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Tiirkiye’de Oliim Ritiiellerinin Gastronomik Cografyasi: Yas Sofralar1 Uzerinden
Kavramsal Bir inceleme

Evrim KARACA1
Ozet

Bu calisma, Tiirkiye'de dliim ritiiellerini gastronomik cografya perspektifinden inceleyerek yas sofralarinin
bélgesel cesitliligini, kiiltiirel anlamlarini ve toplumsal islevlerini ele almaktadir. Oliim evrensel bir olgu
olmakla birlikte, her toplum kendine 6zgli yas pratikleri ve yemek ritiielleri gelistirmistir. Tiirkiye'nin
zengin Kkiltiirel mozaigi, cografi cesitliligi ve tarihsel birikimleri, yas sofralari iizerinde belirgin
farklilagsmalara yol agmistir.

Calisma, Orta Asya Tiirk toplumlarindan gliniimiize uzanan tarihsel siireci izleyerek, 6li yemegi geleneginin
Islamiyet'le birlikte nasil déniistiigiinii ve Anadolu'da helva kavurma pratiginin merkezi 6nemine dikkat
cekmektedir. Helva, Tiirk yas sofrasinin vazge¢ilmez unsurudur; kavurma esnasinda ¢ikan kokunun 6liiniin
ruhuna ulastifina inanilir ve kadinlarin birlikte helva kavurmasi toplumsal dayanismanin somutlagsmasini
saglar. Tiirkiye'nin yedi cografi bolgesinde yas sofralari farkl karakteristikler sergiler. Giineydogu ve Dogu
Anadolu'da et agirlikli cenaze yemekleri, Tunceli'de "agzin1 agma toreni”, Urfa'da helva-tuz dagitimiyla
barisma gelenegi 6ne ¢ikar. Akdeniz ve Ege'de zeytinyagh yemekler, Adana'da "Kazma-kiirek" yemegi ad1
altinda cenaze evinde yemek dagitilmaktadir. i¢ Anadolu'da hamur isleri ve katmer ikrami, Karadeniz'de et
yemekleri tercih edilmektedir. Marmara Bélgesi, 6zellikle Istanbul merkezli ¢ok kiiltiirlii yapisiyla dikkat
¢eker; Miisliiman, Rum Ortodoks, Ermeni ve Yahudi topluluklarinin farkl yas sofrasi gelenekleri bu bolgede
i¢c ice gecmistir.

Yas sofralari, acinin paylasilmasi, sosyal dayanismanin gii¢clendirilmesi, 6liiniin ruhuna dua edilmesi ve
toplumsal bellegin yeniden insasi gibi ¢ok katmanli islevler iistlenmektedir. Modern dénemde kentlesme,
goc ve kiiresellesmeyle birlikte bu gelenekler doniisiime ugramakta, ancak kiiltiirel kimligin énemli bir
pargasi olarak varligini siirdiirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik cografya, yas sofralari, éliim ritiielleri, cenaze gelenekleri, Tiirk yas kiiltiirti

The Gastronomic Geography Of Death Rituals in Tiirkiye: A Conceptual
Examination Through Mourning Tables

Abstract

This study examines death rituals in Tiirkiye from a gastronomic geography perspective, addressing the
regional diversity, cultural meanings, and social functions of mourning tables. Although death is a universal
phenomenon, each society has developed its own mourning practices and food rituals. Turkiye's rich
cultural mosaic, geographical diversity, and historical accumulations have led to distinct differentiations in
mourning tables.

The study traces the historical process from Central Asian Turkic societies to the present day, highlighting
how the tradition of funeral meals transformed with the adoption of Islam and the central importance of
the halva-roasting practice in Anatolia. Halva is an indispensable element of Turkish mourning tables; it is
believed that the aroma released during roasting reaches the soul of the deceased, and women roasting
halva together embodies social solidarity. Tiirkiye's seven geographical regions display different
characteristics in their funeral meals. In Southeast and Eastern Anatolia, meat-heavy funeral meals are
common, while in Tunceli, the "opening of the mouth ceremony" and in Urfa, the tradition of distributing
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halva and salt to reconcile are prominent. In the Mediterranean and Aegean regions, olive oil-based dishes
are served, and in Adana, a meal called "Kazma-kiirek" is distributed at the funeral home. In Central
Anatolia, pastries and katmer are served, while meat dishes are preferred in the Black Sea region. The
Marmara Region, particularly Istanbul, stands out for its multicultural structure; the different mourning
table traditions of Muslim, Greek Orthodox, Armenian, and Jewish communities are intertwined in this
region.

Mourning tables serve multi-layered functions such as sharing grief, strengthening social solidarity, praying
for the soul of the deceased, and reconstructing collective memory. In the modern era, these traditions are
undergoing transformation with urbanization, migration, and globalization, yet they continue to exist as an
important part of cultural identity.

Keywords: Gastronomic geography, mourning tables, death rituals, funeral traditions, Turkish mourning
culture

Giris

Oliim, insanlik tarihinin en koklii gerceklerinden biri olup her toplumda derin izler
birakmistir. Bireyin yasaminin sona ermesiyle baslayan ve yas siireci boyunca devam
eden bu deneyim, 61iim sonrasina dair belirsizligin yarattig1 kaygiyla birlikte topluluklar:
ortak anlam arayisina yoneltmis; mitolojik anlatilarin, dinsel pratiklerin ve ritiiellerin
dogmasina zemin hazirlamistir (Kocasavas, 2002; Murtezaoglu, 2012).

S6z konusu belirsizlik karsisinda toplumlar, kayb1 ve yasini kolektif pratikler araciligiyla
anlamlandirma yoluna gitmistir. Oliim ritiielleri bu siirecte yalmzca bireysel bir teselli
araci degil, toplumsal dayanismanin ve ortak bellegin yeniden insasinin bir araci haline
gelmistir (Murtezaoglu, 2012; [ltar, 2003).

Baslangicta salt fizyolojik bir gereksinimi karsilayan yemek yeme eylemi, tarihsel stireg¢
icinde Oliim, evlenme ve toplumsal kutlamalar gibi gecis ritiiellerinin ayrilmaz bir
parcasina doniismiistiir. Sofra, bu baglamda karin doyurmanin 6tesinde bir anlam
kazanmis; bireyleri ortak degerler etrafinda bir araya getiren ve kolektif deneyimi
pekistiren sembolik bir uzam islevi ustlenmistir (Irmak, 2024; Murtezaoglu, 2012).
Beslenme, insanin biyolojik varhigin1 siirdiirebilmesi bakimindan vazgecilmez bir
gereksinim olmakla birlikte, yemekle ilgili davranis bicimleri ve tercihler toplumdan
topluma belirgin farkhiliklar sergiler. Bu farklhliklar rastlantisal degil; her toplumun
kendine 6zgi kiultiirel dokusunun bir yansimasidir. Nitekim bir toplulugun yasam bi¢imi,
degerleri ve tarihsel deneyimi, o toplulugun beslenme kiltiiriinii dogrudan
sekillendirmektedir (Giiler, 2010).

Gastronomi, yalnizca yeme-igme eyleminin ya da karin doyurmanin otesinde, disiplinler
arasi bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir. Bir yemegin kendine has tat profilini
belirleyen unsurlarin tiimii bu disiplinin ilgi alanina girmekte; sosyo-demografik yapi,
cografi konum, iklim 6zellikleri, aile kiiltiirti gibi etkenler gastronominin temel arastirma
konular1 arasinda yer almaktadir. Tiirkiye hem Anadolu hem de Avrupa topraklarini
kapsayan cografi konumuyla yedi farkli bolgeden olusmaktadir. Bolgeden bdlgeye
degisen iklim tipleri ve toprak yapisy, tilkeyi tarimsal a¢idan son derece verimli kilmakta;
bu cesitlilik, farkli sebze ve meyvelerin yetistirilmesine zemin hazirlamaktadir. So6z
konusu dogal cesitlilik, Tiirkiye genelinde bolgeye 6zgii yemek tiirlerinin ve pisirme
tekniklerinin ortaya ¢ikmasini beraberinde getirmektedir.
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Tirk mutfagi, kokli tarihi ve ¢ok katmanl yapisiyla diinya mutfaklar: arasindaki saygin
konumunu bugiin de sirdirmektedir. Yerel mutfaklarin 6zgiin birikimini biinyesinde
tasiyan bu kiiltiir, hem cesitlilik hem de derinlik acisindan dikkat ¢ekmektedir (Giiler,
2010). Kayitlara ge¢mis ti¢ binden fazla yemek ¢esidiyle Turk mutfagy; ¢orbalar, kebaplar,
yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar, pilavlar, borekler, etli ve sebzeli yemekler ile tatlilar
gibi genis bir yelpazeye yayillmakta ve icerik ile hazirlanis bakimindan biiyiik bir
farklilasma sergilemektedir (Odemis & Aslan, 2021).

Turk kiltiirinde 6zgiinligiini biiyiik 6l¢iide koruyan alanlarin basinda geleneksel sofra
kiltird gelmektedir. Bolgesel farkliliklar barindirmakla birlikte beslenme bigimi,
toplumsal yasamin merkezindeki etkin konumunu yiizyillar boyunca muhafaza etmistir.
Yerel kosullara en uygun yemek tiirleri, kullanilan malzemelerin zenginligi sayesinde
sofralara ayr1 bir anlam ve estetik katmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg, t.y.). Ozel
glin ve torenler ise toplulugun beceri, ustalik ve yemek hazirlamadaki deneyimini
sergiledigi essiz anlara dontismektedir. Turk kiltiriinde baslica gecis ritiielleri arasinda
dogum, kiz isteme, nisan, dligiin, cenaze, slinnet ve askerlik yer almakta; bu hayati doniim
noktalarinda dost ve akrabalar bir araya gelerek koklii geleneklerin icra edildigi
uygulamalara birlikte katilmaktadir.

Bu calisma, Tirkiye'de oOlim ritiielleri baglaminda gergeklestirilen yas sofralarini
gastronomik cografya perspektifinden ele almayr amacglamaktadir. Yas sofralar,
toplumsal dayanismanin, acinin paylasilmasinin ve kiiltiirel kimligin yeniden insa edildigi
onemli ritlielistik mekanlardir. Ancak literatiirde yas sofralarinin bolgesel ¢esitliligi,
tarihsel donlisimii ve toplumsal islevlerini gastronomik cografya baglaminda ele alan
kapsamli c¢alismalar smirhdir. Bu c¢alisma, s6z konusu boslugu doldurmayi
hedeflemektedir.

Arastirmanin énemi, birka¢ temel noktada somutlagsmaktadir. Ilk olarak, Tiirkiye'nin yedi
cografi bolgesinde yas sofralarinin nasil farkhilastigini sistematik bir sekilde ortaya
koyarak, gastronomik cografya literatiiriine katki saglamaktadir. Ikinci olarak, Orta Asya
Tiirk toplumlarindan giintimiize uzanan tarihsel siirekliligi ve doniisiimii belgeleyerek,
somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasina yénelik bir temel olusturmaktadir. Ugiincii
olarak, Turkiye'nin ¢ok kiultlrli ve ¢ok dinli yapisinin yas sofralarina yansimasini
inceleyerek, kiiltiirel cesitlilik ve toplumsal uyum konularina 1sik tutmaktadir. Son olarak,
modern donemde kentlesme, goc ve kiiresellesmenin geleneksel yas sofrasi pratiklerini
nasil doniistiirdiiglini analiz ederek, kiiltiirel degisim ve siireklilik meselelerine katki
sunmaktadir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE
1.1 Gastronomik Cografya

Gastronomik cografya, yemek kiiltiirii ile mekan arasindaki iliskileri inceleyen ve birden
fazla disiplinin kesisiminde konumlanan bir arastirma alanidir. Toplumlarin mutfak
kiltirleri; iklim, toprak yapisi, tarihsel birikim ve demografik 6zelliklerin etkilesimiyle
bicimlenmektedir. Bu cercevede siirdiiriilebilir gastronomi, yalnizca yemek turetimini
degil; geleneksel bilginin, 6zgiin damak zevkinin ve yerel iiriinlerin gelecek nesillere
aktarilmasini da kapsayan genis bir perspektifi temsil etmektedir (Yurtseven, 2011).
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Orta Asya'nin kurak iklimi ve gocebe yasam kosullari, erken donem Tiirklerin et agirlikli
bir beslenme kilttiri gelistirmesinde belirleyici olmustur. Anadolu'ya gog stirecinde ise
yerli lirlin ve tekniklerle temas, mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine katkida bulunmustur
(Kurgun & Ozseker, 2016). Bugiin Tiirkiye'nin yedi cografi bélgesi, birbirinden farkl iklim
ve toprak yapilariyla kendine 6zgii pisirme teknikleri ve yoresel lezzetler tiretmektedir;
bu farkliliklar zaman zaman komsu iller arasinda bile gézlemlenebilmektedir (Giiler,
2010; Aykanat, 2022).

Cografi isaretler, bu bolgesel kimligin hukuki ve ekonomik bir giivencesidir. Yoreye 6zgii
triinler tlketiciler nezdinde tercih sebebi olmakta ve destinasyonlarin turizm
potansiyelini artirmaktadir; bu nedenle gastronomi turizmi ile cografi isaret kavramlari
birbiriyle dogrudan iliskilidir (Hazarhun & Tepeci, 2018). Yoresel iiriinler, belirli bir
cografyada yasayan topluluklarin gelenek ve kiltiiriiyle biitiinlesmis, ekonomik deger
tasiyan unsurlar olarak tanimlanabilir (Velissariou & Mpara, 2014).

1.2 Oliim Antropolojisi ve Ritiiel Teorisi

Oliim, tiim insan topluluklarinda benzer duygusal ériintiiler ortaya ¢ikarmis; yitirilene
duyulan 6zlem ve 6liim 6tesine iliskin bilinmezlik, topluluklar1 mitolojik ve dinsel anlam
sistemleri gelistirmeye itmistir (Kocasavas, 2002). Oliim antropolojisi; bu bilinmezligin
farkl kiiltiirlerde nasil yorumlandigini, hangi rittelistik pratiklerin sekillendigini ve s6z
konusu pratiklerin toplumsal diizen icindeki islevini ele alan bir disiplindir (Murtezaoglu,
2012).

Durkheim'in kuramsal ¢ercevesinden bakildiginda ritiieller, kolektif bilincin yeniden
uretildigi ve toplumsal dayanismanin pekistirildigi kiltirel arenalar1 olusturmaktadir
(Murtezeoglu, 2012). Gegis ritiielleri (rites of passage) ise bireyin bir statiiden 6tekine
gecisini simgeleyen torensel uygulamalar olarak tanimlanmaktadir. Turk kiiltiirtinde
dogum, evlilik ve 6lim baslica gecis noktalar1 arasinda sayilmakta; bu anlarda dost ve
akrabalar bir araya gelerek ortak pratikler icra etmektedir (Erol & Alaghan, 2019).

Yemek rittielleri, bireysel ve toplumsal iligkileri kurumsallasmis davranis kaliplariyla
bicimlendiren Kkiiltlirel olusumlardir. Dini ya da din dis1 pek ¢ok ritiielin ayrilmaz bir
parcasini olusturan yemek pratikleri, bireyler ve topluluklar arasindaki kimlik, aidiyet ve
kiltir bilincinin somutlasmasina araclik etmektedir (Isildar, ty.).

1.3 Yas Sofralari: Kavramsal Bir Sentez

Bu calismada "yas sofralar1” kavrami, 6liim ritiielleri baglaminda gerceklestirilen yemek
hazirlama, dagitma ve yeme pratiklerinin tamamini ifade etmek i¢in kullanilmaktadir. Yas
sofralari, li¢ temel boyutta ele alinabilir:

1. Mekansal Boyut: Yas sofralari, belirli bir cografi alanda sekillenen ve o bolgenin iklim
kosullarindan, yerel trtnlerinden ve tarihsel birikimlerinden etkilenen gastronomik
pratiklerdir. Tiirkiye'nin yedi farkli cografi bolgesinde yas sofralarinin farklilasmasi,
gastronomik cografyanin mekansal analizini gerekli kilmaktadir.
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2. Kiltiirel Boyut: Yas sofralari, toplumun inang sistemini, degerlerini ve kiiltiirel kimligini
yansitan sembolik pratiklerdir. Helva kavurmanin oliiniin ruhuna ulasma inanci,
koliva'nin dirilis sembolizmi veya helva-tuz dagitiminin barisma araci olmasi gibi
uygulamalar, yemeklerin sadece besin degil, ayn1 zamanda anlam tasiyicilar1 oldugunu
gostermektedir.

3. Toplumsal Boyut: Yas sofralari, toplumsal dayanismanin glglendirildigi, acinin
paylasildigi ve kolektif bellegin yeniden insa edildigi sosyal alanlardir. Cenaze evine
yemek gotirme gelenegi, kadinlarin birlikte helva kavurmasi veya komsularin
organizasyona katilmasi gibi pratikler, yas sofralarinin toplumsal islevini ortaya
koymaktadir.

Bu kavramsal cerceve, yas sofralarini sadece yemek hazirlama ve tiiketme eylemi olarak
degil, gastronomik cografya ve 6lim antropolojisinin kesisiminde ¢ok katmanli bir
kultirel pratik olarak ele almayr miimkin kilmaktadir. Tirkiye'nin cografi ¢esitliligi,
tarihsel derinligi ve Kkiiltiirel zenginligi, yas sofralarinin analizi i¢in benzersiz bir alan
sunmaktadir.

2. TARIHSEL ARKA PLAN: ESKi TURKLERDEN GUNUMUZE YAS YEMEKLERI
2.1 Orta Asya Tiirk Toplumlarinda Oliim ve Yemek

Tirk toplumlarinda yemek ile 6lim arasindaki kokli iliski, yazili tarihin en eski
belgelerine kadar izlenebilmektedir. Goktirk yazitlarinda yas toreni kapsaminda
diizenlenen davetlerden s6z edilmekte ve bu davetlerin "6li yemegi" adiyla anildig:
aktarilmaktadir (Kocasavas, 2002). S6z konusu kayitlar, 6liim karsisindaki toplumsal
tutumu ve cenaze torenlerinin kolektif 6nemini belgeleyen en erken tanikliklar
arasindadir.

"Olii as1" olarak da bilinen bu yemek sunma gelenegi, Hun ve Goktiirk dénemlerine uzanan
kokleri olan toplumsal bir pratiktir. Donemin inan¢ diinyasinda oliimiin iradenin
otesinde, dogum gibi zorunlu bir gerceklik oldugu kabul edilmekte; cenaze torenleri salt
bir veda olarak degil, ruhun huzura kavusmasi icin gerceklestirilen bir gecis ritiieli olarak
anlamlandirilmaktaydi (Guirbiiz, 2024).

Orta Asya Tirk toplumlarinin temel inanc sistemi olan Samanizm, 6liim ve 6teki diinyaya
iliskin 6zgiin bir anlam evreni gelistirmistir. Samanizm, genis bir cografyaya yayilirken
farkl topluluklarla temas kurmus; bu temas, inan¢ sisteminin icerigini ve ritielistik
pratiklerini cesitlendirmistir (Giirbiiz, 2024). Samanist anlayista 61iim, bu diinyadan 6teki
diinyaya gecis olarak yorumlanmakta ve d6lenin bu yeni yasama hazirlanmasi i¢in ¢esitli
torenler diizenlenmekteydi.

Yas torenleri, Ozellikle hiikiimdar o6ltimlerinde ¢ok yogun ritiielistik bir igerik
kazanmaktaydi. 11k toplu yemek olan "yug as1", 6lii yemegi niteligiyle ézel bir statiiye
kavusmustu (Irmak, 2024). Olen kisinin ardindan "yog asi" vermek toplumsal bir
yukimliiliik sayillmakta; bu gorevin yerine getirilmesini ifade etmek i¢in "yogladi" terimi
kullanilmaktaydi1 (Mandaloglu, 2012). Bu torenlerde sevilen yemekler hazirlanir, helva
pisirilir, kurbanlar kesilir; kimiz ve sarap gibi icecekler ikram edilirdi (Tas ve dig., 2025).
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Eski Tiirklerin o6lim sonrasina iliskin inanislari, mezarlara birakilan yiyecek ve
iceceklerde somut karsilik bulmaktaydi. Olenin éteki diinyada da yiyip icecegine olan
inan¢ dogrultusunda, mezarin 6niine et dolu kaplar ve kisrak siitii dolu kaseler konulurdu
(Kilig, 2012). Atalar ruhuna adanan kurban tdrenlerinde ise dolunayin beklenmesi,
pisirilen kurban etinin ve kavurmasinin topluluk arasinda dagitilmasi, yas toreninin dini
boyutunu olusturuyordu. Bunlarin yani sira helva, sarap ve kimiz gibi icecekler de ruhu
onurlandirmak amaciyla mezarliga tasinirdi (Mercan, 2018).

"As toreni"”, Tirk toplumlarinda diigiin ve toylar gibi 6nemli giinlerde gergeklestirilen
toplu yemek organizasyonlari i¢in kullanilan bir terimdi. Bu torenlerde et yemekleri ve
kimiz, vazgecilmez unsurlar olarak one ¢ikmaktaydi (Kilig, 2012). Oliim de as toreni
diizenlenen baslica toplumsal olaylar arasinda yerini almaktaydu.

10. ytizyilda Volga Bulgarlarina yaptig1 seyahatte Tiirk cenaze geleneklerini yakindan
izleyen Ibn Fadlan, Oguzlarin 6lii as1 i¢in yiizden iki yiize kadar at kestigini aktarmaktadir
(Iltar, 2003). At, Tiirk kiiltiiriinde hem statiiniin hem de zenginligin simgesi oldugundan
bu kadar kalabalik hayvan kesimi, 6lenin toplumsal konumunu yansitmakta ve térene
katilan herkese bol yemek sunulmasini giivence altina almaktaydi. Oguzlar Anadolu'ya
yerlestikten sonra da bu gelenegin izlerini tasimistir (Biray, 2015). As toreninin din
ayrimi gozetilmeksizin tiim Tirk topluluklari tarafindan strdiiriilmesi, bu pratigin kokli
bir kiiltiirel gelenek niteligi tagidigin1 kanmitlamaktadir (Iltar, 2003).

Uygur Turklerinde ise bir 6liim haberinin ardindan yas tutan hanede birkag giin siireyle
ocak yakilmaz, yemek hazirlanmaz. Akraba, dost ve komsular bu siire zarfinda zaman
zaman haftalar, hatta bir aya varan bir donem boyunca eve yiyecek tasiyarak aileye destek
olurlar. Matem hanesine bu sekilde getirilen yiyecekler "issiklik" adiyla bilinir. Defin
isleminin ticinct guni gergeklestirilen "li¢ nezir", cenaze ritiiellerinin ilk yemekli anmasi
niteligindedir. Sofrada pisi, pide ve sulu yemek ikram edilir. Yedinci giiniin yemegi olan
"yette nezir", kapsam ve katilimci sayis1 bakimindan 6ncekini asar. Ev sahibi aile mali
imkanlarina gore koyun ya da dana kurban eder; sofra kadina erkege aciktir. Davetliler
gelirken yanlarinda bes ekmek getirir; buna ek olarak bir parca kumas, cay ya da seker
gibi kii¢iik hediyeler de sunulabilir. Ugurlama sirasinda ev sahipleri de her misafire ikiser
ekmek verir. "Kirki nezir", vefatin kirkinci giiniinii idrak etmek iizere diizenlenir ve yette
nezirin usuliine uygun bicimde icra edilir. "Y1l neziri" ise 6liimiin y1l doniimiinde yapilan
anma yemegidir; hazirlik ve téren bakimindan yette nezir ile kirki nezirden farksizdir.
Yemege toplumun tiim kesimleri davet edilir; katilamayacak durumda olan yoksul ve
yetimler ise evlerine yemek gonderilmek suretiyle bu paylasimdan disarida birakilmaz
(Oger & Inayet, 2013)..

2.2 Anadolu'nun Cok Kiiltiirlii Yapisi ve Yas Sofrasi Cesitliligi

Tilirk mutfaginin tarihsel koklerini Orta Asya'ya dayandigi, Anadolu topraklarinda yeni
trlnler ve tekniklerle zenginlestigi, Selguklu doneminde belirgin bir kimlik kazandig: ve
Osmanli imparatorlugu'nun genis cografyasinda cesitli kiiltiirlerin etkilesimiyle bugiinkii
bicimine ulastig1 bilinmektedir (Samanci, 2018). Bu tarihsel birikim, cenaze geleneklerini
de dogrudan sekillendirmistir.
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Selguklu doneminde tarim ve hayvanciligin gelismesiyle ekmek ve tahil iirtinleri, mutfagin
temel unsurlarn haline gelmis; un ve irmikten yapilan helvalar cenaze térenlerinde
giderek daha o6nemli bir yer edinmistir. Osmanli doneminde ise seker lretiminin
yayginlasmasi ve saray mutfagindaki tath yapim tekniklerinin c¢esitlenmesi, helva
kiltirinin daha da zenginlesmesine katkida bulunmustur. Millet sistemi sayesinde farkh
dini cemaatler kendi cenaze geleneklerini 6zgiirce siirdiirebilmis; Anadolu cografyasinda
Misliiman, Hristiyan ve Yahudi gelenekleri yan yana var olmaya devam etmistir (Dirlik,
2022).

Anadolu, tarih boyunca bir¢ok inanci ve kiltiri bir arada barindiran kokli bir ¢ok
kultirlilik cografyasidir. Ermeni geleneginde 6liim, kurtulus ve dirilisin simgesi olarak
yorumlanmakta; bu nedenle cenaze ritlieline "ugurlama" adi verilmekte ve toren; ev,
kilise ve mezarlik diizeni olmak iizere ii¢ asamadan olusmaktadir. Istanbul'daki ev téreni,
zamanla mezarlik dontisii gergeklestirilen teselli ayinine dontismustiir (Dirlik, 2022).

Rum Ortodoks geleneginde ise 6len kisinin yakinlari, belirli anma giinlerinde koliva
hazirlayarak dagitmaktadir. Kilise tarafindan korunan en eski Hristiyan geleneklerinden
biri olan koliva; bugdayin haslanmasinin ardindan badem, ceviz, findik, fistik, kuru tiziim,
nar, baharat ve seker ile harmanlanmasiyla elde edilir ve glinlimiizde siislenmis tepsilerde
sunulmaktadir (Ortodokslar Toplulugu, 2025). Kolivanin tgtnci, dokuzuncu ve kirkinci
ginlerde dagitilmasi, Miisliman gelenegindeki anma giinleriyle c¢arpici bir paralellik
sergilemektedir.

3. TURKIYE'DE YAS SOFRALARININ BOLGESEL COGRAFYASI

Turk mutfak kiiltiirdi, cografi ve tarihsel zenginligiyle diinyanin kokli mutfaklari arasinda
kabul gormektedir. Tiirk mutfag: kavrami; bu cografyada yasayan topluluklarin tiikettigi
yiyecek ve igecekleri, bunlarin hazirlanma ve saklanma yontemlerini, kullanilan arag-
gereg ile tekniklerin tamamini kapsamaktadir (Giiler, 2010). Kaynaklarda ti¢ binden fazla
yemek cesidiyle belgelenen bu mutfak; corba, kebap, yahni, kofte, sarma-dolma, pilav,
borek, baklagil ve tath kategorilerinde biiytik bir cesitlilik barindirmaktadir (Aykanat,
2022).

Her bolge, cografi ve iklimsel kosullarina 6zgii pisirme kiltiirii gelistirmistir. Karadeniz'in
hamsi merkezli mutfagi ya da Kayseri'nin ¢cok cesitli pastirma kiiltiirti, bu bolgesel
kimligin somut ornekleri arasinda sayilabilir (Giiler, 2010). Akdeniz Bolgesi'nde ise bati
kesimi Ege mutfagindan, dogu kesimi Dogu Anadolu ve Suriye mutfaklarindan belirgin
bicimde etkilenmistir (Aykanat, 2022).

Cografi isaret tescillerindeki boélgesel dagihim, Tirk mutfak kultirinin cografi
yogunlasmasini acikca gozler oniine sermektedir. 174 tescilli yemekle Gilineydogu
Anadolu Bélgesi birinci sirada yer alirken bunu 151 yemekle i¢ Anadolu ve 114 yemekle
Karadeniz izlemekte; Marmara ise 41 tescilli yemekle son sirada bulunmaktadir (Cay &
Pergcin, 2025). Il bazinda degerlendirildiginde Gaziantep 66, Konya 51 ve Diyarbakir 46
tescilli yemekle 6ne ¢ikmaktadir. Bu gesitlilik, cenaze geleneklerinde kullanilan yemek ve
ikramlara da yansimaktadir.
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Geleneksel yemekleri yasatmak ve kusaklar arasi aktarimi gilivence altina almak,
surdirilebilir gastronomi acisindan kritik bir mesele olarak degerlendirilmektedir
(Yurtseven, 2011). Cenaze torenleri de bu aktarimin gerceklestigi énemli toplumsal
alanlar arasinda yer almaktadir.

3.1 Marmara Bolgesi

Tiirkiye'nin en kozmopolit bélgesi olan Marmara, 6zellikle istanbul ile birlikte yas sofrasi
pratiklerinde de ¢ok katmanl bir cesitlilik barindirmaktadir. Istanbul, Miisliiman, Rum
Ortodoks, Ermeni, Yahudi ve baska topluluklarin yiizyillar boyunca birlikte yasadigi bir
kent olarak kendine 6zgii bir yas kiiltiirti gelistirmistir.

Misliiman ntfus yogun mahallelerde geleneksel helva kavurma pratigi yasatilmaya
devam etmektedir. Ancak biiyiiksehir dinamikleri bu gelenegi dontstiirmiis; glinimuzde
apartman yasaminin dayattig1 zaman ve mekan kisitlamalari nedeniyle hazir tahin helvasi
dagitimi giderek yayginlasmaktadir (Sayar, 2011). Ermeni geleneginde cenaze
sonrasindaki toren, mezarlik dontisiinde gerceklestirilen teselli ayinine doniismiis; bu
ayin sirasindaki ikramlar kilise ve cemaat organizasyonuyla saglanmaktadir. Yahudi
geleneginde ise cenaze evine komsular tarafindan haslanmis yumurta, mercimek ve
yuvarlak ekmek getirilmekte, bu gelenek giintimiizde de stirdirilmektedir (Dirlik, 2022).

Balkanlar ve Rumeli kékenli gogmen topluluklar da bélgenin kiiltiirel mozaigine 6zgiin
katkilar sunmustur. Sakarya'da 1slama kofte, 1sirgan otu yemegi ve incir uyutmasi gibi
yiyecekler bu kékenin izlerini tasimakta; cenaze ve 6zel giinlerde sofralara tasinmaktadir
(Sengiil & Tiirkay, 2018). Ayrica bu topluluklarda cenaze evi organizasyonunun belirli bir
is bolimiine dayandig: dikkat cekmektedir: komsular arasinda kim ¢orba getirecegi, kim
pilav yapacagi, kim tath hazirlayacagi onceden belirlenmekte; bu diizen hem pratik
kolaylik hem de o6zellikle kadin dayanismasinin somut bir disavurumu olarak islev
gormektedir.

Tekirdag ve cevresinde defin glinii helva ve pesmet (kizarmis hamur) dagitilmakta,
cenaze evi komsular tarafindan getirilen ¢orba, pilav ve kuru fasulye gibi yemeklerle
beslenmektedir. Yedi, kirk, elli iki ve sene-i devriye anmalarinda mevlit okutulmakta;
borek, ¢corek ve pogaca gibi hamur isleri ikram edilmektedir (Bahar, 2023). Biiyiik
sehirlerde cenaze organizasyon sirketlerinin yayginlasmasi ise geleneksel komsuluk
dayanismasinin yerini kismen almakta ve baz1 kesimler tarafindan toplumsal baglarin
zayiflamasinin isareti olarak degerlendirilmektedir.

3.2 Ege Bolgesi

Akdeniz ikliminin egemenligindeki Ege Bolgesi'nde zeytinyaglh yemekler, otlar ve
baklagiller sofra kulttriintin temel taslarini olusturmaktadir. Cenaze yemeklerinde ise et
ve pilav da belirgin bir yer tutmakta; zeytinyagl yemeklerin hafifligi, yas déoneminin
duygusal agirligina uygun bir secenek olarak degerlendirilmektedir (Bahar, 2023).

Bahar'in (2023) alan arastirmasina gore Ege Bolgesi'nde cenaze evine getirilen yemekler
mevsimlik sebze yemekleri agirliklidir; Aydin'da fasulye, kizartma ve pilav tsti tavuk,
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Denizli'de ise bulgur pilavi ve '6lii tursusu' 6ne ¢ikmaktadir. Taziyeye getirilen yemekler
olan 'eren'in (Usak) ve delikli béregin (Aydin) boélgeye 6zgii oldugu gorilmektedir.

Usak yoresinde definin iiclinci giini mezarliga gelenlere un helvast ve katmer
dagitilmaktadir; bu uygulamanin 6liinin agzinin agildigina dair bir inanisa dayandigi
aktarilmaktadir. Eskiden su getirenlere de ayn1 ikramlar sunulur, katmerin i¢ine para
konurdu (Kilig, 2012). Taziye evine yemek gotiirme pratigi "eren" adiyla bilinmekte;
aksam yemeklerinde tarhana corbasi, pilav, keskek ve et yemekleri tercih edilmektedir

(Bahar, 2023).

Mugla'da cenazenin evden ¢ikarilmasi sirasinda yagh katmer dagitilmakta; ev dontisiinde
et kavurmasi, etli nohut ya da kuru fasulye, pilav, salata ve un helvasi hazirlanmakta ve
olenin sevdigi yemeklerin meniiye dahil edilmesine 6zen gosterilmektedir. Bu bolgede
anma giinlerinin her biri ayr1 bir inanisa ve yemek pratigine karsilik gelmektedir: tigincii
giinde lokma ve yagh ekmek dagitilir; yedinci glinde kurban kesilerek lokma yapilir;
kirkinci giinde tulumba tatlis1 ikrami gergeklestirilir, elli ikinci glinde de mevlit okutulup
yemek dagitilir (Buiytikokutan, 2011).

Afyon cevresinde cenaze evine yedi glin boyunca yemek gotiiriilmekte; tarhana ¢orbasi,
kuru fasulye ve patates yemegi baslica ikramlar arasinda yer almaktadir. Defin sabahi
biiyiik kazanlarda pisi hazirlanarak camide dagitilmakta ve yanina tahin helvasi ya da yaz
mevsiminde iziim konulmaktadir (Bahar, 2023). Denizli/Cal'da ise cenaze sonrasindaki
persembe ya da pazar giini yufkanin arasina sarilmis helva komsulara dagitilmakta;
"6liintin ag1z topragini almak” olarak adlandirilan bu gelenek, etli bulgur pilavi ve ¢orek
dagitimiyla tamamlanmaktadir (Bastangelik, t.y.).

3.3 Akdeniz Bolgesi

Burdur yoresinde cenaze sonrasindaki anma giinleri belirgin bir takvime baglanmistur.
Uciincii, yedinci ve kirkina giinlerde sirasiyla "ii¢ bisisi”, "yedi bisisi" ve "kirk bisisi"
yapilarak hem cenaze evine gelenlere hem de komsulara dagitilmaktadir. Definden
baslayarak ilk kirk giin boyunca ise komsulara ekmek, ¢orek ve dilim ikrami stirmektedir.
Baziilgelerde elli ikinci glinde daha kapsamli bir yemek sofrasi kurulmakta; 6liiniin birinci
yilinda ekonomik duruma goére hayvan kesilerek fasulye, bulgur, pirin¢ ve irmik helvasi
esliginde davetlilere ikram edilmektedir (Kazan, 2005).

Adana'da cenaze evinde yapilan yemek dagitimi "kazma-kiirek yemegi" adiyla
bilinmektedir; helva ise burada "hatira yemegi" olarak nitelendirilmektedir. Mezar
kazicillarina 6zel helva hazirlanmasi, toplumun her kesimine duyulan sayginin bir
gostergesi olarak one ¢cikmaktadir. Adana, Hatay ve civar illerde, cenaze evine yemek
gotiiriilmesi temel kural olmakla birlikte maddi durumu iyi olan aileler koyun ya da dana
keserek pilav ¢esitleri ve et yemekleri hazirlamaktadir. Lokum dagitimi ise mezarliktan
eve donis ritlielinin bir parcasidir (Bastancelik, t.y.). Adana'da yas siireci, 6lii as1 ve kirk
yemegi gibi gelenekleri de kapsayan yedi glinliik bir yemek dongiistiyle yapilandirilmistir;
kuru fasulye, nohut yahnisi ve keskek bu donemin vazgecilmez yemekleri arasindadir
(Giirbiiz, 2024).
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Antalya cevresinde taziye evine eli bos gidilmemekte; li¢ giin boyunca fasulye, pilav ve
corba gibi yemekler komsular tarafindan tasinmaktadir. Ugiincii giinde pisi yapilip
dagitilmakta; anma giinlerinde irmik helvasi ikrami geleneksellesmis durumdadir (Bahar,
2023). Tarsus'ta ise ilgi c¢ekici bir sembolik uygulama goze ¢arpmaktadir: cenazenin
evden kaldirildig: yere bir tabak un, bir sogan ve bir kasik yag konulmakta; bu yiyecekler
ardindan bir fakire verilmektedir. Bu li¢ temel malzemenin se¢imi tesadiif degildir; bunlar
ekmegin, lezzetin ve beslenmenin temel unsurlaridir. Fakire birakilmalari ise 6len kisinin
eceliyle gittigini simgelemekte ve hayir ile sadaka gelenegini pekistirmektedir
(Dalgintekin, 1995).

Gaziantep'te 6lim ritiellerine 6zgi bir uygulama olarak nohutlar mezara ekilmekte;
yeserip riizgarda sallanan bu nohutlarin "tevhit" okuduguna inanilmaktadir. Oliiniin y1l
doniimiinde ise kelle-paca yapilarak yoksullara dagitilmaktadir (Giizelbey, 1982).
Akdeniz Bolgesi'nde cenaze yemeginin temel meniisii genellikle pilav, et haslamasi,
tavuklu nohut, gesitli gorbalar ve helva tizerine kuruludur (Bahar, 2023).

3.4 i¢ Anadolu Bélgesi

Tiirkiye'nin tahil ambar olarak nitelendirilen I¢ Anadolu Bolgesi'nde hamur isleri
gelenegi giiclii kokler salmis ve bu Kkiiltiir cenaze térenlerine de yansimistir. Oliimiin
birinci giinii ekmek, yedinci giinde ise helva dagitilmaktadir; bu asamali yapi, yasin
kademeli bicimde islendigine isaret etmektedir. Birinci glin verilen ekmek temel ihtiyacin
karsilanmasini ve yasamin stirmesini hatirlatirken, yedinci giin dagitilan helva acinin
topluca paylasilmasina araglik etmektedir (Cay, 2019).

Nevsehir'de dlenin ardindan helva kavrularak cenaze evinde gelenlere ikram edilmekte;
ikinci giin mercimek corbasi, nohut veya kuru fasulye, pilav ve helvadan olusan bir menti
sunulmaktadir. Bu gelenege "6lii yemegi" ya da "can yemegi" ad1 verilmektedir. Ik ii¢ giin
en agir yas gunleri olarak degerlendirildiginden komsularin ve akrabalarin yemek
yardimi bu stire boyunca kesintisiz devam etmekte; dordiincii giinden itibaren ise ocak
yeniden yakilmaktadir. Anma déneminde cenaze sahibinin ikrami lokum, biskiivi ve ¢ay
ile sinirh tutulmakta; taziyeye gelenler c¢ay, seker ve yag gibi malzemeler getirmektedir

(Erol & Alashan, 2019).

Kirikkale'de defin giintinde i¢i yagh hamur isi hazirlanip misafirlere ikram edilmekte;
yedinci giinde ise kiymali pide alinmaktadir. Cenaze evi bu siirecte kendi yemegini
pisirmemekte; komsularin ve ziyaretcilerin getirdigi yemeklerle gecinmektedir (Demirel
& Karabina, 2019). Konya Ladik'te elli ikinci giin mevlit okutulup seker dagitilmaktadir
(Kilig, 2012).

3.5 Karadeniz Bolgesi

Karadeniz Bolgesi'nde cenaze evinde en az li¢ giin ates yakilmamakta; komsular bu siire
boyunca yemek tasiyarak yas sahibi ailenin yiikiinii hafifletmektedir (Oztiirk, 2020).
Gumishane ve cevresinde taziyeye gelenler kete, pisi, pogaca ve tath gibi ikramliklar
getirmekte; sabah kahvaltisindan aksam yemegine dek ili¢ 08lin aile beslenmeye
calisiimaktadir (Bahar, 2023).
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Corum'un kirsal kesimlerinde cenaze evine gida malzemesi gotiirme gelenegi
surmektedir. Kargi'da eksili bamya ve sirkeli kiyma, Bogazkaya'da bulgur, cay, seker ve
makarna gibi temel gida maddeleri cenaze evi icin hazirlanmaktadir. Corum'a 6zgii Iskilip
0li somunu ise eksi mayayla yogrulmus ve sade bicimiyle geleneksel pide tiirlerinden
ayrisan 6zel bir ekmektir. Anma giinlerinde (3., 7., 40. ve 52. giinler) koyun, keci, hindi ya
da dana etinden pilav ve helvayla biitiinlestirilen zengin yemekler hazirlanmaktadir.
Karacuval helvasi ise hem cenaze hem de dini 6zel glinlerde ikram edilen, toplumsal bag
kurma islevi goren ¢ok yonli bir tathdir (Yildiz, 2025).

Samsun'da taziyeye gelenlere "canlik” adiyla bilinen helva ve ekmek ikram edilmekte;
Carsamba ilcesinde ise yemekten ¢ok kiymali pide, ayran, tiziim ve ekmek gibi pratik
ikramlara yonelim gézlemlenmektedir. Ayn1 bolgede 6liiniin yedisinde ve kirkinda "6li
as1" diizenlenmektedir (Irmak, 2024). Tokat'ta y1l dontimiinde helva ve lokum dagitimi ile
mevlit okutulmasi gelenek haline gelmistir.

3.6 Dogu Anadolu Bélgesi

Hayvanciligin gecim kaynaginin 6nemli bir bolimiini olusturdugu Dogu Anadolu
Bolgesi'nde cenaze yemeklerinde et belirleyici bir unsurdur. Tunceli'de 6limin ikinci
giinii aksam1 kog ya da koyun kesilmekte; ciger o gece pisirilmektedir. Uciincii giin mezar
basinda gergeklestirilen "agzini agma toreni"nde kesilen hayvanin etiyle pisirilen
yemekler paylasilmaktadir. Bu inanisa gore ti¢iincii giinde 6liinlin 6biir diinyada yemek
yemeye basladig1 kabul edilmekte; aileler haslama, pilav ve helvay1 komsu ve akrabalarla
paylasmaktadir. Kog, 6zellikle erkek oliileri i¢in tercih edilmekte ve sayginin somut bir
disavurumu olarak degerlendirilmektedir (Kilig, 2012). Oliimden bir hafta sonra lokma
dokilmekte, helva hazirlanmakta; on besinci giin yemegi de bu ¢oklu anma takviminin bir
parcasini olusturmaktadir.

Elaz1g, Kirikkale ve Sivas cevresinde defin sonrasinda yakin akrabalar tarafindan
lahmacun ve etli pide tiirii yiyecekler hazirlanarak katilimcilara ikram edilmektedir (Kilig,
2012). Malatya Darende'de yas kirk giin sirmekte; komsular yedi glin boyunca cenaze
evine yemek tasimakta, ardindan helvadan baslayan ocak atesi yeniden yakilmaktadir
(Kalafat, 1999). Erzurum'da helvay1 cenaze sahipleri degil komsular hazirlamaktadir; un,
yag ve seker gibi malzemelerin her birini farkl bir komsunun saglamasi, bu dayanisma
oruintiisiinlin kurumsal boyutunu yansitmaktadir. "Cenaze helva kokusunu almazsa ruhu
evden li¢ giin gitmez" inanci, helvanin yalnizca bir yiyecek degil ayn1 zamanda 6l ile diri
arasindaki koprii islevi gordigiinii ortaya koymaktadir. Erzurum'da kirkinci giinde
hayvan kesilerek "kirk ekmegi" adiyla bilinen kapsaml bir sofra kurulmaktadir (Bolgay,
2014).

Siirt'te t¢tincu giinden yedinci giine kadar helva yapilarak dagitilmakta; mevsimine gore
cesitli meyveler de ikrama eklenmektedir. Bu siirecte 6lenin giinahlarinin azalacagina
inanilmaktadir. Cenaze sonrasinda ii¢ cuma boyunca helva, sicak tandir ekmegi ve ¢esitli
hamur islerinin dagitilmasi; bu torenlerde kadin ve erkeklerin ayr1 ayr1 mezarliga gitmesi
bu bélgenin kendine 6zgii pratikleri arasindadir (Dikme, Aksu & Yaman, 2023).
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3.7 Gineydogu Anadolu Boélgesi

Glineydogu Anadolu Bolgesi, Tilirkiye'nin gastronomik acidan en zengin bolgesi unvanini
tasimakta ve bu zenginlik yas sofralarina da yansimaktadir. Bélgede kebap cesitleri,
haslama, kavurma ve giliveg tiirii et yemekleri cenaze sofralarinda belirleyici bir yer
tutmaktadir.

Kilis ve cevresinde cenaze evi kendi yemegini pisirmemekte; disaridan getirilen
lahmacun, tepsi yemekleri ve helva ile baklava gibi tatlilar ikram edilmektedir. Taziye
ziyaretleri sirasinda seker, cay ve piring gibi gida malzemeleri getirilmektedir. Ailenin
ekonomik durumu cenaze sofrasinin icerigini dogrudan belirlemektedir. Uciincii giinde
olintin ruhuna mevlit okutulmakta ve hayrat yemegi yoksullara dagitilmaktadir. Bolgede
ozellikle dikkat cekici olan bir pratik, kirkinci giin yeniden gergeklestirilen "serimsek
kavurma"dir; zeytinyaginda kavrulan bu yemekte 6lenin kiz ya da oglunun ise dnce
baslamasi beklenmektedir. Kirkin ardindan "kirk semsegi" hazirlanmakta; haslanmis
piring ve kavrulmus kiyma hamur igine konularak zeytinyaginda kizartilmaktadir (Yildiz
ve dig., 2018).

Urfa'ya o0zgii dikkat cekici bir ritiiel, cenaze sahiplerinin 6lenin adina komsu ve
akrabalarina helva ve tuz dagitmasidir; bu dagitimin amaci, aralari agik olanlari
baristirmaktir (Kilig, 2012). Oliimiin boylesi bir uzlasma aracina doéniismesi, yas
sofralarinin yalnizca aciy1 paylasmakla kalmayip toplumsal iliskileri onarma islevi de
tstlendigini gostermektedir. Giineydogu Anadolu'da lokma dokme gelenegi de yaygin
bicimde siirdiirilmektedir.

Mardin'de cenaze evine akraba ve komsular tarafindan getirilen un, seker, pirin¢ ve yag
gibi malzemelere "himlan" ad1 verilmekte; 6liim olayinin ardindan ti¢ giinden kirk giine
kadar uzanan slrede "siva miri" olarak bilinen o6lii yemegi hazirlanarak ozellikle
yoksullara dagitilmaktadir. Oliimiin ti¢iincii ve kirkina giinlerinde mevlit okutulmakta ve
"kulice" dagitilmaktadir (Ayan, 2012).

4. Sonug ve Oneriler

Bu c¢alisma, Tiurkiye'de olim ritiiellerini gastronomik cografya perspektifinden
inceleyerek yas sofralarinin bolgesel cesitliligini, tarihsel doéniisiimiini, kulttirel
anlamlarin1 ve toplumsal islevlerini ortaya koymay1 amaglamistir. Yapilan inceleme,
birbirine bagh ve birbirini tamamlayan bir dizi temel bulguyu giin yiiziine ¢ikarmistir.

Tarihsel Siireklilik ve Doniisiim

Tirk toplumlarinda 6liim rittiellerinde yemek sunumu, Géktiirk yazitlarindan giintimiize
uzanan koklii bir tarihe sahiptir. Orta Asya'da mezara et ve kisrak siitii birakma,
Islamiyet'in kabuliiyle birlikte doniisiime ugramis ve Anadolu'da helva kavurma pratigi
olarak kendine 6zgiin bir form kazanmistir. Anlasiliyor ki as torenini en eski devirlerden
beri biitiin uluslar devam ettirmislerdir. Bu tarihsel siireklilik, yas sofralarinin kiiltiirel
kimligin temel tasiyicilarindan biri oldugunu gostermektedir.
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Gastronomik Cografya Perspektifinden Bolgesel Cesitlilik

Tirkiye'nin yedi cografi bolgesinde yas sofralarinin belirgin farkliliklar sergiledigi
gorilmektedir. Bu farkliliklar, rastlantisal degil; cografi kosullar, iklim 6zellikleri, yerel
tiriin cesitliligi, tarihsel birikim ve Kkiiltiirel etkilesimlerin bir sonucudur. Ulkelerin
mutfaklar1 bulunduklar: cografyanin 6zelliklerine gore olusmaktadir.

Glineydogu Anadolu Bolgesi, 174 cesit cografi isaretli yemekle en zengin gastronomik
mirasa sahip bélge olup, bu zenginlik yas sofralarina da yansimaktadir. Urfa'da helva-tuz
dagitimiyla barisma gelenegi, Gaziantep'in zengin mutfak kiltliriinlin cenaze yemeklerine
yansimasl ve bolgede yaygin olan et agirlikli cenaze ikramlari, Giineydogu'nun 6zgiin yas
sofrasi karakterini ortaya koymaktadir. Dogu Anadolu'da Tunceli'nin "agzini agma téreni"
ve kog¢ kesimi ritiieli, Elazig'in lahmacun ve etli pide gelenegi, bolgenin kendine 6zgi
pratiklerini yansitmaktadir.

I¢c Anadolu'da hamur isleri geleneginin cenaze torenlerine yansimasi, Konya Ladik'teki elli
ikinci giin mevlidi ve seker dagitimi, Karadeniz'de muhafazakar yapinin etkisiyle et
yemeklerinin tercih edilmesi, Akdeniz'de Tarsus'un sembolik un-sogan-yag sunumu ve
Adana'nin "kazma-kiirek yemegi" gelenegi, Ege'de zeytinyagh yemeklerin yas sofrasina
yansimasl, Marmara'nin ¢ok kiiltiirli mozaigi icinde i¢ ice gecen farkli yas sofrasi
gelenekleri, her bolgenin kendine 06zgii bir yas sofrast kimligi gelistirdigini
gostermektedir.

Kiiltiirel Cesitlilik ve Cok Dinli Miras

Tirkiye'nin ¢ok kiltirli yapisi, yas sofralarinda zengin bir ¢esitlilik yaratmaktadir.
Misliiman helva gelenegi, Ortodoks Hristiyan koliva gelenegi ve Yahudi haslanmisg
yumurta-mercimek-yuvarlak ekmek gelenegi, ayni cografyada farkli anlamlar tasiyan
ancak benzer islevler goren pratikler olarak var olmustur. Bu pratiklerin her birinde,
yemek sadece fizyolojik bir ihtiyaci karsilamakla kalmayip, inang¢ sisteminin, toplumsal
degerlerin ve kiiltlirel kimligin tasiyicisi olmaktadir.

Yas Sofralarinin Cok Katmanh islevleri

Yas sofralari, salt yemek hazirlama ve tiikketme eylemlerinin ¢ok 6tesinde, cok katmanlh
toplumsal ve kiiltiirel islevler iistlenmektedir. Bu islevler dort temel baslik altinda
ozetlenebilir.

Birincisi, toplumsal dayanisma ve destek islevidir. Cenaze evine yemek gotiirme,
kadinlarin birlikte helva kavurma ve toplu yemek organizasyonlari, kriz aninda toplumun
onemli kesimini olusturan kadinlarin bir araya gelmesini ve dayanisma aglarinin
gliclenmesini saglamaktadir. Cenaze evinde genellikle kadinlar bir araya gelir, helvay1
birlikte kavurur. Bu ortak hareket, yasin paylasilmasi, acinin béliistilmesi ve topluluk
desteginin en somut hali olarak kabul edilir.

[kincisi, ruhsal ve dinsel islevdir. Helva kavurmanin 6liniin ruhuna ulastigi inanci, 61
adina yapilan yemek ikraminin sevap kazandiracagi anlayisi, yas sofralarini dini bir pratik
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olarak konumlandirmaktadir. Bu inanc ile eski Tiirk inanislarinin 6zgiin bir sentezi olarak
degerlendirilebilir.

Uciinciisti, bellek ve kimlik ingasi islevidir. Yas yemekleri, 6len kisinin hatirasini canh
tutan giicli bellek tetikleyicileridir. Helva kokusu, belirli bir ¢orbanin tadi veya 6zel bir
yemegin goruntiisl, ge¢misi ve Olen kisiyi hatirlatmaktadir. Bunun yani sira, Urfa'da
helva-tuz dagitimiyla barisma gelenegi, yas sofralarinin toplumsal iliskileri onarma ve
kimligi yeniden insa etme islevini de ortaya koymaktadir.

Dordiinciist, kiiltiirel aktarim islevidir. Yas torenleri, geleneksel bilginin, degerlerin ve
pratiklerin kusaktan kusaga aktarildigi énemli bir 6grenme alanidir. Gen¢ kusaklar, yas
torenlerine katilarak helva yapimini, dua sézctklerini, cenaze gorgi kurallarini ve
toplumsal normlar1 6grenmektedirler.

Gelenekten Modernlige: Tehditler ve Firsatlar

Modern donemde kentlesme, gog, kiiresellesme ve bireysellesme, yas sofrasi
geleneklerini dontistiirmektedir. Glinimuzde 6li helvasi olarak genellikle hazir tahin
helvasi dagitilmaktadir. helva kullanimi, catering hizmetleri ve profesyonel cenaze
organizasyon sirketlerinin yayginlasmasi, geleneksel dayanisma aglarinin yerini kismen
almaktadir.

Bu donilisiim hem tehditler hem de firsatlar barindirmaktadir. Tehdit boyutunda,
toplumsal baglarin zayiflamasi, geleneklerin metalasmasi, kusaklararasi aktarimin
sekteye ugramasi ve bolgesel cesitliligin standartlasma baskisiyla erozyona ugramasi 6ne
cikmaktadir. Firsat boyutunda ise, geleneklerin daha genis kitlelere tanitilmasi,
gastronomi turizmi araciligiyla ekonomik deger yaratilmasi ve dijital arsivleme yoluyla
belgelenmesi sayilabilir.

Sonu¢ olarak, Turkiye'de yas sofralari; gastronomik zenginligin, kulturel cesitliligin,
toplumsal dayanismanin ve ruhani inancin kesisim noktasinda yer alan ¢ok katmanh
kiltirel pratiklerdir.
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