THE J OURNAL’(')F INTEfg\IATIONAL SOCIAL RESEAREH

Uluslararasi Sosyal Arastirmalar Dergisi / The Journal of International Social Research
Cilt: 14 Sayi: 77 Nisan 2021 & Volume: 14 Issue: 77 April 2021

www.sosyalarastirmalar.com Issn: 1307-9581

KILiS MANILERINDE YORESEL MUTFAK
LOCAL CUISINE IN KILIS MANIS (QUATRAINS)

Zeynep Dilek ALPTEKIN"

Oz

Halk edebiyati iiriinleri, iginde olustugu toplumlarin aynast niteliginde eserlerdir. Oyle ki halk edebiyati
irtinlerinde, toplumun gecmisten giintimiize uzanan stiregteki kiiltiirel kodlar1 gorebiliriz. Bu tirtinlerden biri de
toplumun duygu ve dustincelerini, olaylara iliskin tutumunu ve kiilttirtinti belirli kurallara bagli kalarak kisa
dortliiklerle ifade ettigi manilerdir.

Doldurma misra ve asil konunun islendigi boliimlerden olusan manilerde yogun bir anlatim s6z konusudur.
Sosyal bir ihtiyacin tirtinti olarak ortaya c¢itkan méanilerde, toplumun kiiltiirel degerlerine ait cesitli konular da dikkat
¢ekmektedir. Bu konulardan birisi de halk mutfagidir. Manilerin yaraticilarinin genellikle kadinlar olmas: hasebiyle
mutfak (yeme-icme) gelenegiyle ilgili unsurlar manilerin ana konusu etrafinda yerini almistir.

Bu calismada Kilis manileri icerisinde 6nemli yer edinen yoresel mutfak unsurlarini tespit etmek amaclanmustir.
Nitel arastirma yonteminin benimsendigi calismada dokiiman analizine bagvurulmustur. Bu baglamda “Kilis’te Anonim
Halk Edebiyati Ornekleri ve Maniler” adli eserdeki 250 mani incelemeye dahil edilmistir. Arastirma sonucunda yére
mutfagina 6zgii yemek kilttirtintn (corbalar, yemekler, pilavlar, tathilar ve kahvaltiliklar) incelenen mani metinlerinde yer
aldig gorulmustiir.

Anahtar Kelimeler: Kilis, Mani, Yoresel Mutfak, Kiiltiir.

Abstract

Folk literature products are works that mirror the societies in which they were formed. We can see the spolia
codes lived in the past from the past to the present. One of these products is the manners in which he expresses his
thoughts and feelings in action, his attitude and behavior towards events in short quatrains by adhering to certain rules.

There is an intense narration in the chapters where the line and the main subject are covered. In the meanings
that emerge as a product of a social need, various issues related to their cultural and cultural values also draw attention.
One of these subjects is folk cuisine. Since the ingenuity is at the top of its genre, the elements related to the cuisine
(eating and drinking) tradition have taken the place that the spirituals are the main subject.

In this market, it is aimed to determine the local cuisine items that have a place in Kilis. When we refer to the
deep analysis of the qualitative research method. In this context, 250 mani in the work "Anonymous Folk Literature
Examples and Manis in Kilis" were buried in shirts. When the research finds a place in the mani texts of the local cuisine
(soups, meals, rice, desserts and breakfast foods).
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Giris

Tiirkiye-Suriye hududunda bulunan Kilis; giineyden Suriye, bat1 ve kuzeybatidan Islahiye, kuzey ve
kuzeydogudan Gaziantep merkez ve dogudan Gaziantep’in Oguzeli ilgeleriyle cevrilmistir. Kilis, ticaret
yollarinin baglant1 noktasinda bulunmasi ve Halep’e yakin olmasi sebebiyle cografi acidan 6nemli bir
merkez durumunda olmustur (Helvacikara, 2012, 7).

“Kilis ili, Giineydogu Anadolu Bolgesi ile Akdeniz Bolgesi arasinda gegis konumunda yer aldig igin
karasal iklimden Akdeniz iklimine gecis 6zellikleri gosteren iklim sartlarina sahiptir. Nitekim Akdeniz
ikliminin karakteristik zirai iirtinti olan zeytinin, o6zellikle Kilis Merkez ile Musabeyli ilgelerinde yogun
olarak goriilmesi tesadiifi degildir.” (Karademir, 2020, 28).

Iklim cesitliligine bagli olarak bitki ortiisiinde de zenginlige sahip olan Kilis'in dogu kesimlerinde
karasal iklimde yetisebilen bitkiler yer alirken orta ve bati kesimlerinde ise Akdeniz ikliminde yetisebilen
bitkiler bulunmaktadir. Yorenin zengin bir floraya sahip olmasi sayesinde cesitli tiirde bitkiler
yetistirilebilmektedir. Bunun yaninda yetistirilen bitkilerdeki zenginlik halk mutfagima da yansimustir.

Kilis, hudut bolgesinde bulunmasindan 6tiirti zengin bir kiiltiirel dokuya sahiptir. Bolgede halen
Beydilili, Bayatli, Beyltiklti, Harbendelu, nally, Avsar ve Pecenek gibi Tiirkmen boy ve oymaklarmin
kiiltiirel varligi stirmektedir (Alptekin, 2017, 237). Zengin bir Tiirkmen kiiltiirti hazinesine sahip olan
bolgede edebi tiirlerdeki zenginlikler de dikkatten kagmamaktadir. Bu edebi tiirlerden birisi de méni olup
Kilis kiiltiir hayatinda énemli bir yeri vardar.

Kilis kiilttir hayatin1 yansitan manilerde; gecis donemi unsurlar1 (dogum-evlilik-6liim), askerlik,
egitim, hayvan sembolizmi, gelin-kaynana atismasi, halk inanglar1 ve Kilis mutfagina ait motifler karsimiza
cikmaktadir (Elmali, 2012). Gerek kadinlarin mutfak islerinde hakimiyeti, gerekse méanilerin sdyleyicilerinin
genellikle kadinlar olmasi bu iki halk bilimi unsurunu ortak paydada bulusturmaktadir.

Kilis'te kadinlarmn 6zellikle bayram, asker ugurlama, kiz isteme, evlilik gibi 6zel ve mutlu giinlerde
yemek yapmak icin bir araya geldiklerinde dili mani yakmaya yatkin birisi orada bulunma amaglarin
Ozetleyen bir mani soyler. Bu agis manisidir (KK. 4). Arkasindan yine diger kadinlar da bu méniye eslik
ederek benzer maniler sdylerler. Ancak buradaki manilerin hepsi dogaclama olmayip bir kismi da bilinen bir
turkd, ninni veya siirden alinan bir dortliik olabilmektedir.

Konuya girisin ilk iki misrada yapildigi; asil verilmek istenen mesajin ise figlincti ve dordiincii
misralarda kendisine yer buldugu yedili hece o6lciisii ile soylenen anonim halk edebiyat: iirtinleri olan
maniler, tek dortliikler halinde sunuldugu icin halk siirinin en ¢ok kullanilan nazim bicimidir (igel, 2007, 75-
76). Insanlar; duygu, diisiince, inang, diinyaya bakis acilarini, isteklerini, hayallerini ve daha nice huylarmi
maniler icerisinde ustalikla aktarirlar (Kaya, 1999, 61). Mani soyleyenler bir araya geldiklerinde aktarmak
istedikleri disiinceleri maniler yoluyla dile getirmektedirler. Kilis'te bir araya gelen kadinlar icerisinde
genellikle yasca biiyiik olanit mani sdyleme eylemine girisir. Eger kisinin bu alanda hiineri yoksa dili kivrak
olan baska bir kadm bu gorevi iistlenir (KK.5). Buradaki amag¢ bir araya gelen kadinlar1 eglendirmek,
eglendirirken de psikolojik olarak rahatlama dolgunlugunu yasatmaktir. Manilerin konusu kadinlarm
genellikle bir araya gelmesine vesile olan alanlar (evlilik, his hedigi, yas gtinti, askere ugurlama vb.) ile
ilgilidir. Ancak bazen manilerin art arda siralanisina bagli olarak farkli konularda (ticaret, siyaset, giyim-
kusam, renkler vb.) da sdylenebilmektedir. Ozellikle kishk kurutmalik yapmak (bamya, patlican, biber,
kabak) veya herhangi bir toren amaciyla yemek hazirlamak i¢in bir araya gelen kadinlarinin manilerinin
gerek doldurma gerekse asil dizelerinin igerisinde yemek veya yemek iirtinlerine ait motiflerin varlig
goriilmektedir.

Bu calismada Kilis ve yoresinde Ahmet Elmali tarafindan derlenerek kitaplastirilmis “Kilis'te
Anonim Halk Edebiyati Ornekleri ve Maniler” (2012) eserinde yer alan mani metinlerdeki Kilis yoresel
mutfagiyla ilgili hususlar tespit edilmistir. Nitel arastirma yonteminin benimsendigi bu ¢alismada dokiiman
incelenmesine basvurulmustur. Dokiiman incelemesi, arastirilmasi hedeflenen olgu veya olgular hakkinda
bilgi iceren yazili materyallerinin analizini kapsar (Yildirim ve Simsek, 2013, 217). Dokiiman incelemesinde
yazili kaynaklar ele aliip incelenmektedir. Bu dogrultuda Kilis manilerinde ytresel mutfakla ilgili unsurlar
ortaya konulmustur. Yoresel mutfak tirtinleri corbalar, yemekler, pilaviar, tatlilar ve kahvaltiliklar olmak tizere
bes baslik altinda degerlendirilmistir.
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Kilis Manilerinde Yoresel Mutfak Unsurlariyla lgili Tespitler!

1. Corbalar

Malhita / Eksili Malhita

Kirmizi mercimege Kilis ve cevre illerde malhita/malhuta adi verilir. Mercimek degirmende
ogutulerek kiiglik parcalara ayrilir. Igerisinde kirmizi mercimek bulunan yemeklere bu nedenle malhitali
yemek ad1 verilir. Kilis'te malhitaya “mercimek as1” da denilmektedir.

Malzemeler: Ogﬁtulmug. kirmizi mercimek, bulgur, pancar yapragi, sarimsak, sogan, kirmizibiber,
koruk suyu, zeytinyag.

Yapimi: Ogiitiilmiis kirmizi mercimek suda haslandiktan sonra iizerine dogranmis pancar
yapraklari atilir. Kivama uygun hale gelince nane, tuz, kirmiz biber ve koruk suyu ilave edilir. Diger tarafta
tavada kizdirilmis olan sarimsakli zeytinyag corbanin tizerine dokiilerek ikrama sunulur.

Icerisinde bulgur bulunan yemekler, Kilis mutfagma Birinci Diinya Savasi yillarindan hatira
kalmistir. Bircok yemekte hatta gorbada da bulgur kullanldig: goriilebilir (KK.1). Kilis’te, siklikla yapilan bu
yemek manilerde de kendisine yer bulmustur. Asagida malhita corbasiyla ilgili mani ornek olarak
verilmistir:

Karni doyar gozii ac

Bre annam pek dennak?

Diin mallita yapnustik

Tam takir hep kap kacak (Elmali, 2012, 131).

Kilis mutfaginda malhitaya mercimek as1 ad: da verilmektedir. Ancak bu yemek eksili malhitadan
farkhdir.

Mercimek aldik aslik

Giiveyi verir harglik

Oglan1 biz everdik

Herkes olur kardaslik (Elmali, 2012, 77)

Mercimek asim var
Ne belalr basum var
Yedi dagin ardinda
Bir asker kardasim var (Elmali, 2012, 78).

Pirpirim (Semiz Otu)

Yorede siklikla pisirilen pirpirim as1 yaz-kis yapilan bir corbadir. Yazin taze semizotuyla yapilirken
kisin kurutulmus semizotuyla hazirlanmaktadir. Haslanmis nohut, bulgur ve mercimegin de eklenerek
yapildig1 besin degeri yiiksek bir ¢orbadir. Yapimi su sekildedir:

“Pirpirim as1 yazin toplanip kurutulan pirpirim (semizotu) ile yapilan bir yemektir. Tencerede
nohut, bulgur ve mercimegi pisirdikten sonra kuru pirpirim eklenir. Bol eksili olan yemegin tizerine yagda
kavrulmus nane dokiiliip servis yapilir.” (Baran, 2016, 82). Yorede oldukca sevilen ve bolca tiiketilen
pirpirim kendisine ménilerde de yer bulmustur. Asagida pirpirim ile ilgili mani 6rnegine yer verilmistir:

Pirpirimdir yedikleri

Kaynatirlar hedikleri

Sana cennet dedikleri

Pek yerinde giizel Kilis (Elmali, 2012, 161).

2. Yemekler
2.1. Ozel Giin Yemekleri

Dis Hedigi (Bugday Haslamasi)
Yeni dogan bebegin dislerinin bugday tanesi gibi diiz ¢ikmasi icin kiiltiir hayatimizda degisik
uygulamalara basvurulmaktadir. Bu amag dogrultusunda diger yorelerde oldugu gibi Kilis ve civarinda da

1 Calismadaki yemek isimleri alfabetik olarak siralanmustir.
2 Dennak: Kilis agzinda bogazina diiskiin demektir.
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dis hedigi hazirlamir. Ritiiel havasinda gecen bu uygulama bebegin akrabalari ve komsular1 katiimiyla
gerceklestirilir. Bir araya gelen kisiler; dua edip, iyi temennilerde bulunarak dis hediginden yerler. “Bolgede,
bugday hediginin icerisine; ceviz i¢i, nar taneleri, rezene, tar¢in, haslanmis nohut, toz seker eklenerek servis
edilmektedir” (Stizer, 2018, 37).

Dis hedigi davetleri bazen kalabalik olur. Bu ortamda davetliler bir taraftan hos vakit gecirirken
diger taraftan da bebek icin dualar etmektedirler. Ritiielin ilerleyen vakitlerinde kalabaliktan biri orada
toplanma amaglarini bildirmek i¢in méni de yakabilir. Bu durum sadece dis hedigi igin toplanan insanlara
ozgu degildir. Cesitli toplantilarda bir araya gelen insanlarin toplantinin amacina uygun olarak mani
soylemesi, Kilis kiiltiir ortaminda mevcut olan bir gelenektir. Asagida dis hedigine katilanlarin birinin
soyledigi mani 6rnek olarak verilmistir:

Dis hedigi yemek icin

Day1 emmi demek icin

Gollerimde cimmek icin

Gelin hedik yiyelim (Elmali, 2012, 105).

Keskek As1

Bu yemek, yoérede Ramazan aymnin ilk iftarinda yapilmaktadir. Oyle ki zaman igerisinde kegkek
asinin ilk giin hazirlanmasi bir gelenek halini almistir. Clinkii inanisa gore; Ramazan ay1 boyunca keskegin
icindeki d6gme taneleri bu yemegi hazirlayan kisinin vefat eden akrabalari igin tespih cekmektedir (KK.4).

Malzemeler: dogme, kiyma, sogan, salca, karabiber ve tuzdan olusmaktadir.

Hazirlarust: Bir giin 6nceden 1slatilmis olan dévme kaynar suya atilir. Kivama gelene kadar pisirilen
dovme dibine tutmasin diye tahta bir kasikla karistirilir. Bu sirada dovmeye salca da eklenir ve karistirilir.
Dovme kivama geldikten sonra kiyma, sogan, zeytinyagi ve tereyag: ile kavrularak dogmenin tizerine
dokiliir. Asagida keskek asiyla ilgili méani 6rnegi sunulmustur:

Kiigiiktiir ama yast

Kalbimdedir atas

O yar bize bisirmis

Kemmunlu keskek as1 (Elmali, 2012, 162).

Koliik As1

Kilis'in 6zel giin yemeklerinden olan koliik as1 yoresel bir yemektir. Bu yemegin mide sagligina ¢ok
faydali olduguna inanilmaktadir. Ayrica viicudu ding tutucu ve yorgunlugu giderici 6zelliklerinden 6tiirti
Ramazan aylarinda ve soguk kis giinlerinde ¢ok tiiketilmektedir.

Malzemeler: Bir su bardag pilavlik bulgur, {i¢ su bardagi kirmizi mercimek, iki bas kuru sogan,
yarim bardak zeytinyag, bir cay kasig1 tuz, ii¢ cay kasig pul biber.

Hazirlanist: “Once mercimek, dort su bardag1 suda baslandiktan sonra, tizerindeki kopiikleri alinir
ve pilavlik bulgur tizerine eklenir. Kisik ateste iyice pisirilir. Hatta bulgur ve mercimek birbiriyle kaynasip
iyice eriyene kadar pisirilir. Diger tarafta, iki bas kuru sogan ¢ok ince bir sekilde dogranarak zeytinyaginda
pembelesinceye kadar kizartildiktan sonra, pisirilmis durumda olan mercimek-bulgur bilesiminin igine
katilir. Tuz ile birlikte pul biber ilave yapilir ve en az 10 dakika daha ateste pisirilmeye devam edilir. Tencere
agz1 kapali olarak bir miiddet dinlendikten sonra servis yapilir.” (Mercimek, 30 Ocak 2018). Kilis'te halk
tarafindan siklikla yapilan bu pilavla ilgili mani 6rnegine asagida yer verilmistir:

Miceddere, koliikas

Sicaktir tandirin bast

Sth Mansur, Kersentag

Ne de hostur giizel Kilis (Elmali, 2012, 162).

Simit As1

Simit as1, Kilis'e 6zgti bir yemek olup yeni dogum yapmis logusa kadinlarin siitlerini arttirmak
amaciyla hazirlanir. Dogumdan sonra bir iki ay kadina stirekli simit as1 yedirirler (KK.1). Bu yemegi yiyen
annenin siitiintin bol olmas: ve yemegin icerisindeki besinlerin siit vasitasiyla ¢ocuga ge¢mesi amaclanir.
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Hafif bir yiyecek oldugu igin ¢ok tercih edilmektedir. Ayrica Ramazan aylarinda midenin yorulmamasi icin
de iftarda simit as1 yapilmaktadir. Simit as1 ile ilgili olarak tespit edilmis mani 6rnegi su sekilde verilmistir:
Yedik sisti simit ast
Yakt: beni ekmek ast
Kilis’in altindir tast
Yasa var ol giizel Kilis (Elmal1, 2012, 163).

2.2. Ana Yemekler

Temel ihtiyaclarimizdan olan yemekler, besin kaynagi olmasi yoniinden hayatimiz icin énemlidir.
Bu yoniiyle giinlitk ogiinler igerisinde yer alan yemekler, besin degeri ve doyuruculuk 6zelligiyle dikkat
cekicidir. Kilis sofralarindan manilere konu olan yemekler sunlardir:

Bakla

Bahar mevsiminde yetistirilen taze baklanin salca, sogan ve zeytinyag: ile kavrulmasiyla bakla
yemegi hazir hale gelir. Uzerine sos olarak bazen sade bazen de sarimsakli yogurt eklenir. Ancak bakla
yemegi artarsa ziyan olmamasi icin artan yemegin icerisine evde yasayan birey sayisina gore bir miktar
bulgur eklenerek ertesi giin tekrar pisirilir. Boylece yemegin hem israf olmamasi hem de sofranin
bereketinin artmasi saglanmis olur (KK.3). Asagidaki méanide bulgurlu baklanin yapihs: ile ilgili kisa bir tarif
goriilmektedir:

Bulgur att1 baklaya

Allah gozden saklaya

Dostlar bakip sevine

Diisman baka catlaya (Elmali, 2012, 46).

Cig Kofte

Cig kofte, Kilis mutfaginda atistirmaliktan 6zel giin ikramlarina kadar her yerde karsimiza
cikmaktadir. Bir kiiltiir haline gelen ¢ig koftenin malzemelerinin elde edilisinden hazirlamg: ve sofralarda
ikramina kadar gegen siireg itinayla devam eder. Ozellikle ¢ig koftenin ana malzemesi simit (ince bulgur) ve
etin taze olmasi 6nemlidir. Asagida verilen iki eklemeli manide® ¢ig koftenin yapim asamasi ve kullamlan
malzemelerin dizeler arasinda kendine yer edindigini gormekteyiz.

Ayranm koyu olsun

Baharati bol olsun

Kdfte emekli olsun

Aman canim ¢ig kifte

Yani ayranh kofte

Ici oymali kofte (Elmali, 2012, 138)

Cig kdftenin bulguru

Bogazdan gecmez kuru

Bact ayranmim duru

Mlle de camim ¢ig kofte

Aman camim ¢ig kofte

Yan ayranl kofte

Ici oymali kofte (Elmal, 2012, 138).

Dolma

Yorenin lezzetlerinden olan dolma, yaygin olarak biber, patlican, acur ve kabak kurularmdan
hazirlanmaktadir. Gerek sarmanin gerekse de dolmanin tenceresinin altina daha ¢ok koyunun kaburga
kemikleri yerlestirilir. Dolma, tencerede piserken kaburganin lezzeti de dolmaya geg¢mektedir. Boylece
hazirlanan dolmalar daha lezzetli olmaktadir (KK.5).

*Dokuman incelemesi yapilan eserde ¢ig kofte ile ilgili konu olarak birbirini tamamlayici, benzer olan on bir yedekli méni tespit
edilmistir. Calismamiz bir makale boyutunda oldugundan 6rnek olmasi agisindan sadece iki yedekli mani alinmustir. Hgili ornekler igin
ayrica bak. Elmali, Ahmet (2012). Kilis'te Anonim Halk Edebiyat: Ornekleri ve Maniler. Kilis: Kilis Belediyesi Kiiltiir Yayinlari. s.138-140.
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Kuru dolmasi, genellikle evlere gelen 6zel konuklar igin hazirlanip ayrica kandil, bayram gibi
mithim giinlerde masalarda yer bulmaktadir. Asagidaki méaninin doldurma dizesinde kuru dolmaliklarin
doldurulmasi sirasinda izlenen yol su sekilde 6zetlenmektedir:

Dolmay: ben hasladim

Doldurmaya ben bagladim

Abim askerden geldi

Oynamaya basladim (Elmali, 2012, 52)

Yaz mevsiminde dolmaliklar1 hazirlamak igin bir araya gelen kadinlar, diger islerde oldugu gibi
burada da yaptiklari isle ilgili mani soylerler. Asagidaki manide yaz doneminde kishk dolmalarmin
hazirlanmas isine girisen geng kizlarin durumlar1 hakkinda bilgi verilmektedir:

Dolmay: oyduk

Kazana koyduk

Bizi keseni

Yigili koyduk (Elmali, 2012, 53)

Dolmay: diiz kaynana

Summag: siiz kaynana

Oglun beni ¢ok sever

Bagrina tuz kaynana (Elmali, 2012, 115).

Sihilmahse (Tiiylit Acur Dolmasi)

Kilis mutfagina has yemeklerdendir. Diger dolma tiirleri tilke genelinde bilinirken tiiylti acur
dolmasi, Gaziantep ve Sanliurfa gibi hudut illerine ait sofra kiiltiiriinde yer almaktadir. Arap mutfagina has
olan bu yemek, dolmalarin sahi olarak nitelendirilmektedir. Ozellikle Kilis'in Suriye smirinda bulunmasi,
yemek kiiltiirtinde de etkilesimin olmasma katki saglamustir.

Malzemeler: Tiiylii acur, kiyma, maydanoz, sarimsak, kimyon, karabiber, nane, kirmizi pul biber

Hazirlanisi: Acurlar dolmalik hale gelmesi igin hazirlanir ve yikanarak stizekte kurutulur. Kizgin
yagda tiiylt acirlar kizartilir. Daha sonra dolma i¢ harci hazirlanir. I¢ har¢ hazirlanirken 6ncelikle kiyma
kavrulur ve icerisine maydanoz atilir. Sarimsak havanda doviilerek ezilir, akabinde dolma harcimin icine
atilir. Son olarak baharatlar da eklenerek har¢ tamamlanir. Kizartilmis acurlarin i¢ine har¢ doldurulup
firinlanir (KK.4). Asagidaki manide sithilmahsenin yapilisiyla ilgili bilgilere yer verilmektedir:

Kabag1 ince oyduk

Icine kiyma koyduk

Diigiinde sthilmahge

Yedik vallahi doyduk (Elmali, 2012, 65).

Patlican (Balcan)

Giineydogu Anadolu Bolgesinin sofralarinda patlicanla yapilan yemekler oldukga cesitlidir. Patlican
kebabindan, alinazige, somiirmeden, tiirliiye kadar pek ¢ok yemegin ana malzemesi olarak patlican
karsimiza ¢ikmaktadir. Asagidaki ilk maninin doldurma dizeleri icerisinde patlican kurutulmas: islemi
sirasinda tel igerisine yerlestirilmesi anlatilmaktadir.

Balcani ince oyduk

Telli mahmile koyduk

Bize kesen dilleri

Sozde 11l koyduk (Elmali, 2012, 39)

Asagidaki manide de ilk dizede patlicanin dolma yapimi igin haslanmasina temas edilirken, is
yogunlugundaki geng kizin sevdigini hatirlamasi {izerine hiiztinlenmesi dile getirilmektedir.

Patlicant hagladik

Doldurmaya basladim

Yar aklima gelince

Aglamaya baslarim (Elmali, 2012, 80).
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Sucuk Hamra

Kurban Bayraminda kesilen hayvanin hicbir parcasi ziyan edilmemeye c¢alisilir. Ciinkii kurbanin her
parcast kutsal sayilir. Sucuk hamra, genellikle kurban edilen ke¢i veya koyun tiirti hayvanlarin ince
bagirsaginin iyice temizlenerek icerisine 6nceden hazirlanmis harcin doldurulmasiyla yapilan bir yemektir
(KK.5).

Malzemeler: piring, tuz, karabiber, salga, kiyma, sogan, toz biber ve ince bagirsaktan olugsmaktadir.

Kilis'in yerlilerinin ¢ok sevdigi bir yemek olan sucuk hamra ve 6zel giinlerde sunulur. Asagidaki
manilerde sucuk hamranin yapim siireci hakkinda bilgiler bulunmaktadir.

Ben yaprag: soldurdum

Sucuk hamra doldurdum

Oglan everdim deyin

Saclarimi yoldurdum (Elmali, 2012, 41)

Sucuk hamray: sisirdik

Kazana koyduk bisirdik

Stikiirler olsun Allah’a

Kzt dengine diigiirdiik (Elmali, 2012, 41)

Diger bolgelerde sucuk hamra “mumbar dolmasi” adiyla bilinmektedir. Asagida verilen manide
kizin gtizelligi ile mumbar dolmas: arasinda baginti kurulmasi, mani sdyleyen kisinin gozlemciligini ve
edebi yaraticiigini gostermesi acisindan 6nemlidir.

Kaglar katip kalemi

Gozleri canun ¢irasi

Parmag yaprak sarmasi

Kollart mumbar dolmas: (Elmals, 2012, 144).

Kavurma

Yorede kirsal alanlarda dogal bitkilerle beslenerek yetistirilen koyunlarin etinin lezzetli herkes
tarafindan bilinmektedir. Oyle ki Akdeniz bitki ortiistiniin uzantis1 olan bolgede zahter, diken ve cali gibi
besin degeri yiiksek bitkiler bolca bulunmaktadir. Bu durum bu bitkilerle beslenen hayvanlarin etinin
lezzetli olmasina vesile olmustur.

Kavurma, giinliik mutfakta oldugu gibi misafirler i¢in de ozel giinlerde (duigiin, nisan, asker
ugurlama vb.) sofralar da yerini almaktadir. Asagidaki manilerin doldurma dizelerinde kavurma ve
kavurma yapimiyla ilgi unsurlar goriilmektedir:

Kilis var bag icinde

Et kaynar yag icinde

Yikilmasin su Kilis

Nazli ydrim iginde (Elmali, 2012, 71)

Saca koydum kavurma

Etrafina yayilma

Goziintin capagiyla

Midemi bulandirma (Elmali, 2012, 124)

Test altinda kavurma

Kaynana burada durma

Gozlerinin ¢apaklanms

Megdemi bulandirma (Elmali, 2012, 124).
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Kebap

Kebap; bulundugu cografya itibariyle yorede gokca tercih edilen bir yemek olup insanlar tarafindan
tiiketilmektedir. Genellikle y6re insaninin bag evlerinde, kurban bayraminda ya da hafta sonlarinda beraber
yaptiklari kebap, bolgede yetistirilen koyunlarin etleriyle yapilmaktadir.

Malzemeler: Koyun eti, tuz, 1slanmis kirmizibiber, sarimsak, soda, karabiber, kuyruk yag.

Hazirlamst: Kuigiik kiigiik dogranmis olan etler soda, tuz ve karabiber ile bir giin bekletilir. Ardindan
yumusayan ete 1slanmis pul biber, ezilmis sarimsak ve sivi yag eklenir. Sislere sirasiyla ii¢ et ve bir
kuyrukyag: saplanarak pisirilir (KK.6).

Halk tarafindan sevilen kebap manilerde de kendisine yer bulmustur. Burada sevgilinin derdinden
gonlii yanan asik bunu tesbih yoluyla kebaba benzetmistir. Diger halk edebiyat: tiirlerinde karsimiza ¢ikan
bu metafor, manilere su sekilde yansimustir:

Agigin falina bak

Yanagin alina bak

Derdimden kebap oldum

Cigerim haline bak (Elmali, 2012, 25).

Giderim dur diyen yok

Kebap oldum yiyen yok

Aynlik kéynegini

Benden ozge giyen yok (Elmali, 2012,61).

Kebap Antep, Urfa, Adana ve Kilis yemek kiiltiirtiniin essiz lezzetleri arasindadir. Kilis kiiltiirtinde
giin icerisindeki ogtinlerde kebaplar sofralar1 stislemektedir. Yine misafirler i¢in hazirlanan yemekler
arasinda da bulunmaktadir. Asagidaki ménilerde* bahgelerde pisirilen kebap ile maniye giris yapilmuistir.

Bahgalar kise kose

Icinde kebap bise

Beni yirdan ayiran

Gozti morarip sise (Elmali, 2012, 34).

Kilis’im kdse koge
I¢inde kebap pise
Bizi gcekemeyenin
Evine bomba diise (Elmali, 2012, 72).

Kuru Bamya

Yorede etli bamya adiyla bilinen yemek, kis mevsimlerinde tercih edilmekle beraber misafirler igin
de hazirlanmast yoniiyle onemlidir. Kuru bamya yemegi, hazmi kolaylastirmasindan otiirtic mide
rahatsizliklari ceken hastalar tarafindan etsiz olarak haftada bir kez tiiketilmektedir (KK.2).

Malzemeler: Kuru bamya, kuzu eti limon suyu, tuz, zeytinyag, biber ve domates salgasi.

Oncelikle yemek igin gerekli kuru bamyalar yarim saat haglanir. Yarim bardak zeytinyaginda yarim
sogan ve iki dis sarimsak kavrulur. Bir adet domates ve bir yemek kasig1 biber salgasi, yarim yemek kasig1
domates salgasi 1sitilir. Kavrulmus harcin igerisine haslanmis bamya ile tuz, su ve limon suyu eklenerek otuz
dakika pisirilerek yemek hazir hale getirilir.

Kuru bamya pige mi
Pigen yere diiser mi
Ydrim askere gitmis
Bana giilmek diiser mi (Elmali, 2012, 73).

4 Kaynak olarak faydalanilan eserde kebap ile ilgili olarak birbirini tamamlayici benzer alti mani metni daha yer almaktadur. flgili
ornekler icin ayrica bak. Elmali, Ahmet (2012). Kilis'te Anonim Halk Edebiyat: Ornekleri ve Méniler. Kilis: Kilis Belediyesi Kiiltiir Yaynlari,
5.138-140.
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Sarma

Yorede yasayan gerek Tiirk gerekse Suriyeli halk arasinda sarma 6nemli bir lezzettir. Sarma, Suriyeli
bayanlar arasinda “yaprak” adiyla da bilinmektedir (KK.1). Yorede yetisen genis, ince ve sarilmaya uygun
tizim yapraklarina sahip baglarin bulunmasi bu kiiltiiriin olusmasina vesile olmustur.

[lkbaharda toplanan taze yapraklar tuzlu suya bastirilarak yilin diger zamanlarinda da sarma
yapilmak icin kullanilir. Asagidaki manilerin hazirlik dizelerinde sarma yapimiyla ilgi motifler yer
almaktadir:

Sarma koydum ocaga

Dayanamam sicaga

Su zamanin kizlar

Hoplar gider kocaya (Elmali, 2012, 84)

Yaprag: cok haslayin

Sarmaya tez baglayin

Bayle gelin alanin

Almm karislayin (Elmaly, 2012, 91).

Lahana Sarmasi

Eski Kilis’te ti¢ giin siiren dugtinlerde gelen misafirlere tiirlii yemekler ikram edilirdi. Yemeklerin
doyurucu olmasi i¢in de genellikle sarma veya dolma masalarda yerini alirdi. Bu nedenle lahana zamaninda
lahana sarmasi, bagin yeserme zamaninda da yaprak sarmasi yapilirdi (KK.3). Asagidaki manide diigiine
gelenlere lahana sarmasi hazirlayan kadimnlarin durumlar: 6zetlenmistir:

Lahanay: haglarik

Sarmasina baglarik

Her yil diigiin edenin

Almm kariglarik (Elmali, 2012, 74).

3. Pilavlar

Bulgur As1

Genellikle ana yemeklerin yaninda hazirlanan sehriyeli bir pilavdir. Bunun yaninda Kilis'e 6zgii
lebeniye yemeklerinin yaninda da vazgecilmezler arasindadir.

Legencede bulgur ast

Gelin kér, giiveyi sast

Eyle bir diigiin ettik ki

Bak devirdik Karadast (Elmali, 2012, 74).

Miiceddere

Suriye smir1 boyunca Hatay-Kilis ve Gaziantep {i¢cgeninde bilinen yaygm bir yemek olup yesil
mercimek ve bulgurla yapilmaktadir. Yemeklerin yaninda pilav olarak sunuldugu gibi bazi sofralarda ana
yemek olarak da tiiketilmektedir.

Malzemeler: Yesil (kara) mercimek, bulgur, sogan, zeytinyagi, toz biber, tuz.

Hazirlanist: 1k olarak kara (yesil) mercimek haglanir. Ardindan kara mercimegin igine bulgur atilir.
Pistikten sonra ayr bir tavada zeytinyag1 kizdirilir. Zeytinyag: kizinca igerisine halka sogan atilip kizartilir.
Pisen pilavin tizerine dokilur (KK.2). Son olarak tizerine tuz, toz biber gibi baharatlar atilir. Asagidaki
manide miiceddere pilavi bir maninin ilk dizesinde yer almaktadar:

Miiceddere asim var

Ne belalt basim var

Duydum kaynanam olmiis

Bir ¢ift mezar tasim var (Elmali, 2012, 123).
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4. Tatlilar

Baklava

Giineydogu Anadolu Bolgesinin meshur tatlilarindan olan baklava, Gaziantep Sanayi Odasinin 2009
yilinda AB’ye yaptig1 basvuru sonucunda, 2013 yilinda AB tescili almistir (Stizer, 2018, 30). Buna ragmen
Gaziantep’teki baklava ustalarmin ¢ogunlugunu Kilisli olanlar olusturmaktadir. Lezzet konusunda Kilis
baklavasmin Gaziantep baklavasindan daha stiin oldugunu iddia edenler de vardir (KK.5). Kilis'i
metheden asagidaki manide Kilis baklavasinin lezzetine ve yapilisina deginilmektedir:

Kilis’in baklavast

Grimiisten oklavast

Kilis'imiz sehrimiz

Giizellik yuvast (Elmaly, 2012, 6).

Kerebig

Bolgede geleneksel bir tatli olan kerebig, 6zellikle Ramazan ayinin sonuna dogru yapilmaktadir.
Kadmlarin bir araya gelerek yaptiklar1 bu tatlinin kendine 6zgti kaliplar1 bulunmaktadir. Uzun siire
muhafaza edilebilen kerebig, bayramlarda gelenlere ikram edilmektedir.

Malzemeler: Un, irmik, zeytin yagi-tereyagi, Antep fist181, seker, stit, kerebig baharat.

Hazirlanisi: Un ve irmik karistirilip igerisine siit konur. Bir paket tereyag: karistiritlip hamur héline
getirilir. Ardindan zeytinyag1 da eklenir. Hamur kivama gelince yumurta biiytikliigiinde toplar almip icleri
oyulmaya baslanir. Icerisine Antep fistig1, tereyagi ve sekerle bir har¢ hazirlanir. I¢i oyulan hamurun
igerisine bu har¢ konulur. Ardindan kerebig kaliplarina bastirilir. Hazirlanan kerebigler firin tepsisine dizilir
ve odun atesinde pisirilir. Pisen kerebicler sogumaya birakilir. Saklama kaplarina alinarak muhafaza edilir
(KK.4).

Duvara astim cekic

Gelin yesin gerebi¢

Heveslenme kaynana

Sen itin suyunu i¢ (Elmali, 2012, 115).

Kiinefe

Hatay'in yoresel tatlisi olan kiinefe zahmetli ugrasilar sonunda yapilan bir lezzettir. Hatay ve
Kilis'in komsu olmasindan otiirti benzer lezzetlerin sofralarda yer aldig: bilinmektedir. Bu lezzetlerden biri
de kiinefedir. Asagidaki manide kiinefe bir diigtinde bir araya gelen insanlara ikram olarak sunulan tath
olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Sinide kiinefe var

Halayda herifi var

Giin kaynananin giinii

Hem zili hem defi var (Elmal1, 2012, 85)

Ziingiil
Malzemeler: Uziim bastig1 (pestil), un, yumurta, kabartma tozu, zeytinyag:, tarcin.

Hazirlamisi: Un, yumurta ve kabartma tozu karistirilarak bulamag yapilir. Kare seklinde avug igi
kadar kesilen tiziim bastiklari, hazirlanan bulama¢ hamuruna batirilarak kizgin zeytinyaginda kizartilir.
Servis tabagina aldiktan sonra tizerine ¢ekilmis ceviz ici veya yesil fistik serpilir. Istege bagh olarak targin da
serptikten sonra servis yapilir (Belgin, 2015; https:/ / gastromanya.com/zungul-tarifi).

Yorenin lezzetlerinden olan ziingiiliin hazirlarusiyla ilgili ipucu maninin ilk dizesinde kendine yer
bulmustur:

Tavada kavrulur ziingiil

Goniillerde acar bin giil

Yanik sesli sar1 biilbiil

Diyarsin giizel Kilis (Elmali, 2012, 162).
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5. Kahvaltiliklar

Zahter

Kilis, Hatay, Gaziantep ve komsu illerde bilinen bir kahvaltilik olan zahter, gesitli yiyecek ve
bitkilerin (nane, sar1 leblebi, susam, ¢orek otu, kekik, kimyon, pul biber, tuz, karpuz cekirdegi) i¢ ice
ogutulmesiyle elde edilen bir karisimdir (https://www.kulturportali.gov.tr). Zahterli kahvaltiliklarin
vazgecilmezi de zeytinyagidir. Asagidaki manide zahterin zeytinyagina batirilarak yenilmesi aktarilmistr:

Zeyte batir ye zahteri

Kiz sana kimler miisteri

Yurt icin ¢ok alinteri

Dékenin var giizel Kilis (Elmali, 2012, 163).

Kaymak

Koyun siitii, bir saat kisik ateste pisirildikten sonra dolapta bekletilmeye birakilir. Bir giin sonra
dolaptan ¢ikarilan siitiin tizerindeki kaymak ayrilarak kahvaltilarda yerini alir. Kilis ve yoresinde koyun
besiciligi onemli yer edindigi i¢in sofra kiiltiirtinde kaymak onemli bir lezzettir. Asagidaki manilerde
kaymagin lezzeti su sekilde izah edilmistir:

Tabaga koydum kaymak

Yaladim parmak parmak

Her kiza nasip olmaz

Duvaklr gelin olmak (Elmali, 2012, 89)

Tepside kat kat kaymak

Yaladik parmak parmak

Her ere nasip olmaz

Elmas gibi kiz almak (Elmali, 2012, 90).

Recel (Lecer)

Kilis kiiltiir hayatinda regel denilince akla incir regeli gelmektedir. Oyle ki incirin yoresel dildeki
ismi “hayir” olup zeytin bahgelerinin iginde ve tarlalarin sinir boylarinda incir agaglar1 mevcuttur. Iklim
ozelliginden dolay1 ¢ok lezzetli olan incirler taze meyve olarak tiiketildigi gibi kurutma ve recel olarak da
sofralarda yerini almaktadir. Asagidaki manide tabaklar icerisinde yer alan altin rengindeki incir regelleri
tasvir edilmistir:

Altin tabakta lecer

Giizellik gelir gecer

Agzim dilim soylemez

Gonliimden neler gecer (Elmali, 2012, 21).

Pekmez

Baglariyla meshur olan Kilis'te tiziim pekmezleri, bag bozumu déneminde tiztimlerin en lezzetli ve
stirali oldugu zamanlarda toplanip bazi islemlere tabi tutulmasiyla yapilir. Kilis mutfaginda giin pekmezi ve
kara pekmez olmak {izere iki tiir pekmez vardir. Kilislilerin en ¢ok tercih ettigi yoreye 6zgii olan giin
pekmezidir. Manilerde pekmez, sevgiliyle iliskilendirilerek tesbih unsuru olarak kullanildig: gibi yoresel bir
lezzet olarak da yerini almaktadir:

Ben seni pekmez sandim

Yiiregi yakmaz sandim

Yedigim tuz ekmegi

Basima kakmaz sandim (Elmals, 2012, 41).

Masa iistiinde pekmez
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Bu pekmez bana yetmez
Su Kilis'in kizlan
Taksisiz gelin gitmez (Elmali, 2012, 76).

SONUC

Iklimsel olarak farkli 6zellikleri bir arada barindiran Kilis'te bu durum bitki gesitliligine yansimis ve
akabinde Kilis mutfaginin zengin bir yapiya sahip olmasina vesile olmustur. Manilerde yer alan yemek
gesitliginin fazlaligi bunun gostergesi niteligindedir.

Kilis mutfaginin zengin olmasinda kendi kiiltiirel dokusuna ait kiiltiirel yemekleri (sthilmahse,
miiceddere, ziingiil, kerebi¢ vb.) koruyabilmesinin yaninda komsu oldugu Gaziantep (baklava, pirpirim as1)
ve Hatay'mn (kiinefe) yemek kiiltiirti yoniinden zengin olmasi da etkendir.

Kilis ve yoresinde iklimsel o6zelliklerden dolay1 eski dénemlerde bakliyat (nohut, mercimek)
uretilirken giintimiizde sulama imkanlar1 sayesinde yaz doéneminde cesitli sebzeler de yetistirilmektedir.
Yazin yetistirilen patlican, bamya, kabak gibi sebzeler eski kiiltlir hayatinin etkisiyle hala kuru olarak
tuketilmektedir.

Kilis mutfaginda dikkati ¢eken bir diger durum da Arap mutfagina ait yemeklerdir. Calismamizin
verilerini olusturan “Kilis'te Anonim Halk Edebiyati Ornekleri ve Maniler” adli eser 2012 yilinda
hazirlandig1 manilerde hentiz bu durumun belirgin bir yansimasi s6z konusu degilken, Suriye i¢ savasindan
ottird Kilis'e yapilan gocler neticesinde gtintimiizde bu durum belirgin bir sekilde kendini gostermektedir.
Bundan sonra yapilacak ¢alismalarda bu durum etkisi goriilecektir.

Kilis manilerinde yoresel mutfakla ilgili motiflerin zengin olmasinda manilerin yaraticilarinin
kadinlar olmas: etkendir. Kiiresellesme ve kiiltiirel erozyonun etkisiyle unutulan yo6resel yemeklerin bolgeye
ait maniler icerisinde kendine yer edinmesi, manilerin kiiltiir tastyiciligi 6zelligini gostermesi acisindan
onemlidir.
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