bir hayvani kesip ac¢tigi kuyuda pisirmesiyle biiryanin
ortaya ¢iktigindan bahsedilmektedir:

“Cobanin biri siiriisiinii otlatirken ¢ok aciktigini hisseder. Ac¢ligina ¢are aramaya baglar. Son olarak aklina
stiriiden bir keciyi kesip yemek gelir. Siiriiden ayirdigi kegiyi kesen goban ayrica bir kuyu kazipicerisinde
ates yakar. Kestigi hayvani pigirmek i¢in atese koydugunda mal sahibinin kendine dogru geldigini gortir.
Hemencecik pismekte olan etin iizerini toprak ve ¢amurla kapatir. Mal sahibi, hayvanlar1 sayinca eksik
oldugunu fark eder. Bunun {izerine ¢oban, sugunu itiraf eder. Mal sahibi, kesilen kegiyi ararken ¢oban,
“Obiiryanda, obiliryanda” demeye baslar. Kapatilan kuyu agildiginda etin,topragin altinda iyice pistigi
goriiliir. Mal sahibi, gobani affettikten sonra pisen eti birlikte yemeye baslarlar. Bu yemegin tadi ylesine
giizeldir ki kisa siirede insanlar arasinda yayilir ve ad1 biiryan olarak kalir” (KK 4.)
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Anadolu’da meslek gruplarinin ortak inaniglar paydasinda birlestigi goriilmektedir. Bu inaniglardan
biri de geleneksel mesleklerde siklikla karsilasilan “meslek piri” inancidir. (Duymaz- Sahin, 2010: 107).
Biiryan ustalari, anlatilardan hareketle meslek piri olarak ¢obanlart gérmektedir. Cobanlik mesleginin
zorluklart g6z 6niine alindiginda hayvanlarla uzun mesafeler aldiklar1 ve zaman gegirdikleri bilinmektedir.
Cogu zaman yiyecegi biten cobanlarin agliklarimi gidermek igin farkli yollara bagvurduklar1 da
bilinmektedir. Baz1 durumlarda erzakin kaybolmasi veya bozulmasi da meslegin dezavantajlarindandir. S6zii
edilen durumlardan dolayi ¢obanlar, yeme-igme noktasinda kisitli imkéanlara sahiptir. Biiryan hazirlanirken
sadece kaya tuzu ve etin kullanilmas1 kaynak kisilerin goriislerinin ortaya ¢ikis noktasini olusturmaktadir.

Yukarida da belirtildigi {izere biiryan yapilirken herhangi bir katki maddesi kullanilmamaktadir. Taze
kesim yapilan hayvan 6nce yikanmakta daha sonra kaya tuzu dokiilerek tandira birakilmaktadir. Tuz,
biiryancilik agisindan temel unsurlardan biridir. Biiryanci Serkan Usta, tuzun biiryan agisindan dnemi igin
sunlar1 soylemektedir:

“Biiryan1 yediginizde lezzet almaniz gerekir. Eskiden insanlar biiryan yedikten sonra agizlarini bile
yikamazdi, yediklerinin tadi ge¢mesin diye. Biiryan edilecek erkek ke¢i, tuz yemelidir ve dogada
gezmelidir. Besi hayvanindan biiryan olmaz ¢iinkii tat alamazsiniz. Hayvan tuz yedik¢e derisi acilir ve
viicudu yaglanir. O yag biiryana asil lezzeti verir. Hatta biiryan tandira atildiginda ipte onu tutmak zordur.
Ama besi etine ip atmaya bile gerek kalmaz” (KK. 6).

So6zii edilen bu diisiincenin yansimasini gelenek baglaminda sdylenen manide de gérmek miimkiindiir:
Dagdan indirdim kuzi

Kuziye verdim tuzi

Male temah etmeyin

Yigide verin kizi (Celebi, 1999: 84)

Foto 1. Biiryan ve Avsor Corbasi

Yorenin 6nemli halk sairlerinden biri olan M. Celal Saydam’a ait “Tandira Ver Biiryani” adli eser
bestelenip insanlar arasinda bilinen bir tiirkii konumuna erigmistir. Bliryan ustalarinin da is yogunlugunda
yoreye ait bir ezgiyle sdyledigi tiirkii, biiryan etrafinda gelisen kiiltiirel alan1 gostermesi agisindan oldukca
dikkat ¢ekicidir.
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Giderem Urfa iisti Tandira ver biiryani
Yolum Bitlis’e diistii. Cagirin gelsin yari
Merkava’dan su igtim, Optiim sol yanagini,
O yar aklima diistii Kiismiis oteki yani.

Nemrut’un bas1 duman,
Dumanda halim yaman.

Sevdim Koger kizini,

Anas1 vermez aman (KK.2)

Foto 2. : Kiiltiir turizmi kapsaminda yoreye gelen turistlere biiryanin tanitilmasi

Kiiltiirel yasamin ¢iktilarindan olan yemekler, birer toplumsal simge konumundadir. Bu gibi
toplumsal simgeler bir bakima sosyallesme siirecindeki kazanimlardir. S6zii edilen bu kazanimlar da
toplumlarin kiiltiirel kimliginin 6nemli gostergelerindendir (Besirli, 2010: 168). Zira biiryan yemegi ve
biiryancilik meslegi de Bitlis iliyle dzdeslesmistir. Bu toplumsal aidiyeti halk siirlerinde de gdrmek
miimkiindiir. Yoredeki insanlarin kiiltiirel 6zelliklerinden bahsederken ilk olarak degindikleri unsur biiryan
yemegidir. Yemegin Tiirk Patent Kurumu tarafindan “Bitlis Biiryan Kebab1” olarak 26. 01. 2021 tarihinde
tescillenmesi de (Tiirk Patent Enstitiisii, 2021) yore insaninin biiryana karsi hissettigi aidiyet bagini mesru
zemine oturtma girisiminin bir sonucudur.

Her avluda vardir bir tandir. Sen tanit ki biryani

Biryan yiizyillardir vardir. Yesin bakan, basbakani

Yemeklere hiitkiimdardir. Hem tanit hem &ziin tani.

Bas misafire ikramdr. Bitlis’in biryan kebabi.

Bitlis’in biryan kebabi. Bizimdir biryan kebabi (Tiyersan, 2005: 167)
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Meslegin ana unsurlarindan biri de yemegin buharla pisirildigi alan olan tandirdir. Ustalar, is
ortamindayken zamanlarmin biiyiikk bir boliimiinii tandirin basinda gecirmektedir. Meslekle alakali is
kazalariin en ¢ok gerceklestigi alan tandir ve gevresidir. Hemen hemen biitlin ustalarin tandirla alakali
olarak yasadigi bir is kazasi olmustur. Biiryancilarin en biiyiik korkularinin baginda hayvani tandira asarken
atesin icerisine diigsiirmesi gelmektedir. Zira tandirin i¢i yanan kézden dolay: oldukea tehlikelidir. Tandirin
icerisine biiryan edilecek hayvanin diismesi veya herhangi bir nesnenin diismesiyle yok olmasian
meselesidir. Hatta 6yle ki tandir, bu distinceler dogrultusunda “Agzi agoh alemet, dibi kizil kiyamet” olarak
yoredeki bilmece gelenegi igerisinde kullanilmaktadir.

Usta- Cirak Gelenegi

Is ortaminin ilk olarak deneyimlendigi dénemler farkli meslek gruplarinda ise yeni baslayan kisiler
acisindan zorlu zamanlardir. Nitekim adim atilan meslekle ilgili yontem, davranig ve terimleri 6grenmeye
calismak ve onlar1 benimsemek oldukg¢a sabir gerektiren bir siiregtir. Meslek folkloru agisindan 6nemli
olan bu asamada usta; cirak olarak alacagi kisiyi tartmak ve sinamak icin g¢esitli geleneksel yontemlere
bagvurur (McCarl, 2021: 622). Biiryancilik da usta- girak iligkisi {izerinden ilerleyen bir meslektir. Diger
geleneksel meslek gruplarina gore ¢iraklik siiresinin daha uzun oldugu da kaynak kisilerden derlenen
bilgilerdendir. Biiryan ustalar1 yanlaria alacaklar ¢irak adayini sinavdan gecirmek i¢in gece saat 01:00°de
tandir1 yakmaya gondermektedir. Boylece ¢irak alinmasi diistiniilen kisginin diizen anlayis1 ve isin listesinden
gelebilme kabiliyeti dl¢iilmeye ¢alisilmaktadir (KK. 3). Hatta bazi kaynak kisiler ayni zamanda babalar1
olan ustalar1 tarafindan da sinamaya tabi tutulmustur. Boylece ilerde meslegi teslim almasi beklenen kisinin
sergiledigi tutum ve ise olan yatkinligi izlenim edilmektedir. Biiryan ustalar1 meslege adim attigi ilk giinleri
su sekilde anlatir:

“Meslege 28 sene once gocukluk yaslarinda igyerindeki ayak islerini yaparak bagladim. Ayni zamanda
babam olan Medeni Ozdemir, beni yetistirdi. Medeni Usta, gece diikkana giderken kardeslerimle birlikte
beni de gétiiriirdii. Islerimizi siirekli takip ederdi, bigak tutmamizi ve eti nasil hazirladigimiz1 siirekli
olarak gozlemlerdi. Bu takip isi tam olarak 3 yil siirdii. Bendeki yetenegi gérmiis olacak ki ustaligi bana
devretti ve ocagi bana birakt” (KK. 6).

“Onceleri isyerine gelen miisterilere su veriyordum. Vahit Usta, bir giin beni ¢agirip; artik masa silmeyi,
buyur ¢ekmeyi birak. Senin bigak tutma zamanin geldi, dedikten sonra yaninda usta olarak ¢alistirmaya
basladi. 18 senedir meslekteyim fakat hala bile kendimi usta olarak kabul etmiyorum. Ciinkii uzun yillar
bu isin cilesini ¢ekmek gerekiyor. Ben cocuklugumu ve hayatimi bu meslege verdim. iki biiryan eti
dogramakla maalesef usta olunmuyor” (KK.3).

“35 sene dnce beni yanina alip calistiran ve bana el veren kisi Azmi Usta’dir. Ilk ise basladigimda bulagik
yikiyordum. Daha sonra geceleri diikkana gelmeye basladim. Gece gelmeleriyle birlikte 6 yil siiren
¢iraklik donemim basladi. Ciraklik donemi oldukga sabir istemektedir. Eger sabir gdstermezseniz
meslekte asla basarili olamazsimiz” (KK.7).

Bir faaliyetin meslek kabul edilebilmesi i¢in iiyelerinin o meslege dahil olmadan 6nce bir siire
egitilmeleri gerekir (Abali, 2014: 119). Biiryancilar meslege ilk adimini attiginda daha ¢ok arka planda yer
alan isleri yapmaktadir ve bu isleri yaparken ustalarini takip ederek onlardan meslegin 6zel bilgilerini
o0grenmeye calismaktadirlar. “Mevcut mesleki bilgi, cogu zaman ge¢misteki mesleki tecriibeler iizerine insa
edilir. Meslegin katilimcist meslege dahil oldugu andan itibaren mesleki teknikleri ogrenmeye bagslar ve
olusan birikim sonraki mesleki uygulamalarda tecriibe olarak ortaya ¢ikar” (Aga, 2015: 47). Biiryanci
adaylari, ustay1r gozlemlemekle gecen uzun ¢iraklik doneminden sonra bir ilist kademe olan kalfaliga
erismektedir. Adaylar, kalfalik doneminde ustalarini gézlem neticesinde 6grendigi mesleki bilgileri bu
asamada pratik olarak uygulamaya girismektedir. Meslekteki ustalarin sahip olmasi gereken 6zelliklerin
basinda giiler yiizlii olma ve gelen misteriyi tanimasi gelir. Biiryancilarin meslekleri geregi birka¢ defa
isyerine gelen kisiyi hemen tanimalar1 gerekir. Her bir miisterinin ayr1 ayr bliryani nasil tiikettigi ustalarin
belleklerinde yer almasi gereken onemli bilgilerdendir (KK. 4). Bunun disinda ge¢mis tecriibeler
dogrultusunda biiryan etinin pisip pismedigi, hayvanin tandira diismemesi, miisteriye sunulan etin sicakligi
ve soguklugu da meslekte dikkat edilmesi gereken diger hususlardandir. Biiryan ustasinin hayatinin
merkezinde sadece et olmalidir. Aklinda bagka sey olan kisilerin bu iste basariya ulasamayacagi tecriibe ile
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sabittir (KK. 7). Kiiltiirel sahne olarak degerlendirilebilecek zamanlarda ¢iraklarin, ustalarinin ge¢mis
deneyimlerinden veya biiyiiklerinden duydugu meslekle alakali incelikleri 6grenip uygulamaya c¢alistigi
goriilmektedir. Nitekim meslek folkloru ayn1 zamanda is alan1 etrafinda sekillenen geleneksel uygulamalari
da kapsamaktadir (Fedakar ve Derdicok, 2016: 98). Eski kugagin yasayan son temsilcilerinden olan Biiryanci
Azmi, meslek igerisinde ustalarindan 6grendigi geleneksel uygulamalardan birini $dyle anlatmaktadir:
“Bizler eskiden biiryani servise hazirlarken ¢ok fazla bigak kullanmazdik. Eti, elimizle didiklerdik. Ciinkii et
ne kadar piserse pissin, bicagin temas ettigi et sertlesmeye baglar. Bilindigi iizere sertlesen et lezzetini ve
tadw yitirir’ (KK.1).

McCral(2021: 622), meslek kiiltiiriindeki performansi belgelemenin iyi yollarindan biri olarak kiiltiirel
sahneleri gostermektedir. Arastirmaci kiiltlirel sahneyi de; kiiltiirel bilginin ya da folklorun bazi y6nlerinin
birkag kisi tarafindan paylasildig: tekrarlayici sosyal bir mekan olarak tanimlamaktadir. Geleneksel anlamda
meslegin siirdiiriildiigii Bitlis ilinde biiryan ustalarinin igyerleri ya birbirine karsilikli ya da ¢ok yakin
mesafelerde yer almaktadir. ilgelerde yer alan biiryan ustalar1 da merkezdeki ustalardan el alip is hayatina
atildigindan, meslek igerisinde birbirlerini tanimaktadirlar. Yoredeki ustalarin gesitli zamanlarda bir araya
geldigi ve dayanigsma iginde oldugu bilinmektedir. Boylesi zamanlar “kiiltiirel sahne” olusturmasi agisindan
oldukca onemlidir. Ciraklik siireci olduk¢a uzun olan biiryancilik mesleginde usta konuma yeni erisen
kisiler, meslegin biiyiiklerine saygi duymaktadir. Meslek biiyiligli olarak kabul edilen ustalarin, isini
begendigi cirak adaylarindan gesitli ortamlarda bahsetmesi de bir diger énemli olaydir. Aym meslegi
yapmalarina ragmen her ustanin kendine has bir teknigi ve bakis acist bulunmaktadir. Hatta baz1 ustalarin
dedelerinden 6grendigi ve yakin ¢evresinden dahi sakladigi meslek sirlar1 da vardir (KK. 1). Biiryancilikta
birden fazla ¢iragin bir ustanin yaninda yer almasi nedeniyle i ortami1 dogal olarak birer kiiltiirel sahne
konumunu almaktadir. Nesim Usta, Bitlis’teki 6nemli iki ustanin yaninda ise basladigindan bahsetmektedir.
Bu ustalardan biri babas1 Mubhittin Usta, bir digeri de amcas1 olan Vahit Usta’dir. Iki ustamn elinin altinda
diger ciraklarla birlikte ¢alismak ve mesleki ayrintilar1 6grenmenin oldukga yararli olduguna deginmektedir.
Boylesi ortamlar isin tekrar edilebildigi ve ¢iraklarin statii atlamak igin siirekli rekabet igerisinde oldugu
caligma alanlaridir (KK. 2).

Biiryanciligin tarihi diizlemde incelenmesi durumunda, kadim bir gelenek neticesinde ortaya ¢iktigi
anlagilacaktir. Biiryanct Azmi, usta- cirak iligkisi igerisinde ilerleyen meslek yasantisindan soyle
bahsetmektedir:

“122 senedir dedelerimizden kalan bu meslegi yapmaktayiz. Bu bir bakima geleneksel diizeni olan ve
boylece ilerleyen bir meslektir. Nuri ve Ibrahim adli dedelerimizden meslegi alarak bugiinlere getirdik.
Bizim meslegimiz usta- ¢irak iliskisi icerisinde ilerler. Dedelerim Haci Fettullah Kazanci adindaki
ustadan aldiklart ocakta devam ettiler. Bizler de o ocagin temsilcileri olarak sirrimizi devam
ettirmekteyiz. Devraldigimiz ocakta bizler tgiincii kusagiz. Ben 6 yasindan itibaren biiryancilik
meslegiyle ugrastyorum. Su anda meslegi ben ve oglum Ibrahim siirdiirmektedir. Oglum ibrahim
yanimda ¢irak olarak bagladi. Benden sonra bayragi teslim alacak kisi de insallah kendisi olacaktir.
Oglumdan bagka {i¢ ayr1 ¢iragim daha bulunmaktadir. Bunlar Sadullah, Naif ve Mikail’dir. Bahsettigim
bu kisiler 27 yildir araliksiz olarak benim yanimda ¢aligmaktadirlar” (KK. 1).

Biiryancilik, usta- cirak iligkisi halinde ilerlediginden dolayr meslegin siirdiiriilebilirligi ciraklara
baglidir. Ustalarin tamami ¢irak bulamadiklarindan meslegin yakin gelecekte unutulacagini dile
getirmektedirler. Eski kusak ustalarin yasayan temsilcilerinden olan Azmi Usta, Bitlis’te bulunan belli bash
ustalarin  6lmesi durumunda meslegin ele ayaga diisecegini belirtmektedir. S6z konusu durumun
gerceklesmesi halinde biiryanciligin meslek olma 6zelliginin ortadan kaybolacagini sdylemektedir. Cilinkii
0, bu ustalarin arkasindan gelecek ve yerini dolduracak kimselerin yetismedigini diisiinmektedir (KK.1).
Nesim Usta da kendilerinin son nesil oldugunu dile getirmektedir. Meslek yasaminda 30 seneyi
doldurdugunu belirten usta, yetistirmeye calistig1 Volkan ve Gokhan adli ¢iraklartyla meslegin gelecegine
katki sunmaya c¢aligsmaktadir. Kendilerinden sonra biiryanciligin kiiltiirel bir deger olmaktan ¢ikacagini ve
ticari bir ugras haline gelecegini sdylemektedir. Olasi tehlikelerin Oniine gegmek igin il halk egitim
merkezinde kurslarin agilmasi ve orada biiryan ustalarmin 6gretici olarak meslegi anlatmas1 gerektigini
onermektedir (KK.2).
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Biiryancilar, yoreden kisilerin meslegi artik tercih etmemesi ve ¢irak bulunamamasimi geleneksel
baglamdan uzaklasan usta- cirak gelenegine dayandirmaktadir. Ustalar kendilerinin uzun yillar c¢iraklik
yaptiklarin1 ve sikintilara sabrederek meslegi kavradiklarini dile getirmektedir. Biiryancilar, gliniimiizde
insanlarin sikintiya gelemedigini ve meslegi 6grenmek igin fedakarliktan kagindiklarini sdylemektedir.
Biiryanct Serkan Usta, kimsenin her gece uykusundan feragat edip biiryana gelmek istemedigini
belirtmektedir. Meslegin zorluklarindan bahsederken ¢alisma saatlerinden dolay1 arkadaslariin diigiiniine
bile gidemedigini dile getirmektedir. Cirak bulamamasini ve ¢iraginin olmamasini sézi edilen durumlara

dayandirmaktadir (KK. 6).

Adi Ustast Crraklari Meslek Isletme Ad1
Deneyimi
Azmi Baydur Ibrahim Ibrahim Baydur, 55 yil Biiryanct Azmi
Baydur Nuri |Sadullah Giiltekin, Naif]
Baydur Ozalp, Mikail Egri
Nesim Ekin Muhittin Ekin Volkan- Gokhan 30 y1l Biiryanci Mubhittin
Erhan Kaya Medeni Kaya - 17 yil Canimsin Meltem Biiryan
Zennur Aslanhan | Azmi Baydur - 35 yil Tarihi Bitlis Biiryancisi
Serkan Ozdemir Medeni - 28 yil Pinar Biiryan
Ozdemir
Ergin Ekin Vahit EKin - 18 yil Biiryanci Vahit
Nurettin Yaprak Medeni - 30 y1l Mermut Biiryan
Ozdemir

Tablo 1: Yorede bulunan Biiryan Ustalarinin mesleki bilgileri

Herhangi bir meslegi icrd etmenin tek amaci maddi ¢ikar elde etmek degildir. Yapilan is sonucunda
kigi, paranin disinda statli, sosyal ortam ve yasama getirdigi diizen gibi farkli tlkiilere ulagmay1
hedefleyebilir (Karatag, 2017: 13). Bu baglamda Bitlis ilinde geleneksel usullerle meslegini icra eden

biiryancilarin tek amacinin maddi kazanim olmadig goriilmektedir. Kaynak kisilerden biri olan Azmi Usta

da mesleginde buldugu anlami sdyle anlatmaktadir:

“Bu meslegin insani tatmin ve mutlu eden bir yani vardir. Biiryan yedikten sonra misafir igyerinden ¢ikar.
Benim yerim siirekli olarak igyerimin 6niidiir. Her miisterime yemegin tadini ve yapilan hizmeti sorarim.
Aldigim cevaplar beni olduk¢a mutlu eder. Bu yasa kadar beni hayata baglayan da bunlardir. Memnun
ayrilan miisterinin bana verdigi mutlulugun karsilig1 parayla kesinlikle dlgiilemez. Ustalarimdan aldigim
en 6nemli nasihat; miigterinin baginizin tact oldugudur ve her miisteriyi ditkkkaniniza degil evinize konuk
ettiginiz hassasiyetiyle davranmamizdir. Iste biiryan1 lezzetli kilan énemli bir diger adim da budur”

(KK.1).

Tandirdan ¢ikarilip miisteriye satilan biiryan eti tartilmamaktadir. Siparis alinan biiryan eti, usta
tarafindan g6z karar1 servis tabagina birakilmaktadir. Buradaki goz karar1 6l¢iisii de daha ¢ok miisterinin
lehine olacak sekilde belirlenmektedir. Biiryanci Nesim Usta’da icra ettigi meslekten beklentisini ve meslege
yikledigi anlami su sekilde agiklamaktadir:
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“Gecmise baktigimizda biiryanin Bitlis’te ortaya c¢iktig1 goriilecektir. Bizler hep bu anlayis ve kiiltiir
icerisinde yetistirildik. Ayn1 zamanda ustam olan babam, islerin ugurlu ve bereketli gitmesi igin siirekli
olarak “dogru yolu tutun” derdi. Zira biiryani1 kesip tabaklara koyarken eliniz hep ayni 6l¢iide ve bol
olsun demistir. Bu anlayis bizim meslegimizin genelinde vardir. Bitlis’te higbir biiryancida etin
tartildigini géremezsiniz. Kravatli da, kravatsiz da gelse bizim dikkkdnimizda aym ilgiyi goriir. Bu
meslegin hizmet anlayisinda ayrimeilik yoktur” (KK. 2).

Biiryamin Yapihs

Biiryancilik ¢aligma saatleri agisindan oldukga fedakarlik isteyen bir meslek konumundadir. Biiryani
hazirlamak igin gece saat 01:00°de isyerine gelinmesi gerekmektedir. Gece baslayan galigma, aksam saat
18°de biter ve isyeri ancak bu saatten sonra kapatilabilmektedir. Biitiin biiryancilarin diikkanlar1 gece 1°’den
aksam 18’e kadar agiktir. Is yeri acildiginda ilk olarak ocak yakilmaktadir. Yorede yetistirilen ve bir yasini
doldurmamis “heviir” ad1 verilen erkek kegiler biiryanin ana unsurudur. Ana unsur olan bu erkek kegiler bir
yasini doldurmadan 6nce hadim edilmektedir. Ciinkii biiryan edilecek keginin ¢iftlesmemesi gerekmektedir.
Béylece hem etin kirmizilasmasinin hem de kartlasmasini oniine gecilmektedir. Iste biitiin bu olumsuzluklarin
Oniine gegmek icin keci hadim edilerek ¢iftlesmesi engellenmektedir. Bu sekilde muhafaza edilen hayvanin eti
daha lezzetli olmaktadir. Bu islemler yapilirken geleneksel (halk) takvime dikkat edilmektedir.

Erkek kecinin eti, i¢ organlarinin tamami alimmis halde is yerine getirilmektedir. Et yikanip 1 saat
boyunca legenlerde bekletilmekte ve bu bekletme siirecinde etin biitlin kanlar1 kendiliginden
temizlenmektedir. Bu islemde kesilip asilmis hayvanin altina konan legendeki kan 5- 6 defa
degistirilmektedir. Kani ¢ekilen etler tandira indirilmek {izere hazirlanmaktadir. Tandirin altinda su tagarlar
yer almaktadir. Bu tagarlarin (kova) bakirdan yapilmasi gerekmektedir. Bunun igerisine belli bir miktarda
su konulmaktadir. Icerisinde koz atesin oldugu tandira etler birakilmaktadir. Tandirda bulunan ve “Kiilve”
adi1 verilen havalandirmanin agzi kapatilmaktadir. Kiilve kapatildiktan sonra su kaynamaya baglamaktadir.
Et, tandira atilmadan 6nce sadece kaya tuzu ile terbiye edilmektedir. Kaya tuzundan baska herhangi bir sey
kullanilmamaktadir. Kaya tuzuyla yikanan etler, koprii yapildiktan sonra tandirm zemininde bulunan
kovalara temas etmeyecek sekilde asilmaktadir. Etler, asildiktan sonra tandirin agzi1 yoreye has kirmizi toprak
ve suyla yogrularak kapatilmaktadir. Tandirdaki yiiksek sicakliktan kaynaklanan buhar ile et yaklasik iki
saat pigirilmeye birakilmaktadir. Siire dolduktan sonra tandirin agz1 dua esliginde agilmaktadir.

Tandir agildiktan sonra asir1 bir buharlagsmayla karsilagilmaktadir. Tandirin igindeki taslar, buhari
emici Ozellige sahiptir. Taglar buhar1 emer, boylece siirekli olarak sicak kalmis olur. Su da sicagin etkisiyle
buharlagma siirecini devam ettirir. Aksam, son servise kadar bir sicak, bir soguk biiryan ikram edilmeye
devam edilmektedir. Biiryan bittikten sonra kalan kemikler atilmaktadir. Pigen etten kalan et suyuyla avsor
corbasi yapilmaktadir. Biiryanciligin kendi igerisinde 6nemli normlar1 vardir. Bu normlara goére biiryan
ogleden sonra en ge¢ saat 15:00’¢ kadar servis edilir. Biiryan belirtilen saatten sonra higbir ocakta
bulundurulmaz. Mesleki norm olarak kabul edilebilecek bu durum giiniimiize kadar ulasmustir.

Biiryamin Halk Takvimine Gore Yapilmasi

Biiryancilik faaliyetleri yakin donemlere kadar halk takvimine bagli olarak gergeklestirilmistir. Ticari
kaygilardan dolay1 bu takvime uyulmamaya baslanmistir. Fakat hemen hemen tiim biiryan ustalar kig
aylarinda yenilecek etin ¢ok lezzetli olmadigin rahatlikla dile getirmektedir. Biiryanc1t Azmi, yakin zamana
kadar biiryancilik faaliyetlerine Haziran aymin ortalarinda bagladiklarini sdylemektedir. Bitlis’in merkez
mabhallelerinden biri olan Tahsut’ta Giilyaz (kiraz) olgunlagmaya bagladiginda biiryan sezonu agilmaktadir.
Halk arasinda “Giilyaz dalda Biiryan tandirda” denilerek biiryan zamani kutlanmaya baslanilmaktadir.
Biiryancilik agisindan sezon bu déonemde baslamis olmaktadir (KK.1).

Biiryancilik faaliyetlerinin sona erdigi sezon da yine halk takvimine bagli olarak belirlenmistir. Eski
donemlerden itibaren mese agacinin yapraklarimi dokmesiyle birlikte ocaga artik biiryan atilmamaktadir. Bu
donem de yaklasik olarak kasim aymin ortalarina denk gelmektedir (KK. 2). Fakat yine ayn ticari kaygilardan
dolay1 geleneksel olarak yiiriitiilen takvim terk edilmeye baslanmustir. Zira bahsedilen zamanlar diginda kalan ya
da kisin yenilen biiryanmn pek tadi yoktur. Ornegin haziran, temmuz, agustos ve eyliilde yediginiz biiryanla kis
aylarinda yediginiz biiryan arasinda lezzet agismdan biiyiik bir fark bulunmaktadir (KK. 2).
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Biiryanin sezonu bir bakima yapilan isin degerini de arttirmaktadir. Biiryan yemek icin bekleyen
insanlar kis aylarinin ge¢mesini ve kirazlarin olgunlasmasini beklemektedir. Bu durum insanlarin biiryana
olan hasretini de arttirmaktadir. Biiryan sezonu disinda yorede doner veya sulu yemek isi yapilmaktadir (KK.
5). Nesim Usta, yorede yapilan biiryanciligin farkli yonlerine dikkat ¢ekmektedir. Ona gére sehrin sahip
oldugu tarihsel ve kiiltiirel doku ¢ok onemlidir. Burada yapilan biiryandan alinan tat baska hicbir yerde
bulunmamaktadir. Ciinkii biiryan1 mesleki kurallar igerisinde yerine getiren son temsilciler bu ydrede
yasamakta Ve meslegi stirdirmektedir. Nesim Usta, son kusak esnafin meslegi birakmasi durumunda
geleneksel biiryanciligin sonunun gelecegini dile getirmektedir. Nitekim yavas yavas mesleki normlar ve
etik degerler unutulup artik biiryancilik ticari kaygilarla yiiriitiilmeye baslanmustir. insanlar daha fazla para
kazanmak i¢in meslegi farklilastirmistir. Meslek boylece kiiltiirel olmaktan uzaklagmaktadir (KK. 2).

Dua/ Adak/ Kurban

Biiryan ayn1 zamanda adak ve kurban maksadiyla da kullanilan bir yemektir. Biiryan mevsimi
acilmadan 6nce ¢ocuk esirgeme kurumlarina, vakiflara, Kuran kurslarina ve maddi durumu kétii olan kisilere
biiryan yapilarak dagitilmaktadir. Bu eylem sezon boyunca yapilacak biiryancilik faaliyetine sunulan adaktir.
Yerine getirilen adaklar ile igyerine bolluk, bereket gelecegine ve olasi is kazalarinin Oniine gegilecegine
inanilmaktadir. Adak maksadiyla hazirlanan bu biiryandan ticari amagli kimseye verilmemekte ve
yedirilmemektedir (KK.1). Ulkenin farkli sehirlerinde yasayan Bitlisliler adak veya kurbanlarmi bazen
biiryan iizerinden yerine getirmektedir. Biiryanc1 Zennur Usta: “Istanbul’dan bir miisterimiz arayarak
adagimin kesilmesini ve 6 adet hayvan: biiryan ederek Tatvan il¢esinde bulunan égrenci yurduna verilmesini
istedi. Bizler de boylesi islere katki saglamak i¢in kar paymi almayiz.” (KK. 7). Ayrica adak/kurban
diistincesiyle baz1 ustalar ¢evrelerinde belirledikleri engelli ve yoksul insanlara giinliik biiryan etinden pay
vermektedir. Biiryan ustalart c¢ocuklarina yedirmedikleri yemegi misterilerine asla vermediklerini
sdylemektedir. Isyerinde ¢alisirken yaraticinin rizasini kazanmak ustalarin ncelikli hedefidir. Bu dogrultuda
yapilan adak ve kurbanlarin yani sira ise dualarla baglanmaya ehemmiyet gosterilmektedir. Gece saatlerinde
isyerinin kapisi “Ya Allah Ya Bismillah”, “Ya Allah Ya Bismillah, Halil Ibrahim’in bereketi olsun” veya
“Hayirl bir rizik teslim et” (KK. 6, KK.7) denilerek agilmaktadir. Ustalar, igyeri agilirken dua edilmediginde
islerin zorlagacagina ve bereketin kendilerine ugramayacagina inanmaktadir (KK. 3). Biiryan tandira
atilirken salavat ve besmele getirilmektedir. Ayrica bolluk ve bereket getirmesi amaciyla ti¢ Kulhii bir Elham
okunmaktadir. Biiryan ocaktan ¢ikarilirken yine besmele ¢ekilmektedir (KK.1).

Bazi ustalar da meslegi kendilerine 6greten ustalarinin hayrin1 devam ettirmek i¢in adak vermeye
calismaktadir. Ustasinin biraktigi miras sayesinde evine ekmek gotiirdiigiinii diisiinen biiryancilar yoksullara
giinliik pigirdikleri etten pay vermektedir. Biiryancilar boylece ustalarinin hayir defterini, meslek hayatlari
devam ettikge agik tutmaya calistiklarini sdylemektedir (KK. 6). Biiryan, tandirdan ¢ikarildiginda bigak
atilmadan once besmele ¢ekilmektedir. ilk gelen miisteri yemegini yiyip ¢iktiktan sonra “siftah senden
bereketi Allah’tan” denilmektedir. Bazi durumlarda ilk gelen miisteriden alinan para,igyerinin esigine
birakilmaktadir. Giin sonunda “bugiin de rizkimiz ¢ikt1” diyerek diikkan kapatilmaktadir (KK. 7, KK. 6).

Meslege Ait Terimler

Meslege ait terimler, resmi olmayan adlar ve jargonlardan olusan bir meslek dili, meslek kiiltiiriini
tanimlamada oldukga avantajlidir (McCarl, 2021: 624). Bu baglamda biiryancilik meslegi igerisinde de
gelisen bir meslek dilinden bahsetmek miimkiindiir. Meslege has terim ve nesneler yalnizca bu isle ugragsan
kisiler tarafindan bilinmektedir. Bu terimler biiryancilarin kendilerine has kiiltiirel yapisinida yansitan
diizeydedir.

Serah: Biiryan etinin yag kismidir. Bu yag miisterinin talebi dogrultusunda et ile birlikte ikram edilir.
Ustalarin 6nemli tavsiyelerinin basinda eti, serah ile yemek gelir. Serah terimi ustalar ve meslekle ugrasan
kisiler tarafindan kullanilan bir terimdir.

Heviir: Ustalarin biiryanda kullandig1 bir yagini1 doldurmamis erkek keciye meslek igerisinde verilen
isimdir. Hadim edilerek ¢iftlesmesi engellenir.
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Avsor: Biiryandan kalan et suyu ile hazirlanan corbadir. Icerisinde kiiciik et pargalar1 da
bulunmaktadir. Corbanin servisi, meslegin kurallar1 6l¢iisiinde yapilmaktadir ve bu servis sabah saat
05:00’te baslar. Bu siireden 4 saat sonra avsor ¢orbasinin servisi tamamlanir. Belirtilen saatler disinda
yorede avsor servisi yapilmasi olanaksizdir.

Kiilve: Tandirda havalandirmay1 saglayan alete verilen isimdir. Bu alet yardimiyla tandirin
igerisindeki hava tahliye edilir. Pisirme stiresince terziden alinan bez pargasiyla buranin agzi kapali tutulur.

Tagar: Tandirin tabanma birakilan su kovasidir. Bu kova bakirdan yapilmaktadir. Hem
dayanikliligindan hem de ete vermis oldugu lezzetten Gtiirii bakir kova tercih edilmektedir. Bakirda pisen
yemek ve bakirin iginde kaynayan et suyunun lezzeti oldukca fazladir. Tagarlar 2 adet olmak zorundadir.

Sis veya kanca: Biiryanin tandira indirilmeden once asildigi demirden yapilmis olan ve pisirme
stiresinceeti tutan demire verilen isimdir.

Baglama: Daha cok c¢elikten yapilan ve biiryan edilen hayvanin etrafina sarilarak pisirme esnasinda
etin tandira diismesini engelleyen ince teldir. Bazi biiryancilarin sicaga karsi dayanikli kalin ipler de
kullandig1 goriilmistiir.

Koprii: Tandirin iizerinde yer alan ve bir ucundan diger ucuna dogru uzatilan uzun ince demirdir.
Kancalar bu demire takilarak et, tandirdan asagiya dogru sarkitilir.

Ceper: Biiryan etini pisirmek i¢in kullanilan aga¢ veya odunlara meslek igerisinde verilen isimdir.
Daha ¢ok ince mese ve kavak dallarindan olusmaktadir. Tandirin ilk seferde tavini alip 1sinmasi i¢in 30 bag
yani 1 part ¢eperin yakilmasi gerekir. Bu ¢eper de kavagin veya mese agacinin dallarindan olusmak
zorundadir.

Sonuc¢

Dogayla gelistirdigi iligki neticesinde iretim faaliyetlerine girisen bireyin kendine 0Ozellik
kazandirmasi igerisine girdigi kiiltiirel etkinliklerle miimkiin olmustur. Temel ihtiyaci olan bir eylemi,
kiiltiirel degerleriyle doniigiime sokarak farkli olgularin ortaya ¢ikmasini saglayan insanlik, varlik alanini
genisletmistir. Cografyaya gore farkliliklar gosteren besin maddeleri bireylerin yasam aligkanliklar
Olciisiinde ¢esitli pisirme ve isleme siireglerine tabi tutulmustur. Boylelikle yeme aliskanliklariyla alakali
yeni alanlar da ortaya cikmistir. Bu alanlardan biri de mesleklerdir. Biiryancilik da sozii edilen
mesleklerdendir. Gegmisi eskilere dayanan biiryancilik, usta- ¢irak iliskisi dahilinde kendini giiniimiize
kadar ulagtirmistir. Yore insaninin kiiltiirel degerlerinden yansimalar tasiyan meslek, geleneksel baglamini
sOzlii kiiltiir tirlinleri iizerinden korumaktadir. S6zlii kiiltiir ortaminda belirlenen normlarla isleyisini stirdiiren
meslegin pir olarak kabul ettigi kisiler cobanlardir. Bununla birlikte biiryanciligin meslek folkloru agisindan
zengin degerlere sahip oldugu da goriilmektedir. Zira meslegin ortaya c¢ikist halk arasinda anlatilan
efsanelere dayandirilmaktadir. Ozellikle is ortaminda ustalarin dillendirdikleri tiirkii, siir, bilmece ve
manilerin varlig1 da s6z konusu zenginligin bir karsiligidir.

Yakin zamana kadar halk takvimine baglh olarak calisma vakitlerini belirleyen biiryancilarin karsi
karsiya kaldiklan tehlikelerin basinda ticari kaygilarla meslege olan yaklagim gelmektedir. Zira biiryan
ustalar geleneksel anlamda igse baglama donemi olarak Tahsut mahallesindeki kiraz gigeklerinin agmasin
kabul etmektedir. Biiryan ustalar1 bitig olarak ise mese agaclarinin yapraklarin1 dokmesini beklemektedir.
Bunun yaninda varligimi siirdiiren mesleki normlarindan biri de saat 15:00’ten sonra artik biiryan
satilmamasidir. Bu mesleki norma esnaflar gliniimiizde dahi siki sikiya bagl kalmaktadir. Bir diger mesleki
norm da biiryan etinin satig 6ncesinde tartilmamasidir. Bu asamada usta miisterinin lehine olacak sekilde el
karariyla eti servise hazirlamaktadir. Bahsi edilen durumlar biiryanciligin koklii gegmisi konusunda ipucu
vermesi agisindan olduk¢a dnemlidir. Kendine 6zgii degerler iizerinde yiikselerek gelecege taginan meslegin
dikkat edilmesi gereken yani, sozlii kiiltiir icerisindeki yeridir. Is esnasinda cesitli amaglarla edilen dualar,
bolluk ve bereketin devamliligi igin yerine getirilen adak ve kurbanlar ustalarin bilincindeki canliliginm
korumaktadir.
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Biiryancilik yorede bir bakima kiiltiirel bir kimlik konumundadir. Ciinki{i bliryan yore insaninin
kendini diger bolgelerden ayirmak i¢in kullandig1 imge konumundadir. Bu diistincenin karsiligini tiirkiilerde,
manilerde ve bilmecelerde gérmek miimkiindiir. Ayrica biiryan ustalarryla yapilan gériismelerde meslegin
sadece maddi beklentilerle yapilmadigi da tespit edilmistir. Biiryanin 2021 yilinda Bitlis adina cografi tescil
belgesi almasi da sdzii edilen kiiltiirel aidiyetin bir sonucudur. Insanlarin kiiltiirel olarak kendilerini
tanimladig1 ve sozli kiiltiir trlinleriyle yasam alanlarina katti§i meslegin geleceginin tehlikede oldugu,
calisma sirasinda goriilen olumsuz durumlardandir. Biiryan ustalar1 degisen yasam sartlar1 ve anlayisindan
otiirii artik cirak bulunmadigina dikkat ¢cekmektedir. Geleneksel baglamda meslegi icra eden son temsilciler
olarak kendilerini goren ustalar, siirecin boyle devam etmesi halinde meslegin unutulup kaybolacagini dile
getirmektedir. Biiryan ustalar1 bu durumun 6niine gegebilmek i¢in halk egitim merkezlerinde egitim vererek
cirak yetistirmek istemektedir. Bunun diginda ticari kaygilarla meslege yonelen kisilere miidahale edilmesi
ve meslegin kiiltiirel miras listesine kazandirilmasini da istemektedirler.

Ekler
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Biiryan Ustasi1 Ergin Ekin ~ Biiryan Ustas1 Nesim Ekin
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