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Ozet

Diigiinler, tarih boyunca her toplumda 6nemli sosyal ve kiiltiirel olaylar olmustur. Bu torenler, sadece iki insanin
birlesimini degil, aynt zamanda toplumun geleneklerini, inanglarin1 ve kiiltiirel mirasin1 da yansitir. Diigiin
yemekleri de bu baglamda 6zel bir anlam tagir. Her kiiltiirde farklilik gosteren bu yemekler, hem toplumsal statii
ve zenginligi gosterme aract olmus hem de bdlgesel mutfaklarin cesitliligini ortaya koymustur. Gegmisten
giiniimiize diigiin yemekleri, kiiltiirel degisimlerle sekillenmis ve gastronomik agidan da zenginlesmistir.
Ortagag’da Avrupa digiinlerinde genellikle av etleri ve biiyiikk ziyafetler tercih edilirken, Osmanli
Imparatorlugu’nda diigiin sofralarinda pilav, et yemekleri ve tatlilar 6n plana ¢ikmustir. Geleneksel Asya
diigiinlerinde ise piring ve deniz irlinleri temel besin kaynaklari olarak yer almistir. Modern zamanlarda ise diigiin
yemekleri, globallesmenin etkisiyle daha ¢esitlenmis, farkli kiiltiirlerden lezzetler diigiin sofralarina eklenmistir.
Vegan ve vejetaryen meniilerden uluslararasi mutfaklardan esinlenen tabaklara kadar genis bir yelpaze
sunulmaktadir. Ayrica yerel tatlar ve organik tiriinlere olan ilgi, diigiin yemeklerinde siirdiiriilebilirlik ve dogallik
trendlerini de beraberinde getirmistir. Bu inceleme, diigiin yemeklerinin sadece birer gastronomik 6ge olmadigini,
ayni zamanda kiiltiirel hafizanin ve toplumsal aidiyetin birer yansimasi oldugunu vurgulamaktadir. Calismamizda
antik ve tarihi metinler, arkeolojik veriler, etnografik ve antropolojik arastirmalar 1s18inda diigiin yemeklerinin
gastronomik ve kiiltiirel 6nemi tartisilacaktir.
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ANATOLIAN WEDDING FOODS FROM PAST TO PRESENT: A CULTURAL AND

GASTRONOMIC EXAMINATION
Abstract
Weddings have been significant social and cultural events in every society throughout history. These ceremonies
reflect not only the union of two people but also the traditions, beliefs, and cultural heritage of the society. Wedding
feasts hold a special meaning in this context. Differing in every culture, these meals have served both as a means
of demonstrating social status and wealth, and as a showcase of the diversity of regional cuisines. From the past
to the present, wedding feasts have been shaped by cultural changes and have become richer gastronomically.
While game meats and large banquets were generally preferred at European weddings in the Middle Ages, rice,
meat dishes, and desserts were prominent at wedding tables in the Ottoman Empire. In traditional Asian weddings,
rice and seafood were the main food sources. In modern times, wedding meals have become more diverse due to
the influence of globalization, with flavors from different cultures being added to wedding tables. A wide range is
offered, from vegan and vegetarian menus to dishes inspired by international cuisines. Furthermore, the interest in
local flavors and organic products has brought about sustainability and natural trends in wedding meals. This study
emphasizes that wedding meals are not merely gastronomic elements, but also reflections of cultural memory and
social belonging. In our study, the gastronomic and cultural significance of wedding meals will be discussed in
light of ancient and historical texts, archaeological data, and ethnographic and anthropological research.
Keywords: Gastronomy, Wedding Foods, History of Gastronomy, Food and Culture
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1. GIRIS

Evlilik, tarih boyunca farkli toplumlarda sosyal, hukuki, dini ve kiiltiirel agidan onaylanan,
bireyler kadar aileler ve topluluklar arasinda da baglar kuran temel bir kurumdur. Sevgi, sadakat ve ortak
yasam ideali etrafinda sekillense de tarihsel siirecte ekonomik, toplumsal ve siyasal islevler de
iistlenmistir. Diigiin ise bu birligin toplumsal, dini ve kiiltiirel diizlemde ilan edilip kutlandig1 térensel
bir pratik olarak evliligin goriiniir ve kolektif boyutunu temsil eder.

Diiglin yemekleri, evliligin bu toplumsal boyutunun en Onemli unsurlarindan biri olup
misafirperverligi, dayanismay1 ve kiiltiirel kimligi simgeler. Anadolu 6rneginde diigiin yemekleri;
tarihsel kokenleri, bolgesel cesitliligi, sosyal statii gostergeleri, ritiielleri ve sembolik anlamlariyla
yalnizca beslenmeye degil, kiiltiirel mirasin aktarimina da hizmet etmektedir. Zaman i¢inde malzeme
kullanimi, sunum bigimleri ve tiiketim aligkanliklar1 degisse de diiglin yemekleri, gecmis ile bugiin
arasinda siireklilik kuran 6nemli bir gastronomik ve sosyokiiltiirel unsur olmaya devam etmektedir.

2. DUGUN YEMEKLERININ TARIHSEL KOKENLERI

2.1. Hititlerde Diigiin Yemekleri

Hititlerde diigiin yemekleri, donemin tarim ve hayvancilik temelli ekonomisine ve dini
inanclarina uygun bir sekilde diizenlenmekteydi. Diigiinler, genis katilimli sosyal etkinlikler
oldugundan, yemekler genellikle ziyafet tarzinda biiyiik sofralarda sunulmaktaydi. Ancak Hititlerin dini
ve kiiltiirel yapilar1 géz Oniine alindiginda, bu yemekler yalnizca bir beslenme etkinligi degil, ayn
zamanda kutsal bir ritiielin bir parcasi olarak degerlendirilmektedir.

Hitit diigiinlerinde, tanrilara adak olarak hayvan kurban etmek yaygin bir uygulama degilken,
ozellikle koyun, kegi ve sigir gibi hayvanlar bu térenlerde kullanilmaktaydi. Kurban edilen hayvanlarin
etleri, tanrilara sunulduktan sonra toplulukla paylasilmakta ve diiglin yemeginin ana bilesenini
olusturmaktaydi. Bu etler genellikle haslanmis veya acik ateste pisirilerek sunulmaktaydi.

Hititler, tahil liretiminde gelismis bir toplum oldugundan, diiglinlerde bol miktarda bugday, arpa
ve diger tahillardan yapilan yiyecekler ikram edilmekteydi. Ekmek, Hitit mutfaginda énemli bir yer
tutmakta olup, farkli ¢esitlerde ekmekler diigiin sofralarinda yer almakta idi. Ekmekler, ayrica tanrilara
sunulan adaklar arasinda da yer almakta idi. Hitit diiglinlerinde sarap ve bira hem kutlama hem de ritiiel
amach icecekler olarak tiiketilmekteydi. Sarap, liziim baglariyla meshur olan Hititler i¢in 6nemli bir yer
tagimakta ve dini torenlerde de kullanilmaktaydi. Bira ise daha yaygin bir icecek olup, muhtemelen
diigiin sofralarinda bol miktarda tiiketilmekteydi.

Hitit mutfaginda sebzeler ve baklagiller de biiyiik bir 6nem tasimakta olup, mercimek, nohut
gibi baklagiller ve gesitli sebzeler diigiin yemeginde sunulan yan triinler arasindaydi. Bu yemekler, et
agirlikl sofrayr tamamlayan lezzetli ve besleyici unsurlar olarak kabul edilmekteydi. Hititlerde tath
olarak genellikle bal kullanilmakta olup, dogal bir tatlandirici olarak meyvelerle veya unlu mamullerle
birlestirilerek basit tatlilar yapilmaktaydi. Bal ve kurutulmus meyveler, diigiin ziyafetlerinin sonunda
sunulan tatlilar arasinda yer alabilmekteydi. Diigiin yemekleri, yalnizca toplumsal bir kutlama degil,
ayn1 zamanda tanrilara tesekkiir ve dualarin bir par¢asi olma niteligi tasimaktaydi. Bu nedenle, yemekler
dini ritiiellere uygun bir sekilde hazirlanmakta ve sunulmaktaydi. Kurban etinin tanrilara sunulmasi ve
sonrasinda topluluga dagitilmasi, bu baglantinin énemli bir gdstergesi olmaktayd:i (Ozer, 2022;
Sandikcioglu, 2007). Hititler doneminde diiglin yemegi, et, tahil ve iceceklerin bolca bulundugu, dini
ve sosyal boyutlari olan bir ziyafet niteligi tasimaktaydi. Bu ziyafetler, Hitit toplumunun zengin tarim
ve hayvancilik mirasini yansitan yemeklerle kutlanmaktaydi.

2.2. Antik Yunan’da Diigiin Yemekleri

Antik Yunan'da digiin yemegi, genellikle bol cesitli yiyecek ve igecekler iceren biiyiik bir
ziyafet seklinde kutlanmaktaydi. Bu ziyafet, gelin ile damadin yeni hayatlarinin baslangicimi kutlamak
ve evlilik birligini topluma duyurmak amaciyla diizenlenirdi. Antik Yunan toplumunda diiglin yemegi,
hem sosyal hem de dini bir olay olarak énemli bir yer tutmaktaydi. Diigiinlerde, 6zellikle varlikli
ailelerin organizasyonlarinda, kurban edilen hayvanlarin etleri nemli bir yere sahipti. Genellikle sigr,
koyun ve kegi gibi hayvanlar, tanrilara adak olarak sunulmakta ve bu etler ziyafette ikram edilmekteydi.
Kurban toreni, diigiin yemeginin hem dini hem de toplumsal bir pargasini olusturuyordu; tanrilara
sunulan kurbanlardan sonra etler misafirlere dagitilirdi. Etler, genellikle 1zgara veya haglama olarak
hazirlanirdi. Ekmek ve tahil {riinleri, Antik Yunan mutfaginin temel bilesenlerinden olup, diigiin
yemeklerinde de dnemli bir yer tutardi.

Cesitli tahillardan yapilmis ekmekler, 6zellikle de bugday ve arpa ekmegi, diigiinlerde
sunulurdu. Ekmek, evliligin bereketli ve uzun dmiirli olacagim simgeleyen kutsal bir unsurdu. Bal,
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Antik Yunan'da tatlilarin temel bileseni olup, diigiin ziyafetlerinin vazge¢ilmez unsurlarindandir. Bal ile
tatlandirilmis kekler ve kurabiyeler, diigiin sofralarinin 6nemli bir pargasini olustururdu (Deighton,
2000). Ayrica, meyveler, dzellikle incir ve liziim gibi tatl meyveler, diigiin yemeklerinde ikram edilirdi.
Tatlilar, kutlamanin zenginligini temsil ederken, misafirlere de keyif vermek amaciyla sunulurdu.
Sebzeler, diigiin yemeklerinde genellikle et ve ekmekle birlikte servis edilmekteydi. Antik Yunan'da
yaygin olarak yetistirilen sebzeler arasinda sogan, sarimsak, lahana, pirasa ve enginar bulunmaktaydi;
ayrica mercimek, fasulye ve nohut gibi baklagiller de diigiin sofralarinda yer alabilirdi. Bu tiir
yiyecekler, ziyafetin daha dengeli ve besleyici olmasini saglamaktaydi (Bober, 2014).

Sarap, Antik Yunan diigiinlerinin en 6nemli igecegiydi ve toplumsal, dini bir anlam
tagimaktaydi. Diiglinlerde bol miktarda tiiketilen sarap, genellikle suyla karistirilarak hazirlanir ve
bliyiik kaplarda (krater) misafirlere sunulurdu. Sarap, bereketin ve nesenin simgesi olarak igilirken,
tanrilara (6zellikle Dionysos’a) adanarak kutsanirdi; diigiin yemeklerinde sarap i¢cme ritiielleri de
(symposion) diizenlenirdi (Standage, 2014). Meyveler, 6zellikle diiglin ziyafetlerinin sonunda tath
olarak sunulmaktaydi. Uziim, incir, elma ve nar gibi meyveler yaygin olarak kullanilirdi (Friedell, 1999).
Ozellikle nar, bereket ve dogurganligin sembolii olarak énemli bir yere sahipti ve yeni evli ciftin
gelecekteki mutlulugu i¢in sembolik anlamlar tagidigi diisiiniilityordu.

Diigiin yemekleri, genellikle gosterigli sofralarda ve uzun masalarda diizenlenirdi. Misafirler,
yerlerde dizilmis yastiklara oturarak sofralarda bir araya gelirdi. Yemek esnasinda sarkilar soylenir,
danslar yapilir ve bazen komedi unsurlar1 igeren eglenceler diizenlenirdi. Diiglin yemegi, evlilik
birliginin toplum tarafindan kabuliinii simgelemekle kalmaz, aynm1 zamanda aileler arasi baglar
giiclendiren 6nemli bir etkinlik olarak da degerlendirilmektedir. Yemek boyunca gerceklestirilen
ritleller ve sunulan yiyecekler, evliligin kutsanmasi ve ¢iftin gelecekteki refahi i¢in 6nemli sembolik
anlamlar tasimaktaydi. Antik Yunan'da diigiin yemekleri, zengin ve cesitli yiyeceklerin esliginde,
toplumsal ve dini ritiiellerle dolu kayda deger bir térendi. Etler, ekmekler, tatlilar ve sarap, bu tiir
torenlerin vazgecilmez unsurlarini teskil etmekteydi. Diigiin yemegi yalnizca bir ziyafet olmaktan 6te,
toplumsal bir kutlama ve tanrilara sunulan minnetin bir ifadesi olarak kabul edilmekteydi.

2.3. Antik Roma’da Diigiin Yemekleri

Antik Roma'daki digiin yemegi, cena nuptialis olarak bilinen ve biiyiik bir toplumsal olaya
doniistiiriilen zengin bir ziyafet olarak tasarlanmaktaydi (Kapka ve Geng, 2024). Bu yemek, hem ¢iftin
evlilik birliginin kutlanmas1 hem de ailelerin ve dostlarin bu 6zel giinii birlikte kutlamas1 anlamina
gelmekteydi. Diiglin yemegi, Roma’nin hem aristokrat hem de orta smifinda énemli bir yer teskil
etmekteydi; ancak zengin ailelerin diigiinleri her zaman daha gosterisli olmaktaydi.

Digiin yemegi genellikle gelinin veya damadin evinde icra edilmekteydi. Blyik bir sofrada
misafirler agirlanmakta, yemek sirasinda Roma kiltiirline 6zgli ¢esitli eglenceler ve ritieller
gerceklestirilmektedir. Gelin ve damat, yemegin odak noktas: olmakta ve yemek esnasinda misafirlerle
birlikte vakit gecirmekteydiler. Bu kutlama genellikle diigiin toreninden sonra baglamaktaydi ve gece
boyunca devam etmekteydi. Antik Roma diigiin yemekleri, donemin gastronomik aligkanliklarina uygun
olarak genis bir yiyecek yelpazesine sahip olup liiks yemeklerle zenginlestirilmektedir.

Diigiin ziyafetlerinde gesitli etlerin 6nemli bir yeri bulunmaktaydi. Romalilar, 6zellikle varlikli
kesim, et tiiketimine biiylik dnem vermekteydi. Koyun ve kuzu eti ziyafetlerde en sik tercih edilen etler
idi. Antik Roma'da domuz eti, diiglin gibi biiyiik etkinliklerde tercih edilirdi. Tavuk, kaz ve glvercin
gibi kiimes hayvanlar1 da yaygin olarak tiiketilmekteydi. Daha soylu ailelerin diigiinlerinde geyik ve
tavsan gibi av etleri prestij gostergesi olarak ikram edilmekteydi (Bober, 2014). Roma
Imparatorlugu'nun kiyr sehirlerinde, 6zellikle varlikli ailelerin diigiinlerinde balik ve deniz iiriinleri,
sofralarda yer alirdi. Ozellikle kabuklu deniz iiriinleri (istiridye, midye) ve cesitli baliklar 6zel soslarla
pisirilerek sunulmakta idi.

Ekmek ve tahil tirtinleri, Antik Roma diigiinlerinde 6nemli bir yer tutmaktaydi. Roma'da ekmek,
temel besin kaynaklarindan biriydi ve diigiinlerde 6zel olarak hazirlanmis ekmekler ikram edilmekteydi.
Ozellikle bugdaydan yapilan beyaz ekmek (panis), diigiin ziyafetlerinde siklikla tercih edilmekteydi.
Ayrica, ¢esitli tahil yemekleri de sofrada yer almakta idi (Gii¢li, 2024a).

Diigiin sofralarinda ¢esitli sebzeler ve meyveler bolca sunulmakta olup, Roma mutfaginda
popiiler olan sebzeler arasinda kugskonmaz, enginar, salatalik, marul, zeytin ve sogan bulunmaktadir.
Meyveler, genellikle diigiinlerde tatli olarak sunulmakta olup, elma, armut, incir, nar ve {iziim gibi
meyveler sikga sofralarda yer almakta idi. Nar, dogurganlik ve bereket sembolii olarak diigiinlerde
siklikla tercih edilmektedir. Diiglin yemeklerinin son boliimiinde Romalilar, gesitli tatlilar ikram
etmekteydi. Tatlhilar arasinda bal ile tatlandirilmis kekler, kurabiyeler ve meyveli tatlilar 6nemli bir yer
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tutmakta idi (Apicius, 2022). Ayrica, dulcia domestica adi verilen ve hurmalarin i¢inin balla doldurulup
kizartilmasi yoluyla yapilan 6zel bir tatl, diiglin sofralarinda siklikla sunulmaktaydi (Matyszak, 2020).

Sarap, Antik Roma diigiinlerinin vazgegilmez bir parcasi olarak yer almakta idi. Diigiin
yemeklerinde bolca tiiketilen sarap, tanrilara yapilan adaklarda da kullanilmakta idi. Genellikle su ile
karistirlarak icilen sarap, Romalilarin kutlamalarda en sik tercih ettigi icecek olmakta idi. Ozel
diigiinlerde ise kaliteli baglardan secilen Falernian gibi liiks saraplar sunulmakta idi (Standage, 2014).

Antik Roma diigiin yemegi, zengin ¢esitli ve liikks yiyeceklerle dolu biiyiik bir sélen olarak
gerceklestirilmektedir. Et, balik, sebzeler, meyveler ve tatlilar, misafirlere ikram edilmekte ve yemek
sirasinda bolca sarap tiiketilmektedir. Diiglin yemegi, sadece ¢iftin evliligini kutlamakla kalmayip,
aileler arasinda toplumsal ve ekonomik baglarin giiclendirilmesi amaciyla da 6nemli bir arag niteligini
tagimaktadir. Hem yemek hem de eglenceler, Romalilarin zengin kiiltiirel ve dini inanglartyla i¢ ice
gecmis Onemli bir téreni temsil etmektedir.

2.4. Bizans Imparatorlugu’nda Diigiin Yemekleri

Bizans Imparatorlugu'nda diigiin yemegi, evlilik téreninin tamamlayic1 ve kutlama niteligindeki
bir unsuru idi. Bu yemek, hem toplumsal hem de dini a¢idan miihim bir yere sahipti. Bizans diigiin
yemekleri, antik Roma geleneginden ilham almakla birlikte, Hristiyanlik inanglari ile sekillenmis ve
Bizans toplumunun sosyal siniflarina gore farklilik gostermistir. Ziyafetler, 6zellikle aristokrat sinifin
evliliklerinde oldukga ihtisamli bir sekilde diizenlenmekteydi.

Diigiin yemegi genellikle gelin veya damadin evinde ya da bir ziyafet salonunda icra
edilmekteydi. Ziyafet, biiyiik bir toplumsal olaya doniismekte ve genellikle genis aile, arkadaslar,
komsular, hatta bazen resmi ve kilise gorevlileri de katilmaktaydi. Diiglin yemegi, 6zellikle varlikli
ailelerde daha ihtisamli tertiplenirken, orta simf veya fakir aileler igin daha sade bir kutlama
diizenlenmekteydi.

Bizans toplumu, Roma Imparatorlugu'nun mirasi iizerine kuruldugundan dolayi, ziyafet ve
kutlamalar toplumsal yasamin énemli bir parcasi olarak addedilmekteydi. Diiglin yemekleri, yalnizca
evlenen ¢ift icin degil, aileler aras1 baglarin giiclendirilmesi ve toplumun evlilik kurumuna onay verdigi
bir etkinlik olarak degerlendirilmektedir. Bu yemekler, yeni kurulan birligin kutlandigi, misafirlerin
agirlandigi ve yeni bir hayata baslangi¢ ritiiellerinin icra edildigi sembolik bir an olarak kabul
edilmektedir (Bober, 2014).

Bizans diigiin yemekleri, donemin sosyal ve ekonomik kosullarina bagl olarak cesitlilik
gostermekteydi; ancak 6zellikle varlikli ailelerin diizenledigi diigiinlerde sofralar son derece zengin ve
bol icerikliydi. Bu tiir diigiinlerde koyun ve kuzu eti basta olmak iizere domuz eti, tavuk ve diger kiimes
hayvanlar ile gesitli av etleri dnemli bir yer tutmaktaydi. Bizans imparatorlugu’nun denizle kurdugu
giiclii iliski sayesinde balik ve deniz iiriinleri de diigiin sofralarmin vazgegilmezleri arasindaydi;
ozellikle kiy1 kentlerinde tuzlanmis baliklar ve taze balik cesitleri sik¢a sunulmaktaydi. Mevsimine gore
secilen sebzeler ve meyveler sofralar1 tamamlamakta, meyveler ¢ogu zaman tath niyetine ikram
edilmekteydi. Bizans mutfaginin temel unsurlarindan biri olan ekmek ise diigiinler i¢in 6zel olarak
hazirlanmig beyaz ekmekler seklinde servis edilmekteydi. Bal ve seker kullanilarak yapilan tatlilar,
diigiin sofralarinin ayrilmaz bir parcasini olustururken, sarap da bu yemeklerin vazgecilmez igecegi
olarak one ¢ikmakta, 6zellikle kaliteli saraplar tercih edilmekteydi (Rice, 1998).

Bizans diigiin yemeklerinde bazi sembolik ritiieller icra edilmekteydi. Ciftin birlikte ekmek
kirmast ya da ortak kadehten sarap igmesi gibi ritiieller, birlikteligi simgelemekteydi. Diigiin yemegi,
Bizans’ta aileler arasi sosyal iligkilerin giliclenmesi ve yeni bir birlikteligin toplum tarafindan
onaylanmasi anlamina gelmekteydi. Zengin aileler, diiglin ziyafetlerini gosteris amaciyla kullanarak
sosyal statlerini 6ne ¢ikartirken, daha fakir aileler i¢in diigiin yemegi daha miitevazi, fakat bir o kadar
anlamli bir kutlama olarak degerlendirilebilmekteydi. Bizans diigiin yemekleri, sunulan ozenle
hazirlanmig gesitli yemek ve iceceklerle, ailelerin ve dostlarin bir araya geldigi biiylik bir kutlama
seklinde gergeklestirilmektedir.

2.5. Osmanh imparatorlugu’nda Diigiin Yemekleri

Osmanli diigiin yemeklerinin genel yapisi, ¢esitli ve bol miktarda yiyecek icermekteydi. Zengin
ailelerin diiglinlerinde et yemekleri, pilavlar, tatlilar ve igecekler genis bir yelpazede sunulurken, daha
miitevazi ailelerin digiinlerinde yine geleneksel ve sade yemekler ikram edilmekteydi. Diigiin
yemekleri, genellikle misafirlerin uzun bir siire boyunca agirlandigi, yemekten sonra eglencelerin ve
gosterilerin yapildig: sosyal etkinlikler seklinde diizenlenmekteydi (Se¢im, 2018).

Osmanli diigiinlerinde yemekler belirli bir diizen ve hiyerarsi i¢inde sunulmakta, sofralarin
zenginligi hem ailenin toplumsal statiisiinii hem de misafirperverligini yansitmaktaydi. Diigilin
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yemekleri genellikle meze ve ¢orbalarla baslamakta; zeytinyagli yaprak sarma basta olmak tizere ¢esitli
zeytinyagli sebzeler, tursular, yogurtlu salatalar ve peynir gesitlerinden olusan meze tabaklari kiigiik ve
paylagima uygun porsiyonlar hélinde ikram edilmekteydi. Osmanli mutfaginda 6nemli bir yere sahip
olan corbalar ise diigiin sofralarinin vazgecilmez baslangici olarak mercimek, tarhana, sehriye ve
ozellikle koyun ya da kuzu etiyle hazirlanan diiglin ¢orbasi seklinde sunulmaktaydi. Sofralarin en
gosterigli boliimiinii olusturan ana yemeklerde kuzu, koyun ve tavuk eti agirlik kazanmakta; bu
yemeklerin ¢esitliligi ve bollugu ev sahibinin itibar1 agisindan biiyilk 6nem tagimaktaydi. Ana
yemeklerin yaninda zeytinyagli enginar, fasulye ve patlican gibi sebze yemekleri ile peynirli, 1spanakl
ve kiymali borekler sofralari tamamlamaktaydi. Tatlilar ise Osmanli diigiin sofralarinin en gézde unsuru
olup, baklava, giillag, helva ve zerde gibi tathilar diigiiniin ihtisamini simgeleyen ikramlar arasinda yer
almaktaydi1 (Karaman, 2023). Igecek olarak ise genellikle nar, giil, visne ve demirhindi gibi meyve ve
ciceklerden hazirlanan serbetler ile ayran tercih edilmekte; alkollii i¢kiler cogunlukla saray cevresi ve
varliklr ailelerin diigiinleriyle sinirli kalmaktaydi (Haydaroglu, 2003).

Osmanl diigiinlerinde yemek, yalnizca bir beslenme ihtiyaci degil, ayn1 zamanda sosyal statii
gostergesi olarak da onemli bir yere sahipti. Ozellikle zengin aileler, diigiinlerdeki yemek
organizasyonlarina biiylik bir 6zen gostermekte ve ¢cok sayida kisiyi agirlamaktaydilar. Sofralarin ne
kadar cesitli ve zengin olmasi, ev sahibinin comertligi ve prestijini yansitmakta Oonemli bir rol
oynamaktaydi. Diigiin yemekleri, misafirleri bir araya getirmenin ve ailelerin baglarini giiclendirmenin
en temel yollarindan biri olarak goériilmekteydi. Diigiin sofralarinin ardindan miizik, dans ve eglenceler
diizenlenmekte ve zengin diiglinlerde davul ve zurna esliginde yapilan halk danslari, mehter takim
gosterileri ve meddahlarin sundugu hikayeler, diigiinlerin sosyal faaliyetleri arasinda yer almakta olup,
konuklar hem yemekleri hem de eglenceleri keyifle takip etmekteydi. Osmanli diiglin yemekleri, zengin
bir mutfak kiiltiiriinliin yansimasi olup, biiyiik cesitlilik ve gorkem tasiyan unsurlar ile karakterize
edilmektedir. Et yemekleri, pilavlar, tatlilar ve serbetler, yalnizca damak zevkine hitap etmekle
kalmay1p, ayn1 zamanda diigiinlerin ihtisamini simgeleyen unsurlar olarak tarih boyunca énemli bir yer
tutmustur. Diigiin yemekleri, yalnizca bir kutlama degil, ayn1 zamanda toplumsal baglarin gii¢lendigi,
konuklarin onurlandirildigi ve ev sahiplerinin comertliklerinin sergilendigi 6nemli bir ritliel olarak
degerlendirilmektedir.

2.6. Tiirk Halk Kiiltiiriinde Diigiin Yemekleri

Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde diigiin gelenekleri gesitlilik gosterir. Karadeniz bolgesinde horon
ve tulum ile kutlanan diigiinler, Dogu Anadolu'da halay ve davul-zurna ile yapilan kutlamalar dikkat
ceker. Ege ve Akdeniz bolgelerinde zeybek oyunlari, Trakya ve Balkanlar’da ise kasik oyunlar ve
roman havasi 6n plandadir. Tiirk halk kiiltiirtindeki diigiinler, toplumsal dayanisma, sevgi ve paylasimin
simgesi olarak algilanir. Geleneksel ritiiellerin yasatildigi bu kutlamalarda aileler ve toplum, yeni bir
hayatin baslangicini sevingle kutlar (Sigsman, 2017).

Tiirk diigiin yemekleri, Tiirk mutfaginin zengin bir parcasini olusturur ve kiiltiirel ¢esitlilik,
misafirperverlik ve comertligi yansitir. Diigiin yemekleri, sosyal yapi, bolgesel gelenekler ve diigiiniin
bliylikliigline gore degisiklik gosterir. Diiglinlerde sunulan yemekler, davetlilere lezzetli bir ziyafet
sunmanin yani sira diigliniin ihtisamin1 gostermek icin 6zenle hazirlanir. Yemekler genellikle bol ve
cesitlidir, topluca pisirilir ve herkesin doyabilecegi biiyiik sofralar kurulur (Ozer, 2020).

Tiirk diigiin yemekleri, gesitli et yemekleri, pilavlar, ¢orbalar, tatlilar ve yan yiyeceklerden
olusur. Yemeklerin igerigi, bolgelere ve diigiin tiirlerine gore degismekle birlikte TUrkiye'nin her yerinde
benzer yemekler bulmak mumkundiir.

Tirk digiinlerinde yemekler belirli bir geleneksel diizen iginde sunulmakta ve sofralarin
temelini ¢orbalar olugturmaktadir. Diiglin yemekleri genellikle kuzu ya da koyun etiyle hazirlanan ve
yogurt ile limonla tatlandirilan diigiin ¢orbasi ile baglamakta; mercimek corbasi hafif bir baslangic
olarak, tarhana gorbasi ise Ozellikle baz1 bolgelerde geleneksel bir diigiin yemegi olarak tercih
edilmektedir. Ana yemeklerde et agirligi belirgin olup, etli pilav diigiin sofralarinin vazgecilmez
unsurlarindan biri olarak kuzu ya da tavuk etiyle hazirlanmakta, badem, kus iiziimii ve kestane gibi
malzemelerle zenginlestirilmektedir. Bunun yaninda baharatlarla kavrulan kuzu veya dana etinden
yapilan kavurma, 6zellikle kirsal alanlarda one gikarken; Adana kebabi, kuzu sis ve tavuk sis gibi kebap
cesitleri 6zellikle Gilineydogu ve Dogu Anadolu diiglinlerinde sik¢a sunulmaktadir. Zeytinyagh ya da
etli dolma ve sarmalar, biiylik firmlarda pisirilen kuzu etli giivecler ve firin yemekleri de diigiin
sofralarmin temel yemekleri arasinda yer almaktadir. Pilav, ana yemeklerin tamamlayicis1 olarak
sofralarda dnemli bir yere sahip olup, etli pilavin yam sira kus tiziimlii ve bademli piring pilavlari ile
baz1 bolgelerde bulgur pilavi tercih edilmektedir. Yan yemeklerde mevsim yesillikleriyle hazirlanan
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salatalar, yogurtlu ve zeytinyaglhi mezeler ile tursular damak dengesini saglamak amaciyla
sunulmaktadir. Tatlilar ise Tirk diigiinlerinin en gézde ikramlar1 arasinda yer almakta; baklava basta
olmak iizere giillag, kadayif, un ve irmik helvasi ile 6zellikle Ege Bolgesi’'nde lokma siklikla ikram
edilmektedir. Igecek olarak ise yogurt, su ve tuzla hazirlanan ayran ile Osmanl mutfagindan miras kalan
cesitli serbetler diigiin sofralarinda yer almaktadir (Ceyhun Sezgin ve Onur, 2017). Tiirkiye’ nin farkli
bolgelerinde diigiin yemekleri kiiltiirel farkliliklar gdstermekte; Dogu Anadolu’da et ve pilav agirlikli
sofralar ile kavurma ve bulgur pilavi 6ne ¢ikarken, Giineydogu Anadolu’da kebap cesitleri,
Karadeniz’de ise karalahana corbasi, misir ekmegi ve hamsili pilav diigiin sofralarinin karakteristik
lezzetleri arasinda yer almaktadir.

2.7. Giiniimiizde Diigiin Yemekleri

Ginlmiizde diigiin yemekleri, geleneksel diiglinlerde oldugu gibi hala diigiin ritiielinin en
onemli unsurlarindan biri olmay siirdiirmektedir. Ancak bu stire¢, ge¢cmise kiyasla daha sistemli, planl
ve profesyonel bir gercevede yiirlitilmektedir. Modern diiglin organizasyon firmalari, giftlerin
beklentileri, biitceleri ve diigiin konseptleri dogrultusunda menii planlamasindan sunuma, servis
diizeninden mekan dekorasyonuna kadar pek ¢ok detay: biitiinciil bir anlayisla ele almaktadir. Bu durum,
diigiin yemeklerini yalnizca karin doyurmaya yonelik bir ikram olmaktan cikararak, estetik ve deneyim
odakl1 bir organizasyon unsuruna doniistiirmiigtiir.

Modern diigiinlerde menii ¢esitliligi dikkat cekici bigimde artmistir. Kokteyl meniileri, agik
biifeler, tabak servisleri ve set meniiler, diiglinlin tiiriine, davetli sayisina ve mekéna gore tercih
edilmektedir. Geleneksel Tirk mutfagina ait yemekler hala énemini korumakla birlikte, bu lezzetler
modern sunum teknikleriyle yeniden yorumlanmaktadir. Ozellikle etli pilav, kavurma, gorba ve baklava
gibi klasik dugiin yemekleri, kirsal ve biiytik aile diigiinlerinde kiiltiirel stirekliligin bir gostergesi olarak
varligmi siirdiirmektedir. Bunun yani sira, modern diiglinlerde hafif baslangi¢lar, ara sicaklar ve
uluslararas1 mutfaklardan esinlenen alternatifler de meniilere eklenmektedir.

Ana yemeklerde kirmizi et, beyaz et ve balik seceneklerinin sunulmasi, misafirlerin farkli damak
zevklerine hitap etmeyi amaglamaktadir. Tatlilarda ise geleneksel serbetli tatlilar ile modern pastalar ve
hafif tathlar bir arada sunularak hem geleneksel hem cagdas beklentiler karsilanmaktadir. Icecek
servisinde de benzer bir ¢esitlilik goriilmekte; alkolsiiz igeceklerin yani sira, diigiiniin konseptine uygun
olarak alkollii icecekler ve kokteyl barlar1 yer alabilmektedir.

Sunum ve servis anlayisi, modern diigiin yemeklerinin en ayirt edici 6zelliklerinden biri haline
gelmistir. Masa diizeni, dekoratif unsurlar, servis ekipmanlar1 ve profesyonel garson hizmeti, diigliniin
genel atmosferini ve algilanan kalitesini dogrudan etkilemektedir. Boylece diigiin yemekleri,
glinimiizde yalnizca bir geleneksel zorunluluk degil; kiiltiirel mirasin modern yasam tarzi ile
harmanlandigy, estetik, sosyal ve gastronomik bir deneyim alani olarak degerlendirilmektedir (Giigli,
2024b).

3. DUGUN YEMEKLERI VE GASTRONOMI TURIZMi

Diigiin yemekleri, bir bolgenin yerel gastronomisiyle derin bir baglantiya sahiptir ve ayni
zamanda gastronomi turizminin énemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Ozellikle bir bélgenin diigiin
yemekleri, o bélgenin damak zevkini, geleneksel yemeklerini ve mutfak kiiltiiriiniin zenginligini etkili
bir sekilde yansitmaktadir. Bu durum, diigiin yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan son derece
onemli bir gekicilik unsuru olabilecegini gostermektedir. Yerel yemeklerin ve lezzetlerin sunuldugu
diigiinler, bolgeyi ziyaret eden misafirlere yoresel lezzetleri tatma firsati saglamakla kalmaz, ayni
zamanda onlara o bolgenin kiiltiirel dokusunu deneyimleme imkani sunar. Bu nedenle, diigiin yemekleri
ve yerel gastronomi, turistlerin bolgeyi ziyaret etmeleri igin blyik bir motivasyon kaynagi olusturabilir
ve bdylece bolgenin tamitimina katki saglayabilir (Ademoglu ve Ozkaya; 2021).

Diigiin yemekleri, bir bdlgenin yerel gastronomik mirasinin dnemli bir pargasini olusturur. Her
bolgenin kendine 6zgli yemekleri ve gelenekleri bulunmaktadir ve diigiin yemekleri bu 6zgiinliigi
yansitir. Bu yemekler genellikle yoresel malzemelerle hazirlanir ve geleneksel pisirme metotlar
kullanilir. Bu durum, diigiin yemeklerinin sadece bir ziyafet olmanin 6tesinde, bir kiiltiirel mirasin
tastyicisi oldugunu gosterir. Yerel gastronomi ile baglantili olan diiglin yemekleri, turistler i¢in bélgenin
kiiltiirel dokusunu kesfetme ve deneyimleme firsati sunar (Sularoglu, 2024).

Gastronomi turizminin hizla gelismesiyle birlikte diigiin yemeklerinin turizmdeki etkisi de
artmaktadir. Bir bolgenin kiiltiiriinii ve lezzetlerini yansitan diigiin yemekleri, turistlerin ilgisini ¢eken
onemli bir unsurdur. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi, yerel yemeklerin ve geleneksel diiglin
yemeklerinin tanitilmasini saglayarak kiiltiirel aligverisi destekler. Diigiinler, gastronomik deneyimin
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yani sira bdlgenin sosyal yapilarini, gelenek ve goreneklerini de ziyaretcilere aktarma firsati sunar.
Dolayisiyla diigiin yemeklerinin gastronomi turizmindeki rolii, bir bdlgenin turizm potansiyelini ve
cekiciligini artirict bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2021).

SONUC

Diigiin yemekleri, tarihsel siireg igerisinde toplumsal yasamin énemli bir bileseni olmus ve her
donemde kiiltiirel ile gastronomik unsurlarin bulustugu 6zel bir alan olarak kendini gdstermistir. Bu
yemekler, yalnizca misafirleri agirlamak ya da toplulugu doyurmak amaci tagimaksizin, ayni zamanda
toplumsal statii, zenginlik, gelenek, inang ve kimlik gibi unsurlarin bir yansimasi olarak da dnemli bir
anlam kazanmistir. Antik caglardan gilinlimiize kadar gegen siirecte, diigiin sofralart hem bir ritiiel
unsuru hem de toplumsal paylasim araci olarak on plana ¢ikmustr.

Aragtirmalar, diigiin yemeklerinin kiiltiirel siirekliligi kadar degisime de acgik oldugunu ortaya
koymaktadir. Antik Yunan’dan Osmanli Imparatorlugu’na, Cumhuriyet’in ilk yillarindan modern
giiniimiize uzanan bu kesif yolculugunda, diigiin sofralarinin icerik ve bi¢cim agisindan zenginlestigi
gbzlemlenmistir. Bu yemekler, yalnizca farkl: kiiltlirlerin damak tadini degil, ayni zamanda o donemin
ekonomik durumlarmni, dini inanglarmi ve sosyal yapisii da yansitmaktadir. Ornegin, Antik Yunan
doneminde zeytin ve ekmekle baglayan sofralar, Osmanli doneminde et yemekleri ve tathilarla
zenginlesmis, giiniimiizde ise kiiresellesmenin etkisiyle uluslararasi mutfaklarin izlerini barindirmaya
baglamustir.

Gunilimiizde diizenlenen diiglin yemeklerinde, geleneksel tatlarin yani sira modern gastronomi
akimlarinin etkisi oldukca belirgindir. Siirdiiriilebilirlik, yerel ve organik iiriinlerin kullanimu ile vegan
ve vejetaryen meniiler gibi yenilik¢i yaklagimlar, diigiin sofralarina yeni bir boyut katmistir. Ancak bu
yenilikler, gecmisin izlerini tamamen silmemis, bilakis geleneksel tatlarla harmanlanarak yeni bir
gastronomik deneyim olusturmustur.

Diigiin yemekleri, yalnizca bir kutlama unsuru degil, ayn1 zamanda toplumsal hafizanin bir
pargast olma Ozelligi tagimaktadir. Bu yemekler, bir toplulugun kimligini, tarihini ve degerlerini
gelecege aktaran Onemli bir arag olarak faaliyet gostermektedir. Tarihte oldugu gibi giiniimiizde de
diigiin sofralar1 hem bireysel hem de kolektif bir anlam tasimaya devam etmektedir. Bu inceleme, diigiin
yemeklerinin yalnizca mutfak kiiltiiriiniin bir yansimasi olmadigini, ayn1 zamanda bir toplumun tarihsel
ve kiiltiirel gelisimindeki roliinii vurgulamaktadir. Nihayetinde, diigiin yemekleri ge¢gmisin geleneklerini
surdurebilirken, glinlmiz gastronomisinin dinamizmini de gdzler 6nline seren bir alan olarak 6nemini
korumaktadir. Bu sofistike denge hem Kkiiltiirel belleklerin korunmasina hem de gastronominin
gelecegine dair 6nemli ipuglari saglamaktadir.
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