MENGEN’DE OZEL GUN YEMEKLERI

Feast For Special Days In Mengen
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Son donemlerde mutfak kiiltiirii incelemeleri halkbilimi, antropoloji ve buna yakin bilimsel alanlarda
o6nemli arastirma alanlarindan birisidir. Tiirkiye, cografi yapisi, floras:1 ve bolgesel farkliliklar1 nedeniyle
yiyecek cesitliligi ve zenginligi acisindan dikkate deger bir cesitlilik gostermektedir. Diger taraftan Tirkiye,
gelenek, gorenek, dini inanig bigcimleri ve yasam tarzi ile de mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren bir yapi
icermektedir. Bu noktada asagidaki incelemede bir yore secilerek genel degerlendirmede bulunulacaktir.
Mengen’de torenler (dini bayramlar, nisan, diigiin, siinnet torenleri vb.), 6zel giinlere ait inanglar, pratikler,
kendine has bir mutfak kiiltiiri olusturmustur. Dolayisiyla, 6zel giin yemekleri ile yemek kiiltiirii, Mengen’in
cografi, toplumsal, ekonomik, dini hayatina dair kimi gistergeleri barindirmaktadir. Bu makalede Mengen’de
ozel giin yemekleri ve bunlara bagh olarak gelisen mutfak kiiltiiri degerlendirilmeye caligilmigtir.
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ABSTRACT

In recent days cuisine culture is an important area of research for folklore, anthropology and related
fields. Turkey is known for an abundance and diversity of foodstuff due to its rich flora, fauna and regional
differentiation. On the other hand Turkey with its traditions and customs, lifestyle, religious beliefs enriches
its cuisine culture. In this article, a small town the name of which is Mengen and specially its cuisine culture
is analyzed from this point of view. Ceremonies (religions festival, betrothal, wedding ceremony, The Sunna
ete.) beliefs in special days and practical attitudes have formed a unique cuisine culture in Mengen. Therefore
the cuisine culture of Mengen consists of indicators from its geographical features, social construction, and
religious life. In this article it is aimed to be analyzed the feasts for special days in Mengen and the cuisine

culture depending on them.
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Giris

Ozel giin yemekleri, Tiirklerin Isla-
miyeti kabuliinden 6nceki dénemlerden
bu yana yasattiklari, geleneksel bicimde
devam ettirdikleri toplu halde yedikleri
yemeklerdir. Tiirkler bilinen en eski ¢ag-
lardan beri, dogum ve 6lim arasi gecis
dénemi olarak kabul edilen 6zel zaman
dilimlerinde (stinnet, nigan, diigiin, 6lim
vb.) kutlamalar diizenlemigler, yemek
yapmiglar ve bunlari toplu olarak yemis-
lerdir. (Araz 1898: 31-35; Ersoy 2002:
228) Bu 6zel giin yemeklerinin siradan
6gin yemeklerinden ayrildig1 gercegi
vurgulandiktan sonra sunu da sdyleme-
liyiz. Turkler, yasamlarindaki her tir
onemli degisikligi, gecis donemlerini, bi-
reysel ya da toplumsal, 6zel ya da resmi,

dini ya da eglenceye dayali yasam bigi-
mini ... toplu olarak gerceklestirmekte
ve bunun sonucunda ziyafetler vermek-
tedir. Ozel giinlerde, ziyafet verme ya da
toplu olarak yemek yeme geleneksel bir
ritiele dontigmiustir.

Ozel giin ve térenler toplumdan top-
luma az ¢ok degisiklikler gostermektedir.
Tirk kiltiri icerisinde 6zel giin ve toren
denildigi zaman su anlasilmaktadir:

“dini bayram ve o6zel giinler (bay-
ram, iftar, sahur, muharrem ayi, kan-
diller, adak, mevlit, yagmur duasi, Zeke-
riya sofrasi), mevsimlik bayram ve ozel
giinler (hidrellez, nevruz, kiraz ve yogurt
bayrami, ilin ayin ahiri, ko¢ katimi, ¢ig-
dem pilavi, bendem, saya, dol, yaz giin
donimi, kig yazisi, kardeller), asama
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torenleri (dogum, siinnet, nisan, digin,
6li), kutlama, ugurlama, karsilama to-
renleri (hacca ugurlama, askere ugurla-
ma, hac1 kargilama, arkadas kargilama
(kondu), arkadag ugurlama (uctu)” (Er-
soy 2002: 228)

Osmanli Imparatorlugu dénemin-
de de gerek ozel giinlerde gerekse diger
giinlerde diizenli olarak toplu yemekler
yenmigtir. Kiglalarda, tekke ve dergah-
larda, loncalarda, medreselerde, kervan-
saraylarda ve sarayda toplu yemeklerin
yendigi (Doganbey 1989: 127; Ersoy 2002:
228) ve bu yemeklerin Turk mutfaginin
tanimlanmasinda bir alt b6lim olustur-
dugu bilinmektedir. Toplu olarak yemek
yeme gelenegi, hala toplumumuzda de-
vam etmektedir. Toplu olarak yenilen
yemeklerde, yemek yeme ve ziyafet ver-
me (misafir agirlama, komsuluk iligkisi)
i¢ ice gecmis durumdadir. O nedenle bu
yemekler analiz edildiginde, bir bolgenin
kiltirinin yapisina dair 6nemli bilgiler
bulmak miumkiindiir.

Ascilariyla inlia Mengen, iki belde-
si ve 55 koytyle, Turk halk kiiltirinin
canl olarak yasandig ve yasatildig, ge-
lenegin kirilmadan devam ettirildigi 6zel
mekanlardan birisidir. Ctinkii Mengen
ve civari, cografi ozellikleri geregi dar ve
kapal1 bir yapiya sahiptir. Bélgenin dag-
lik olmasi, iklimin sert ge¢mesi, sehre
uzaklik ve ilgenin ticaret merkezlerinin
disinda yer almas: tarihten gelen kiilti-
riin korunmasina neden olmustur. Cagi-
mizda biligim sistemlerinin giicii, bolge-
ler arasi farkliliklar hizla silip kiiresel
bir yapiya dontstiriirken, yukarida say-
digimiz nedenlerden 6tiiri Mengen, kiil-
tirini saklayip korumada daha tutucu
bir durum sergiler.

Bolgede yemek kiultiri, koéyden
koye, komsuluk baglarimin kesintisiz
zinciri ile yayilir. Dolayisiyla, toplu ola-
rak yenilen yemekler, kendine has adet,
tore, gelenek ve tesrifat: da beraberinde

getirir. Oyle ki, yemekten sorumlu kigi-
ler, yemegin pisirilmesi ve yemek cesit-
leri, yemegi yiyenlerin ozellikleri, sofra
diizeni, servis usulleri, yemegin yenildigi
mekan, misafir agirlama vb. bash bagina
bir inceleme konusu olusturur. Mengen
ve koylerinde, yemek kiiltiiri igerisinde
her ne kadar bireysel farkliliklar olusur-
sa da, temelde, kiiltiirel acidan benzer-
likler, bu bireysel farkliliklar1 ortadan
kaldirir bir nitelik tasir.

Gintimiz arastirmalarinda, yemek
yemek, artik sadece karin doyurmak
amaciyla yenilenler degildir. Aksine,
onun c¢ok daha derininde anlamlar ust-
lenen bir aragtirma ve inceleme konusu
haline gelmistir. Yemek yemek sosyo-
kultirel ve iletigimsel bir alan olarak ce-
sitli gostergeler tasimaktadir (Ozdemir
2005: 177). Oyle ki toplu olarak yenilen
yemekler, icinde yasanilan toplum ve
kiiltirel yap: ile yagama bicimi hakkin-
da bilgi edinebilecegimiz acik ya da gizli
birer gosterge durumunda 6nemli ipug-
lar1 barindirmaktadir.

“Kultirel veya yerel kimligin ak-
tarilmasi, o6gretilmesi, kabul edilmesi,
aciklanmasi, pekistirilmesi, siirdirilme-
si ve tanitilmasi, yemek sofralarinin ile-
tisimsel sistemiyle (kodlamalar, mesaj-
lar, anlamlandirmalar / ¢éziimlemeler)
saglanmaktadir. Ozetle yemek ve icecek,
dil gibi, giysi gibi farkh bir iletigim bigi-
midir.” (Ozdemir 2005: 177)

Yemek yemek bu iletisim kodlar
sayesinde, beraberinde bir kiiltir olus-
turmakta ve yan kilturlerle bag kur-
maktadir. Gegmisten getirdigi gelenegin
ve goreneklerin sembolik anlatim bigimi
ile ifade edilmesinde araci konumun-
da kalmaktadir!. Kiiltiirde cesitlilik ve
kiiltirin devamim saglamakta, yorenin
kiltirel cografi yapisi, toplumsal deger-
leri, kiilttirel tagiyiciligi ve genel kiiltir
bilgisi, dini inanglari, téren ve merasim
anlayisi, hayat bi¢imi, zamana tasarruf
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ve zamam diizenleme sekilleri, bireyin
toplum icindeki statiisii ve maddi duru-
mu, tarihi bilgi gibi pek ¢ok bilgiyi dolay-
1 olarak ortaya koymaktadir.

Turk halk mutfagi, genel degerlen-
dirmeler icinde, eski Tirklerden gelen
tarim ve hayvanciliga bagh gelisimini,
Anadolu cografyasinin cesitliligi ile zen-
ginlestirmistir. Diger yandan Islamiyet,
Selguklu ve Osmanl Saray mutfaginin
etkisi Turk mutfaginin 6zel bir yapiya
birinmesine neden olmustur. Mengen
halk mutfagi, eski Tirk mutfaginin bir
devami olarak Bati1 Karadeniz bolgesi-
nin cografi ozellikleri, Islamiyetin ge-
tirdigi dini yapi ile ekonomik kogullarin
elverdigi ol¢iide Saray mutfaginin sekil-
lenmesi sonucu ortaya ¢ikmigtir.

Mengen’de, 6zel giin yemekleri ve
toplu olarak yenilen yemekler su alt bas-
liklar altinda siralanabilir.

1. Dini Bayram ve Ozel Giin Yemek-
leri (Bayram, Iftar, Sahur, Kandil, Mev-
lit Yemekleri)

2. Asama Torenleri Yemekleri (Do-
gum, Nisan, Diigiin, Olii Yemekleri)

3. Kutlama/Ugurlama/Karsilama
Térenleri Yemekleri

4. Mevsimlik Bayram ve Ozel Giin
Yemekleri (Yaylaya Gidis ve Dontig, Ha-
sat Kaldirma Toérenleri Yemekleri)

5.1s/Yol Yemekleri (Aziklar:)

Bu bagliklar altinda degerlendirece-
gimiz o6zel gin yemekleri incelendiginde
dar bir bolgenin toplumsal yapisi, yasam
bi¢cimi ve kiltiri hakkinda 6nemli bul-
gular ortaya cikacaktir.

1. Dini Bayram ve Ozel Giin Ye-
mekleri (Bayram, iftar, Sahur, Kan-
dil, Mevlit Yemekleri)

Mengen’e gelerek yerlesik hayata
gecen Oguz boylari, kisa siirede Islami-
yeti oylesine benimsemiglerdir ki, zaman
icerisinde, yorede, 6zel giinler arasinda
bayram denildigi zaman, sadece dini bay-

ramin algilandign goriiliir. Oyle ki, mev-
sim gecislerinin yagsandigi bayramlar ya
da gecis giinleri (nevruz, hidrellez gibi)
neredeyse unutulmustur. Islamiyet, bél-
gedeki Tirk toresi icerisine karigmig ve
yeni bir yasam bi¢imi olugsmustur.

Mengen’de iki biyiik dini bayram
da biyik bir senlikle kutlanmir: Rama-
zan ve Kurban Bayrami. Bayram oncesi,
kandiller ve Ramazan ay1 da dolu dolu
ve heyecan icinde gecer, ii¢c aylarin ar-
dindan gelecek, bayram giinleri sanki
bu heyecanin bir disavurumudur. Diger
taraftan, Islam dininde var olan miiba-
rek gecelerin hemen hepsi, Mengen ve
kéylerinde bir cesit yemekli kutlamaya
doniismustir diyebiliriz. Sirayla 6rnek-
leri agiklamak gerekirse:

Halk diliyle so6yleyecek olursak,
“Ui¢ aylarin baslangic1”, yani Hicri tak-
vime gére Recep aymin ilk Cuma gece-
si, Regaip kandili olarak kutlanmir. Hz.
Peygamber’in bu kandilde vakit namaz-
lar1 diginda ayrica namaz kildig: rivayet
edilir. Bu davramis bi¢imi, yorede be-
nimsenmis ve kutlanmaya baglamistir.
Regaip kandili giinii -yani Pergembe
glinii- kadinlar erkenden kalkarlar. Bi-
yik teknelerde hamur yogururlar. Cok
sayida bazlamag¢ ya da gozleme acilir.
Ekmeklerin kimileri yaglanmir, kimileri
de sade olarak birakilir. Evin genc¢ kiz ya
da gelinleri pigen ekmekleri ikiger ikiger
aywrarak, sira ile kdydeki evlere dagitir.
Bu adet yorede “Namaz Ekmegi™ olarak
gecer. Yash kadinlar ve erkekler de aym
giin evde yapilan bu “Namaz Ekmegin-
den” evli kizlarina gotiirirler. Bu ayni
zamanda aileler ve koyliiler arasinda bir
cesit kutlamadir. Iletisim kurma bigimi-
dir. Ekmegin nimeti, bereketi ve dinin
ruhaniyeti, “Namaz Ekmegi” gelenegi ile
birlesmis olur.

Mira¢ Kandili, Berat Kandili ve Ka-
dir gecesinde helva (yoredeki adiyla kara
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hevle) kavrulur. Kimi zaman helva yeri-
ne ekmek yapildig1 da olur. Yapilan hel-
va ve ekmekler evlere dagitilir. Nimetin
bolusiilerek cogaldigina inamlir.
Ramazan ayr1 bir cogku ile kutlanir.
Her bir kyde cami ya da mescit yoktur.
Mescitler de birka¢ mahallenin birlesi-
minden kurulu biiytikce koylerde vardir.
Kimi mescitlerde gorevli imam vardir,
kimilerinde yoktur. Koyli, bu miibarek
ayl, yine yemek kiltiria ile birlestire-
rek sosyal bir faaliyete doniistiirmesini
bilmistir. “Iimam N&beti” (Imam Nebe-
di), deniler adet s6yle tanimlanabilir:
Koydeki evler sira ile Ramazan ayinin
otuz giini boyunca iftar yemegi hazirlar.
Imam ve kéyliiler, her aksam bir eve ge-
lerek, kadin ve erkek ayr: ayri sofralarda
ya da odalarda olmak tizere, toplu olarak
yemek yerler. Imam, aksam ezanim if-
tardan once o evde okur, namaz birlikte
kilinir. Yemek birlikte yenilir. Imam ve
koyliiler ertesi giinii diger bir eve gider-
ler. Sira ve nébetle biitiin evler dolagilir.
Mengen’de yenilen yemekler (iftar,
bayram, digin vs.) yer sofrasinda yen-
mektedir. Sofralar sekiz-on kisilik bi-
yiuklugindedir. Kagiklar siralanir. Catal
kullanilmaz. Ekmekler her kiginin 6ntine
bir tane gelecek sekilde siralanir. Fazla-
s1 ortada toplanir. Yemek, ¢corbadan bas-
lanmak iizere, tek tabakla sofraya getiri-
lir. Hosaf kaselerle gelir. Borek tepsi ile
sofraya konulur. Yemekler bittikce hiz-
met eden kigi (sofraya oturmaz, ayakta
bekler), yeni yemekleri sirasiyla getirir.
Hazir eder. Sular1 o doldurur. Bu sofra
diizeni yenilerde degisime ugramistir.
Evlerde birlikte yenilen iftar yemegi
icin bir giin 6nceden ekmekler (bazlama
ya da somun) ile boreklik yufkalar hazir
edilir. Hosaf kaynatilir. Isteyen ve duru-
mu miisait olan tath yapar. Genelde iftar
yemeklerine ¢orba (toygarli, mercimek)
ile baglanmir. Etli bir yemek (kavurma,

etli patates, haglama) yenilir. Bamya ya
da soganh yumurta yapilir. Pilav, borek,
hosaf ve salata vardir.

Ascilaryla inli Mengen’de iftar ye-
mekleri, sanilanin aksine evin kadinlar:
tarafindan hazirlanir. Yemekler ziyafet
boyutunda degilse, tiim yemekler bay-
ram dahil olmak tizere kadinlarin elin-
den ¢ikar. Bayram oncesi evlerdeki en
onemli hazirlhik yine yemek hazirhigidir.
Ciinki bayramlarda kutlamalar yemek-
li yapilmaktadir. Bu gelenek, toplumsal
bir zorunluluk olarak kargimiza c¢ikar.

Arife giinii, her evde helva yapilir.
Kara helva pigirmek adettendir. Rengi
koyu kahverengi olan (un kararinca-
ya kadar kavrulur) ve genellikle yagsiz
pisirilen, seker ile tatlandirilan un hel-
vasidir (kara hevle) bu. Oglen namazin-
dan sonra mezarliga giden erkekler once
yakinlarinin mezarlarinin baginda dini
vecibelerini yerine getirdikten sonra 8’er
10’ar kisilik gruplar halinde toplanirlar.
Yanlarinda getirdikleri helvalar1 payla-
girlar. Bu, arife giinii mutlaka yapilan
bir adettir.

Bayram sabahi1 erkenden evin kiz-
lar1 ve gelinleri kéy ortasindaki ¢esme-
ye suya giderler. Sabah erkenden ces-
meden doldurulan bu suyun sifali ve
iyi oldugu distinilir. Sabah yerinden
kalkan herkes bu sudan icer. Sonra er-
kekler bayram namazina gider. Namaz
sonrasinda koy meydaninda bulugsmak
uzere sozleserek evlerine donerler. Aile-
leriyle bayramlasirlar. Saati gelince kéy
meydaninda toplanilir. Ailelerden sonra
sira koy halki ile bayramlagma torenine
gelmigtir. “Bayram Cikarma”, dedigimiz
bu téren, yemekli olacaktir. K6y mey-
daninda toplanan insanlar kalabaliktir.
Mahalle sahibi (ev sahibi), erkekler de
kéy meydaninda toplanmiglardir. On-
lar, meydana gelen komsularini evlerine
davet ederler. Onarli on begerli gruplar
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halinde evlere gidilir, kargilikli bayram-
lagilir ve toplu olarak yemek yenilir.

Her koy, mahallelere ayrilmistir.
Kéyiin diizenine gore insanlar, evlere
taksim edilir. Sira ile mahallelerdeki
evler, sabah (daha ziyade 6gle tizeri) ve
6glen (6gleden sonra ikindiye yakin) ol-
mak tzere “bayram cikarir”. Koylii, bay-
ramlagmak icin her evi gezemez, taksim
edilerek kendilerine diigsen eve kutlama-
lar i¢in giderler. Bu ayn1 zamanda, yeni
isnanlar tanimayi, geng¢ nesli birbiri ile
kaynastirmay1 hedeflemektedir. Tim in-
sanlarin her evi dolagsmadan kimi evlere
gitmesi, bayramlarda kalabaligin dag:-
tilmasi ile bu torenler, temsili bir kutla-
maya donismustir.

Bayram yemekleri corba (toygarli,
mercimek), etli bir yemek, sebze yemegi,
pilav, hosaf ve salatadir. Borek masaya
mutlaka tepsi ile gelmelidir. Ramazan
bayrami ile Kurban bayrami arasindaki
tek fark kurban bayrami yemeklerinin
et agirlikli olmasidir. Kurban bayramin-
da, buyiik tencerelerle et kavrulur. Ka-
vurma ana yemektir. Etin igerisine bas-
ka bir malzeme ya da tatlandirici (sebze,
salca vb.) konulmaz.

Bayram yemeklerini kadinlar ya-
par ama servis erkeklerindir. Cinki
“bayram c¢ikarma” erkekler tarafindan
yapilir. Kadinlarin katildigir akraba ve
komsular arasindaki bayram kutlamala-
11, koyiin “bayram ¢ikartmasi’ndan son-
ra gerceklesmektedir. Servis yaparken
hizmet etmeyip sofraya oturan erkek ev
sahibi “ya onluk vermek zorunda”dir ya
da kdéy meydanindaki “oluga atilmak”.
Bu nedenle misafirler ev sahibini kan-
dirmayi, onu sofraya oturtmay: isterler.
Kargilikli laflar séylenir, sakalar yapilir.
Boylece bayramlarda, yemek kiltiiri eg-
lence kiiltiiriine déntstr.

Mengen’de mevlit, yemekli olarak
okutulur. Aslinda “Mevlit”, Siilleyman

Celebi’'nin Hz. Muhammed’i 6vmek i¢in
yazmig oldugu uzun bir mesnevidir.
Baglangicta bu siir, Hz. Muhammed’in
dogum giini olan 12 Rebiiilevvel giini,
Mevlit kandillerini kutlamak i¢in oku-
nurken, halk arasinda o kadar sevil-
migtir ki, her kutlu giinde okunmas: bir
adet olmustur. Bu adet, Mengen halk:
tarafindan da benimsenmistir. Ozellikle
oluntn 7., 40. ya da 52. giiniinde, haci
kargilarken ya da ugurlarken kalaba-
ik yemekli mevlitler okutulur. Yorede,
yeni dogan ¢ocugun 401 ¢ikinca, siinnet
torenlerinde, evlilik torenlerinde, asker
ugurlamada, yeni ev kuranlarin evlerine
yerlesmelerinde de mevlitler okutulursa
da bu mevlitler 6lim sonras1 ya da hac
mevlitleri gibi kapsamli ve kalabalik ol-
maz.

Oliiniin arkasindan mevlit okut-
mak, Mengen’de toplumsal bir zorunlu-
luk haline gelmistir. Mengen’de diigiun
yapmak nasil en temel térenlerden biri
ise, oli arkasindan mevlit okutmak da
oylesine bir zorunluluk ve gereklilik ola-
rak kabul gorir. Bu durum sadece dliiye
duyulan sayg: ile ac¢iklanamaz saniriz.
Bu gelenegin devam ettirilmesinde, geg-
migteki Orta Asya Tiirk gelenek gorenek
ve inaniglarinin devami ve 6lim ritieli-
nin 2 bi¢im degistirmesi 6nemli etkenler-
den birisi olsa gerektir.

Mengen ve koylerinde 6lim sonra-
sinda okutulan mevlitler kalabalik bir
grup i¢in hazirlanir. Bunun icin 6zel ag¢i-
lar tutulur. Yemek olarak, ¢orba (toygar-
I, keskek ya da mercimek), et kavurma
(tas kebab1 ya da etli patates), sebze ye-
megi (mevsimine gore taze fasulye, pat-
lican ya da kurutulmus bamya), pilav,
borek, salata, hosaf, helva ya da lokma
hazirlanir. Mevlit 6ncesinde 6n hazirhik
olarak evlerde ekmek olarak somunlar
hazirlanir. Yemegi ve servisi as¢1 yapar,
bulagiklar1 kadinlar toplu olarak sira ile
yikar.
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2. Asama Torenleri Yemekleri
(Dogum, Nisan, Diigiin, Olii Yemek-
leri)

Asama toérenleri insanin dogumun-
dan ¢lumiine kadar onemli gecis nok-
talarim1 kutlamak amaciyla verilen ye-
meklerdir (Ornek 1977). Tiirkler bilinen
en eski devirlerden beri dogum ve 6lim
arasindaki gecigleri zengin bir kiiltir
icerisinde kutlamiglar, yemekler hazir-
layarak ziyafetler vermislerdir. Mengen
ve kiylerinde bu téren yemekleri agirlik-
I1 bir yer tutar. Asama torenleri yemek-
lerinin en 6nemli 6zelligi ziyafet sofrasi
seklinde hazirlanarak sunulmug olma-
sindan kaynaklanmaktadir. O nedenle
kiginin maddi durumu ne olursa olsun
bu torenler ve yemekler bir standart tut-
turularak yapilmak zorundadir. Yiiki ve
maliyeti kigiye her neye mal olursa olsun
gelenek devam eder.

Mengen’de agama torenleri arasin-
da en sade olarak kutlanilan torenler,
dogum torenleridir. Dogum, yagsamin
bir gercekligi olarak kabul edilir. Do-
gum sonrasinda, kimi boélgelerde oldugu
gibi “Besik digiinleri” ya da biiyiik gsen-
likler ve kutlamalar yapilmaz. Kiginin
hali vakti yerinde ise, dogum ig vakti
yogunlugunda olmamigsa ya da benzeri
sebepler yoksa zaman igerisinde yemekli
bir mevlit okutulur. Aksi halde sade bir
térenle dogum kutlamasi yapilir. Do-
gumun yapildigi haber alininca, logusa
kadin ve cocuk ziyaret edilir. Ziyarete
gelirken, logusa kadinin giiclenmesi ve
stitinin bol olmasi i¢in ozellikle siit,
stitli corba, serbet, lokum ya da yumur-
ta hediye olarak getirilir.

Dogum disindaki agsama torenleri
yemekleri, biiyik bir kalabalik i¢in ha-
zirlanilir. Cunki diuginler ve o6limler
birkac¢ koytin katilimiyla gerceklegir. Ni-
san, digin ve 6lim sonrasinda yapilan
yemekler, toplumsal diizenin devamin

saglar, kigiler arasi iletigimi giiclendirir,
ayrica kisilerin itibar ve niifuzunu gos-
termeleri icin bir vesiledir. Dolayisiyla
genis katilimlar olacag: diisiiniilerek ha-
zirhiklar yapilir. O nedenle bu yemekler
icin, agcilar tutulur, yemekleri onlar ha-
zirlar. DGgiin ya da 6li sahibinin imkan-
lar1 cercevesinde yemeklerin cesidinde
ve miktarinda bir artis goriilebilir. Ama
her ne olursa olsun belirli bir standart
vardir, o yemek cesidi ve miktar1 mut-
laka yerine getirilir. Kigilerin beklenti
diizeyi asag cekilemez. Nigan ve dugin-
lerde kimi zaman itibarli / yabanci misa-
firler gelir. Bu durumda onlar i¢in 6zel
sofralar kurulur ve hazirlanan yemek
cesidinde bir degisiklik yapilir. Asagida
bu degisiklikler tizerinde durulacaktir.

Mengen halk mutfaginda, genel
anlamda, nigan i¢in de, digin ve 6li ye-
mekleri i¢in de degismez bir meni var-
dir. Corba (toygarlh, keskek ya da merci-
mek), et kavurma (tas kebab1 ya da etli
patates), sebze yemegi (mevsimine gore
taze fasulye, patlican ya da kurutulmug
bamya), pilav (sade tereyagh, sehriyeli
ya da i¢ pilav), borek, salata, hogaf, tat-
I1 (nisan ve dugiin i¢cin baklava, 6ld i¢in
helva ya da lokma).

Kiz isteme ile digin hazirliklar
baslatilmig olur. Kiz istemek i¢in kiz evi-
ne misafir gidilirken mutlaka gozleme
(ya da ekmek) ile helva (kara helva ya
da nigasta helvasi) yapilarak beraberin-
de goturulir. Ekmek gotirmek bolluk
bereket anlamindadir. Helva agiz tad.
Kiz evi, gelen misafiri mutlaka yemek
vererek agirlar. Misafiri en iyi bicimde
agirlamak genel terbiyedendir. Kiz o ai-
leye verilsin ya da verilmesin (evlilik ku-
rumu onaylansin ya da onaylanmasin)
mutlaka misafirin 6niine sofra kurulur.
Kiz tarafinin evliligi onaylayip onayla-
mayacagl, erkek evinden gelen boh¢anin
acilmasi ya da agilmamasi (iade edilip
edilmemesi) ile belli olur.
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Nisan ve digin yemekleri, aile-
ler icin oldukca 6nemlidir. Nigsan ya da
digin gini o6nceden belli oldugundan
hazirliklara zamanm gelmeden baglanir.
Hayvancilik yapildigindan siit, tereyagi
ve peynir 6zellikle bu giin i¢in stok halin-
de 6nceden hazirlanir. Diagiin icin evde
yetistirilen biyiik bas hayvan o giin i¢in
kesilerek et ihtiyaci1 karsilanir. Diger ye-
mek malzemeleri genellikle biiytik sehir-
lerden toplu olarak alinarak getirtilir.
Merkezler diigin sahibinin maddi du-
rumu ve olanaklari 6l¢iisiinde, Mengen,
Bolu, Gerede ve ozellikle Ankara’dir.

Mengen’in koylerinde yapilan ni-
sanlarda ve diugiinlerde ge¢mis donem-
lerde davetiye yazma ve dagitma ge-
lenegi yoktu. Onun yerine camilerde,
pazar yerlerinde ya da toplu bulunulan
davetlerde erkek evi koyliilerine digin
daveti yaparlardi. Arkasindan, digin-
den birkag¢ giin once erkek evi, cargidan
pazar ekmegi denilen ekmekleri satin
alir -bu ekmekler davet edilecek hane
adedincedir-. Bunun yam sira kilolarca
tahin ya da yaz helvas1 satin alinarak
kiiciik parcalara ayrilir. Imece usuliiyle,
helvalar, ekmek?® igine yerlestirilerek bir
helva ekmek hazirlanir. Bu ekmekler,
her haneye bir ekmek ve helva gelecek
sekilde taksim edildikten sonra evlere
dagitilir, boylece diigine davet yapilmig
olur. Buna “ekmek okuma” ad1 verilir.

Evlilik icin ailelerden onay ciktik-
tan sonra kiz evinde serbet igilir. Arka-
sindan nisan merasimi yapilir. Nisan kiz
evinde yapilir ama masraf erkek evi ta-
rafindan karsilanir. Yukarida s6zi edi-
len yemekler hazirlanir.

Koy duginleri ti¢ giin devam eder.
Persembe aksamindan baglar Pazar
giini sona erer. Dugiinler, kalabalik
olur, farkli mekéinlarda ve zamanlarda
kutlamalar: icerir. O nedenle yemekler-
de bir cesitlilik goze carpar. Misafirler ti¢
gin boyunca yemekli olarak agirlanir.

1. Darabul gecesi (oda genligi) ye-
mekleri

2. Digiin yemekleri

3. Duvak yemekleri

Darabul gecesi diigiinden bir giin
onceki erkekler arasinda yapilan gece
eglenceleri anlamindadir. Kadinlar kina
evine kina yakmaya gittiklerinde erkek-
ler (hem kiz evinin hem erkek evinin)
damadin evinde sabaha kadar siirecek
eglencelere baglarlar. Bu eglenceler igki-
li ve miuiziklidir.

Darabul gecesi yemekleri genellik-
le erkekler i¢in hazirlanir. Onlara ickili
bir sofra kurmak adettendir. Rak: di-
gin ginleri diginda pek tiiketilmezken
ozellikle diigiinden bir giin 6nce gece eg-
lenceleri sirasinda 6zellikle aranir. Ciin-
ki raki, Tirklerin milli ickisidir. Su ve
buzla karigtirilarak, opak rengi bir be-
yazlhiga ulagtiktan sonra icki, kivamini
bulmus demektir. “Arslan siitii"ne ben-
zetilen raki, aynm1 zamanda diigiin 6ncesi
“erkek”ligin bir sembolii olarak kargimi-
za citkmaktadir. Rak: diginda genellikle
icki tiiketilmez. Sarap, bira vb ickilerin
icme aligkanhigr pek bulunmamaktadir.
Yalnmiz kimi durumlarda, ev sahibi zen-
gin ise ve misafirleri arasinda kimi iti-
barli misafirler varsa onlara viski ikra-
minin yapildig: da olmaktadir.

Raki sofrasi giin batiminda kuru-
lur ve sabahin erken saatlerine kadar
devam eder. Raki, yavas yavas eglence
miiddetince tiiketilir. Gece uzundur. Oy-
nanan oyunlar, danslar eglenip giilme-
ler rakinin etkisiyle artar. Tek bagina
icilebilen bir icki olmadigindan rakinin
yaninda mutlaka meze hazirlanmalidir.
Diigiinlerde evin maddi durumuna para-
lel olarak meze miktar1 ve gesitliligi ar-
tar. Digiinlerde 6zel mezeler hazirlanir.
Bu mezeler, cogunlukla agcilar tarafin-
dan yapilmaktadir. Dolayisiyla profesyo-
nel olarak hazirlanmig bir menii ile kars:
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karsiya gelinir. Raki ile erkeklere ikram
edilen yemek ve meze cesitleri soyledir:
Et yemeklerinden tavuk, arnavut cigeri
(ya da ciger kavurma) ve 1zgara (karigik).
Mutlaka pilav, tepsi boregi olur. Borek
genellikle peynir ile yapilir. Salata, piyaz
ve peynir ikram edilir. Kizartma yapilir
(patates, kabak ve patlican). Mevsimine
gore kavun ya da karpuz bulunur.

Digiin giini yemekleri kadinlar ve
erkekler i¢in aynidir. Kadin ve erkeklere
ayr1 ayri sofralar kurulur. Digiin gind,
erkekler de kadinlar gibi ag¢ilarin hazir-
ladig1 diigiin yemegini yerler. Bu giinde
alkol alinmaz. Genel anlamda herkes
ayni yemegi yer.

Duvak giini digiinden bir sonraki
glin anlamindadir. Gelin yeni evine gel-
migtir. Erkek evi bu kez kiz tarafini da-
vet eder. Yeni gelinin evinde, kadinlarin
katilimiyla, miizikli eglenceler yapilir.
Duvak yemekleri sadece kadinlar igin
hazirlanir. Bu yemeklere erkekler ka-
tilmazlar. Eglenceler 6gle vakti baglayip
aksama dek siirer. Bu nedenle gelen mi-
safirlere bir 6gle yemegi ikrami olur. Bu
gin yapilan ve ikram edilen yemekler
de, diigiin yemegi gibidir.

Digiinler, halk i¢in 6zellikle bekle-
nilen bir zamandir. Eglence, senlik, bir
araya toplanma, arkadaghik kardeslik
duygusu, tamisma ve cevreyi zenginles-
tirme, yemek yeme ... dolayisiyla birbi-
rinden bagimsiz bircok unsur bir arada
yasanmig olur. Mengen de bu duygulara
yarasir bicimde, diiginlerde ziyafet sof-
ralar1 hazirlanir. Bu sofralarin hazir-
lanmasinda profesyonel bir 6n hazirhik
mutlaka bulunur.

Bu baghik altina alacagimiz son t6-
ren, yemekleri cenaze (6lim) yemekleri-
dir. Toplu olarak yenilen bu yemeklerde
siikiinet hakimdir. Oliim beklenilmeyen
bir zamanda gelir. O nedenle ev sahibi,
cenaze yemekleri hazirlanirken koy hal-

k1 tarafindan korunur ve kollanir. Orne-
gin duginlerde ozel olarak aggilar tutu-
lurken, burada gonillilik ilkesi esastir.
Olii yakinlarindan ya da komsulardan
birisi ag¢1 olarak yemekleri hazirlar.
Genellikle koylerde mescitlerde birer
mutfak ve yemekhane bulunmaktadir.
Yemekler burada pisirilir ve sira ile yine
burada yenilir. Yemekleri erkek agcilar
hazirlar, bulagiklar1 kadinlar yikar. Ka-
din ve erkekler yemekleri ayr1 ayr1 yer-
ler. Birlikte sofraya oturulmaz. Cenaze
yemeklerini 6nce erkekler yer. Ciinki
onlar defin isi icin mezarhiga gidecektir.
Sonra kadinlar yemek yerler. Yemek
yemek i¢in koy meydanindaki mescide
gelemeyecek kadar hasta, ihtiyar ve acili
olanlar i¢in yemekler tencerelerle evlere
gonderilir. Cenaze gini diginda 6liniin
yedinci, kirkine1 ya da elli ikinci giini,
6lenin ruhu i¢in yine 6li evinde yemek
verilir, dua edilir, Yasin okutulur. Bu
giinlerde 6zellikle helva kavrulur.

3. Kutlama/Ugurlama/Karsila-
ma Torenleri Yemekleri

Kutlama, ugurlama ve kargilama
torenleri arasinda en dikkati cekenler
asker ugurlama ve kargilama ile hac
ugurlama ve kargilama torenleridir. Biri
devlet, millet ve vatanin butunligu, di-
geri din i¢in yapilan bu yolculuklar ve
kisa siireli ayriliklar, Mengen halkinin
ozel olarak deger verdigi iki toplumsal
olaydir. Vatanin birligi ve din duygusu,
yore halkinin temel erdemleri arasinda
kalir ve aile terbiyesi i¢inde ¢ocuga ilk
ogretilen degerlerdir.

Asker ugurlama ve karsilama ye-
mekleri daha miitevazi hazirlanir. Asker
olacak kigi veda etmek icin tek tek evleri
dolagir. Ona ikram olarak yagda yumur-
ta, hogmerim, yogurt ve borek yapilarak
yedirilir. Har¢lik verilir. Para verileme-
yecekse corap, i¢ camagir: ve mendil he-
diye edilir.
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Hac1 kargilama ve ugurlama mev-
lit ile birlikte gerceklesir. Yemegi hacca
giden Kkisi verir. Et kavurma ya da etli
patates, pilav ve borek ile salata ve ho-
saf, bu sofralarin vazgecilmezleri ara-
sindadir. Tath olarak baklava yapilir ya
da helva dagitilir. Ev sahibi sofray1 bu
temel yiyecekler diginda isterse diger ye-
mek cesitleri ile zenginlestirebilir.

Mengen’in kimi koylerinde kisin
erkekler arasinda “Ferfene™ adi verilen
kis eglenceleri yapilmaktadir. Bu top-
lantilara kadinlar katilmaz. Ferfene ki-
sin cesitli sikliklarla yapilabilir. Yemek-
li toplantilar arasinda yer alir. Koyiin
delikanlilar1 haftada bir toplanabilir.
Ya da yilda bir kez sehir disindan gelen
koylilerin katilimiyla eglenceler yapilir.
Yemek masrafi gesitli bicimlerde karsi-
lanir. Masraf ya ev sahibine ya da koytin
delikanlilarina aittir. Ya da kisiler, evde
yemek yaptirarak beraberlerinde getirir-
ler. Bir gece once toplanan gencler hangi
yemegi istiyorlarsa bir kagida yazarak
ortaya atarlar. Cekilen kurada yemek-
ler belirlenir. Herkes evinde o yemekleri
yaptirarak geceye katilir.

4. Mevsimlik Bayram ve Ozel
Giin Yemekleri (Yaylaya Gidis ve
Doniis, Hasat Kaldirma Torenleri
Yemekleri)

Mengen’de koy halki mevsim gegis-
lerinde, ozel giinlerde, hasat zamaninda
konu komsu bir araya gelerek toplu ola-
rak yemek yerler. Bu gelenek, Orta Asya
Tirk geleneginin devami olarak yorede,
yakin gecmige kadar yagatilmigtir. Son
déonemlerde bicim degistirerek piknik
kiltirine dontiismis, ama koy halk: bir-
likte yemek yemek gelenegini, bu yeni
kiltirlenme ortaminda devam ettirmis-
tir. Ginumiizde, koy dernekleri tarafin-
dan yapilan toplu eglenceler ve piknik-
ler, birlik ve beraberligi saglamakta,
degisen yasam kosullar1 kargisinda yeni
bir uyum stirecini baglatmaktadir.

Eski Tirk geleneginde mevsimlik
bayram ve 6zel giin yemekleri Mengen’de
yasanilanlardan ¢ok daha fazla cesitlilik
gosterir. Kimi torenler Mengen koylerin-
de biyik yemek gélenlerine doéniigme-
den daha simirlhi bir kapsam igerisinde
kutlanmaktadir. Hidrellez bu térenlerin
baginda gelir. Geng kizlar ve dilegi olan-
lar, hidrellezden hemen o6nceki aksam
namazindan sonra giil agacina bir ¢aput
baglayarak dileklerini dilerler. Yash ka-
dinlar siiti kaynatarak tstini kapatir-
lar. Geceleyin Hizir ve Ilyasin gelerek
siitii mayalayacagina inanirlar. Ice ka-
panan bu toplum, dileklerini dilerken
de kapaliliktan yana bir tavir sergilerler
ve eglencelerin boyutunu dar tutarlar.
Hidrellez daha ¢ok c¢ocuklar arasinda,
eglencelerin yasandig1 bir ritiiel olarak
kalmigtir. Benzer bir durum nevruz kut-
lamalar1 i¢in gecgerlidir. Baharin gelisi
ve bahar bayrami, tim Tirk &leminde
coskuyla kutlanirken, Mengen yo6resi ne-
redeyse bu bayrami unutmustur. Bunun
nedenleri bilinmemekle birlikte, bol-
genin ormanlik alan icerisinde olmasi,
rakimin fazlaligi, baharin geliginin Men-
gen ve civarinda hemen hemen nevruz-
dan bir ay daha sonraya gelmesi bunun
sebeplerinden birisi olabilir.

Koyliiler gegmis donemlerde, tarim-
cilik yaninda hayvancilik ile ugrastikla-
rindan yayla kiiltiiri onlar i¢in ¢cok 6nem-
lidir. Mayis ay1 sonu haziran ay1 basi
yaylaya cikilir. Iste asil bahar, Mengen
ve civarinda bu dénemde yasanir. Koy-
lerden yaylaya ¢ikmak, yorucu ve zah-
metli bir igtir. Sabahin ilk 1giklarindan
itibaren, yaklagik tim giin siirer. Yolcu-
luk toplu olarak gerceklestirilir. Bir koy
halki, ayn1 giin ve saatte, kendisine ait
olan yaylaya® hareket eder. Hayvanlar
ve egyalarin taginmasi zordur. Kigiik co-
cuklar da bu gocge istirak ederler. Kafile
zaman zaman mola verir. Geride kalan-
lar beklenilir. Hayvanlar dinlendirilir.
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Kiigiiklere yorgunluklarini unutturmak,
birlikte olmanmin tadini ¢ikartmak igin
eglenilir. Oglen yemegi toplu olarak bir
cesme baginda yenilir. Herkes yaninda
ne getirmigse ortaya koyar. Birbiri ile
paylagir. Gilunir eglenilir. Bu yemegin
en onemli tarafi birlikte yemek yenilip
icilmesidir. Bununla birlikte, evlerde
yufka acilarak Mengen peyniri ile ha-
zirlanmig borekler, yayla yemeginin en
makbul yiyecegi sayilir. Boregin yagh ol-
masi, iyi kizartilip hazirlanmasi, bagari-
11 bir yemek ortaya konulmasi anlamina
gelmektedir. Hogsmerim yapilir. Zeytin-
yagh yaprak dolmasi sarilir.

Yayladan donts, agustos sonu, ey-
1l ay1 baglarindadir. Aym genlik burada
da yasanir. Yalniz doniiste, hayvanlar
cogalmis ve iyi beslenmistir. Bu neden-
le doniiste, yukaridaki yemeklere ilave
olarak i¢li pilav hazirlanir. Kuzu kesilir.
Sacda gozlemeler acilir ve yemekte kuzu
ile birlikte yenilir.

Toplu olarak yenilen yemekler ara-
sinda, hasat sonu eglenceleri 6nemli bir
yer tutar. Harman sonu uzun ugraslarla
bugdayin (ekinin) sap ve samanindan
ayrilarak evlere girmesi bolluk ve bere-
keti de simgelemektedir. Koylerde hasat
isine birlikte baglanilir ve bitimi de he-
men ayn1 zamanlara denk diismektedir.
Zaten isi geri kalan aile varsa, isini yo-
luna koymus komsular o aileye yardimei
olurlar. Koydeki her ig gibi, hasat iginin
de bir zamamn vardir. Iklim kosullar, ki-
sinin bu zaman diginda davranis bigimi
gelistirmesine izin vermez. O nedenle
hasat mevsimi, heniiz is bitmisken 6zel-
likle harmanlar: yakin olan komgular ve
civardaki ev halki bir araya gelinir.

Harman yerinde, her evden geti-
rilen yemekler bir araya toplanarak
birlikte yemek yenilir. Yemekler ozel
olarak bir hazirlik gerektirmez. Zaten
uzun siiren hasat (giiz isi) zor, yorucu ve
zahmetlidir. Ciddi bir fiziksel gii¢ ister.

Uykusuz giinler ge¢mistir. Zamanla ya-
risilmigtir. O nedenle yemek i¢in ziyafet
sofralarinda oldugu gibi 6n hazirhiklar
yapilamaz. Amag agiz tadi ile tistesinden
gelinen igin tadimi cikartmaktir. Evde
hazir olanlar elden geldigince bol tutu-
larak harmana getirilir. Harman sonu
yemeklerinin olmazsa olmazi helvadir.
Mutlaka toplu olarak bir helva hazirla-
narak yenilir. Bunun agiz tadi anlam
vardir, uzun ve yorucu gegen giiz sonu
kaybolan enerjinin yerine gelmesi anla-
mi1 vardir. Helva yore halk: icin 6nemli
bir yiyecektir.

Yine hasat mevsimi yasanan gi-
zelliklerden birisi elma armut toplama
senligidir. Elma ve armut toplayan Kkisi,
agactan meyvelerini indirdiginde oradan
gecenlere, goz hakk: olarak bir kalbur
meyve verir. Ceviz biraz daha ge¢ olgun-
lagir. Bu da toplanirken mutlaka payla-
silir.

Yine toplu yemekler ig¢in senlige
doniistiiriilen olaylar arasinda bostan
toplama, pekmez yapimi, ekin yikama,
degirmene gitme, bulgur ve nisasta ¢i1-
karma, koyun ke¢i kirimi, yiin yikama,
sepet 6rme, siiptirge (¢cal siipiirgesi) yap-
ma sayilabilir.

Uzun kig gecelerinde evlerde top-
lanilir. Bu toplantilar, genellikle yemek
sonrasi olur. O nedenle misafir gidilen
evde yemek ikram edilmez. Ancak, ev
sahibi misafirini bog da gondermez. Ha-
sat sonu topladig: ve kis icin hazirladig:
meyveleri®, cevizleri ikram eder. Misir
patlatilir. Kabak ¢ekirdegi kavrulur. Za-
man zaman da kavut’ yapilir. Ozelikle
yashlar ya da 6nemli misafirler i¢in siit-
li ve sekerli kahve pisirilir. Sitli kahve
yapmak, misafirin degerli birisi oldugu,
ona o6zel bir saygi gosterildigi anlamina
gelmektedir. Pekmezli yogurt, kabak ve
armut pismesi® ikram edilen yiyecekler
arasindadir. Cay ve onun yaninda kek,
kurabiye yapimi cok sonralari kiiltiri-
miize girmigtir.
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Toplu olarak yenilen yemeklerde
eger toren yemekleri degilse, 6zel ha-
zirhiklar, biiylik davetler beklenmemeli-
dir. Koy ortaminda, eldeki malzemenin
degerlendirilmesi esasi vardir. Yemek
burada, birlikte yasamanin getirdigi
uyum ve diizeni temsil etmektedir. Or-
negin degirmene un 6giutmek ic¢in toplu
olarak giden koyliiler, sirayla birbirleri-
ni beklerler. Herkesin unu égitilmeden
koye hareket edilmez. Bu ig bazen birkag
gind bulabilir. Bu durumda kigiler ye-
mek ihtiya¢larini kargilamak i¢in yeni
yollar bulmuslardir. Ornegin ogiitiilen
unlardan herkesten bir parca alinarak
su ile yogrulur ve ateste pigirilir. Ekmek
(k6mec) haline getirilerek yenilir. Toplu
halde yenilen bu yemek bolluk ve bere-
keti simgelemektedir. Benzer durum di-
ger yemek toplantilar i¢in de gecerlidir.

5. 1s / Yol Yemekleri (Aziklar:)

Is / yol yemekleri (aziklar1) genellik-
le 6glen yemegi olarak hazirlanir. Ciin-
kii caligsan ya da yola giden kisi sabah
erkenden kahvaltisin1 yaptiktan sonra
igine / yola gider. Aksam hava kararmak
lzereyken yeniden evine ya da misafir
olarak kalacag eve geri doner.

Genellikle bolgede is ti¢ kolda ger-
ceklegir. Birinci ig kolu, tarla, harman,
bahce ya da bostandir. Ikinci is kolu or-
mandir. Ormanda, odun kesilir, ihtiyac
icin odun hazirlanir (tahta, avla®, kap:
pencere vb.), kagik, balta sap1 yapilir.
Kimi durumda da “makta” adi verilen
is vardir. Makta, devlet i¢in ormanda
belirli bir alanda izin dahilinde kereste
hazirlama isidir. Ugiincii is kolu hay-
vancilikla ilgilidir. Tarlalarin ekildigi,
heniiz yaylaya cikilmadigi dénemlerde,
biiyiik bas hayvanlar (kendileri ve yav-
rular1 ayr1 annelerinden bagimsiz) insan
gozetiminde otlu alanlara yayilirlar. Sa-
bahtan aksama dek siiren bu faaliyet,
kimi zaman birey olarak (her evden bir

kigi kendi hayvanini yayar) kimi zaman
da “kesik”? denilen sira ile yapilir.

Tim bu igler yapilirken kimi zaman
ev ve caligilan mekadnin uzak olmasi,
kimi zaman da igin ivedilikle yapilmasi
geregi nedeniyle 6glen yemegi icin eve
gelinemez. Oysa Mengen halk mutfagin-
da sabahlar1 kuvvetli yemek yenilse de
ana 6gin 6gle yemegidir. Akgsam yemek-
leri genellikle sabah ve 6glen yemekleri-
ne nazaran daha hafiftir. Bu nedenle de
6glen yemegi ¢cok 6nemlidir.

1s aziklar icin 6zel bir hazirlik ya-
pilmaz. Donamim kurulmaz. Genellik-
le evde hazirlanan yemeklerden birer
parca (fasulye, patetes yemegi, pilav vb
gibi.) 6zel kapakl taslara konulur, ¢ali-
san kiginin yanina verilir. Ya da bu tarz
bir yiyecek yoksa ekmek yanina kuru yi-
yecekler katik niyetine eklenir. Ornegin
incir, ceviz, peynir, haglanmig yumurta
ya da haslanmis patates gibi. Dolma
sarilmigsa, borek yapilmigsa mutlaka
verilir. Bir boh¢anin igine yukaridaki
yemekler hazirlandiktan sonra, evde ya-
pilmig ekmek, bazlamag, komeg, somun
konur. Sular ibriklerde gider. Mutlaka
su konulur. Su, yolda ¢esmelerden sii-
rekli tazelenir. Cesit vermek amaciyla,
salata yapilmaz onun yerine, domates,
salatalik, biber ya da sogan butin sek-
linde hazirlanarak sarilir.

Yemek yemek i¢cin mola verildigin-
de, golgelik bir yer secilir. Genellikle de
cesme ya da pinar basinda durulur. Ye-
mek burada yenilir.

Yol yemekleri, misafir olmak icin
yaya olarak kiéyden koye misafir olarak
gidiste (genellikle gelinlerin baba evi
ziyaretlerinde), yaylaya inig ve cikista,
tirbe adak yeri ziyaretlerinde, hastalik
halinde hayvam baytara (veterinere)
gotirip getirirken, nal cakmaya (nalla-
maya) gotiiriirken, ... yol uzunsa ve mola
verilecekse hazirlanir ve yanina yedek
olarak alimir. Tipki is icin hazirlanan ye-
mekler gibidir.
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Sonu¢

Mengen’e gelerek burayr yurt edi-
nen Oguz boylari, yerlesik hayata gec-
melerinden itibaren aym dil, ayn1 din
ve ayni kaderi paylasmiglardir. Yorede
meslek birligi ve yakinlhigi vardir. Ge-
nellikle asgcilar, orman iscileri ve orma-
nin yan urinleri ile ilgilenenler oldugu
gibi. Halk, koy ici sosyal diizenin ku-
rulmasi, saglanmas1 ve korunmasinda,
ozel giinlerde cesitli toplant1 ve torenler
diizenlerlerken, bunlar1 yemek kiilti-
ri ile desteklemiglerdir. Yemek yemek,
kiltirin, gelenegin ve gorenegin aktari-
minda, toplumsal diizenin saglanmasin-
da, bireylerin egitilmesi ve yetigkinlige
hazirlanmasinda, sosyal otokontrolin
saglanmasinda bir araci durumundadir.
Oyle ki, yemek sirasinda sofra etrafinda
oturmak, sosyal bir aktivite oldugu ka-
dar, toplum diizeni igerisindeki davranis
kaliplarinin 6grenilmesinde / 6gretilme-
sinde yasayarak egitim alinmasini sag-
lamaktadir. Buyugiun kiguge, kicigin
biiytige saygisi, misafir agirlama, ahlaki
degerler, yemek yeme kiltiri, beslen-
me, yoredeki yagsama bi¢imi bu kiiltarin
kimi gostergeleridir.

Ozel giin yemekleri ile yemek kiil-
tiuri, Mengen’in cografi, toplumsal, eko-
nomik, dini .. hayatina dair kimi goster-
geleri barindirmaktadir. Yenilen yemek
cesitleri, Bat1 Karadeniz ikliminin halk
mutfagimi etkilemis oldugunu goster-
mektedir. Bununla birlikte halk mutfa-
ginda var olan yemeklerin ozel giin ye-
meklerinden baska oldugu burada dile
getirilmelidir. Bu toren ve 6zel gin ye-
meklerinin elden geldigince bir ziyafete
dontsturialdigi anlamina gelmektedir.

Ozel giin yemekleri toplumun genel
begeni ve degerlerinin oldugunu gosterir.
Iftar ve bayram yemekleri hari¢ yemek-
lerin asgilar tarafindan 6zenle hazirlan-
mas1 malzemenin biiyiik sehirlerden top-
lu olarak getirtilmesi dikkat ¢eker. Bu

ayni zamanda ciddi ekonomik bir kiilfet
de demektir. Yemek sofralari, niifuz ve
iktidar sahibi olmanin da bir gostergesi-
dir. Refah diizeyi biraz daha yiiksek ki-
siler, verdikleri yemeklerde standartlar
diginda, yemek cesidini arttirmakta, as-
cinin daha yetenekli ve basarili olanim
tutarak lezzette fark yaratmaktadir.

Tarihi degerler olarak konuya
yaklastigimizda, Mengen halki Orta
Asya’dan gelen Tirk kiltirina daha ¢cok
agsama torenleri (dogum, nisan, digiin ve
6lium) ile mevsimlik bayram ve 6zel gin
yemeklerinde (yaylaya gidis ve donus,
hasat kaldirma térenleri yemekleri) ya-
satmaktadir. Gok Tanr1 inancindan Is-
lamiyete gecen halk, bu dini goniilden
benimsemis ve yasam kiltiiru icerisine
katmigtir. Bu sentezin en giizel 6rnegi
de dini bayram ve 6zel giin yemeklerinin
(bayram, iftar, sahur, kandil, mevlit ye-
mekleri) yorede ¢cok canl bir sekilde hala
devam etmesidir. Ozel giin yemeklerinin
boylesine gosterigli olmasi, katilanlarin
cogunlugu, koy ve ilge i¢i iletigim siste-
minin uyumunu ve guzelligini goster-
mektedir.

NOTLAR

1 Bir anlamda Hz. Peygamberin bu gece fazla-
dan kildig1 namaza bir telmih vardir.

2 Eski Tirklerde 6nemli bir kigi 61diigiinde ceset
bir cadira konur. Olen kisinin yakin akrabala-
r1 ve arkadaglar1 koyun ve at gibi hayvanlar-
dan kurban keserler. Cadirin etrafinda atlarla
yedi defa donerler. Oliiyii gsmmek icin kutlu
bir giin beklenir. Olii gémiildiikten sonra da
kurbanlar kesilir. Bu kez mezarin etrafinda
yedi defa atlarla doniiliir (Ornek 1979).

3 Bu adet, goreceli olarak yillar icinde degisime
ugramistir. Gecmis yillarda ekmek de helva
da evde yapilmigtir. Kadinlar digiin evinde
imece usuliiyle ekmek ve helva hazirlamig-
lardir. Sonraki yillarda hazir olarak alinmig
simdilerde tamamen ortadan kalkmigtir.

4 Ferfene sozcigii, Arapca Farsca “herkesin
masraftan kendi hissesini vererek katildi-
g1, ortaklagsa yapilan ziyafet anlamina gelen
‘harif-ane” anlamma gelmektedir (Ozdemir
1997: 285).

5 Her koyiin yaylas: baska baskadir. Kimi yay-
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lak alanlari, suyun bolluguna gore birkag koy
birleserek ortaklasa kullanirlar.

6 Meyveler, ozellikle elma, armut ve ayvalar
toplandiktan sonra temizlenir. Saglam olan-
lar ayrilir. Tavan arasina konularak kig i¢in
bekletilir. Tavan arasi, bu meyveler i¢in bir
nevi buzhane gorevi goriir. Kis boyunca mey-
veler taze olarak kalir.

7 Birer kase nohut, misir ve kabak ¢ekirdegi iyi-
ce kavrulur. Degirmende c¢ekilir ya da bir se-
kilde havanda ezilir. Icerisine toz sekeri ilave
edilerek hazir hale getirilir.

8 Bal kabag, kara kabak seker ile pigirilerek
tath yapilir. Genellikle kig boyu evlerde bu-
lunur. Yorede, tarhana armudu diye bilinen
armut, bir cesit sert ve kokulu armuttur. O da
cekirdekleri temizlendikten sonra kabuklari
ile birlikte bol seker icerisinde pisirilir. Sevi-
len bir meyve tathsidir.

9 Cit.

10  Sira, nébet
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