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¥zet 

Mutfak k¿lt¿r¿ bir toplumun beslenme k¿lt¿r¿n¿ ve alēĸkanlēklarēnē gºsteren, yaĸama bi­imini yansētan ve o 

topluma ait gelenek ve gºrenekleri i­inde barēndan bir oluĸumdur. Bundan dolayē mutfak k¿lt¿r¿ sadece mutfak 

ile ilgili olan ĸeyleri i­ine almaz; o toplumun alēĸkanlēklarēnē, gelenek ve gºreneklerini de i­ine alarak tam bir 

k¿lt¿r malzemesi haline gelir. Bu ­alēĸmada Kayseriôde ge­iĸ dºnemlerinde (doĵum, evlenme, ºl¿m), din´ 

bayramlarda, kutsal g¿n ve gecelerde, oturmalarda, hacē uĵurlama-karĸēlama, asker uĵurlama-karĸēlama ve 

s¿nnet d¿ĵ¿n¿ gibi ºzel g¿nlerde yapēlan hazērlēklar, uygulamalar ve bunlara baĵlē olarak oluĸan mutfak k¿lt¿r¿ 

tanētēlmaya ­alēĸēlacaktēr. ¢alēĸmada Kayseri mutfak k¿lt¿r¿ halkbilimi a­ēsēndan incelenmiĸtir. Kayseri mutfak 

k¿lt¿r¿, ge­iĸ dºnemlerinde ve belirli g¿nlerdeki mutfak k¿lt¿r¿ esas alēnarak sēnērlandērēlmēĸtēr. ¢alēĸma 

oluĸturulurken kaynak kiĸilerden bilgi alēnmēĸtēr. Kayseri mutfak k¿lt¿r¿n¿ daha iyi yansētmasē bakēmēndan 

kaynak kiĸiler Kayseriônin yerlilerinden ve ev hanēmlarēndan se­ilmiĸtir. Araĸtērmanēn amacē Kayseri ilinin 

k¿lt¿r¿ne, misafirine, mutfaĵēna, gelenek ve gºreneklerine verdiĵi ºnemin ortaya koyulmasē ve bu yolla Kayseri 

mutfak k¿lt¿r¿n¿n Anadoluôdaki yerinin tespit edilmesidir.  

Anahtar Kelimeler: Kayseri, mutfak, k¿lt¿r, mutfak k¿lt¿r¿. 

The Cuisine Culture Of Kayseri On Transitional Period And Specific Days 

Abstract 

The cuisine culture is a formation which shows eating culture and habits of society and which reflects the 

societyôs lifestyles and has that societyôs tranditions and customs. For this reason; cuisine culture does not only 

consist of the things inctuding cuisine, it also contains the societyôs habits, customs, traditions and it becomes a 

cultural material. In this study, it has been tried to introduce preparations, applications and cuisine culture on 

transitional periods (birth, marriage, death), on religious holidays, on holy days and nights, sittings, on special 

days like seeing off and meeting pilgrimages and soldiers, sunnah wedding. In this study, Kayseri cuisine culture 

has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine culture has been limited with in transitional period and 

specific days while forming this study. Information has been taken from the resource people. In order to show 

the best part of Kayseri cuisine culture, resource people have been selected from the housewives and local 

people from Kayseri. The purpose of this research is to put forth the importance given to guests, cultures, 

cuisines, traditions and customs in Kayseri and by this way to determine the place of Kayseri kitchen cuisine in 

Anatolia.  

Key Words: Kayseri, cuisine, culture, cuisine culture.  

Giriĸ 

ñMutfak, Arap­a ómatbahô kelimesinin bozulmuĸ ĸeklidir ve ópiĸirilen yer, piĸirme yeriô 

anlamēna gelmektedir. Bu kelime dilimize girmeden ºnce T¿rkler mutfak i­in óaĸlēkô, óaĸ eviô, 

óaĸ taamēô, óaĸ ocaĵēô gibi kelimeleri Uygurlar zamanēndan beri kullanmaktaydē.ò (Artun, 

2012, s.419). Buradan da anlaĸēldēĵē ¿zere mutfak kavramē ve buna karĸēlēk kullanēlan 
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kavramlar ­ok eski zamanlardan itibaren var olmuĸ ve T¿rkler yerleĸik bir mutfak d¿zeni ve 

k¿lt¿r¿ oluĸturmuĸtur. T¿rk mutfaĵēnēn bu denli yerleĸik ve kºkl¿ olmasē d¿nya mutfaĵēnda 

da ona ºzel bir yer saĵlamēĸtēr.  

Mutfak k¿lt¿r¿ insanlarēn beslenme ihtiyacēnē karĸēlayan yiyecek ve i­ecek t¿rleri ile bunlarēn 

hazērlanma, piĸirilme, saklanma ve t¿ketilme s¿recini; bu s¿re­te kullanēlan mutfak ara­ ve 

gere­lerini; t¿m bunlara baĵlē olarak oluĸan yeme-i­me geleneĵi ile beslenme k¿lt¿r¿n¿ de 

i­ine alan bir oluĸumdur. (Artun, 2012, s.419). Mutfak kavramē hem maddi hem manevi 

deĵerleri i­ine alēr. Bu y¿zden bir toplumun gelenek ve gºrenekleri mutfaĵa yansēr ve bu 

deĵerler mutfaĵē ve mutfak k¿lt¿r¿n¿ ĸekillendirip zenginleĸtirir. 

Mutfak k¿lt¿r¿ ve buna baĵlē olarak beslenme k¿lt¿r¿ bir toplumun yaĸama bi­imiyle 

doĵrudan ilgilidir. (Artun, 2012, s.419) Bundan dolayē mutfak k¿lt¿r¿ sadece mutfak ile ilgili 

olan ĸeyleri i­ine almaz; o toplumun alēĸkanlēklarēnē, yaĸama d¿zenini, gelenek ve 

gºreneklerini de i­ine alarak tam bir k¿lt¿r malzemesi haline gelir.  

Bu ­alēĸmada Kayseriôde ge­iĸ dºnemlerinde (doĵum, evlenme, ºl¿m), din´ bayramlarda, 

kutsal g¿n ve gecelerde, oturmalarda, hacē uĵurlama-karĸēlama, asker uĵurlama-karĸēlama 

gibi ºzel g¿nlerde yapēlan hazērlēklar, uygulamalar ve bunlara baĵlē olarak oluĸan mutfak 

k¿lt¿r¿ tanētēlmaya ­alēĸēlmēĸtēr.  

Araĸtērmanēn birka­ amacē vardēr. Bunlardan en ºnemlisi ve baĸlēcasē; Kayseri ilinin 

k¿lt¿r¿ne, misafirine, mutfaĵēna, gelenek ve gºreneklerine verdiĵi ºnemin ortaya koyulmasē 

ve bu yolla Kayseri mutfak k¿lt¿r¿n¿n Anadoluôdaki yerinin tespit edilmesidir. Diĵeri; bir­ok 

ĸehir ve yºremiz i­in ge­iĸ dºnemlerinde ve belirli g¿nlerde oluĸan mutfak k¿lt¿r¿ hakkēnda 

araĸtērmalar yapēlmēĸtēr. Bu araĸtērmalardan hareketle Kayseri i­in de bºyle bir ­alēĸmanēn 

yapēlmasē d¿ĸ¿n¿lm¿ĸt¿r. Bu ama­larla Kayseriônin gelenekleĸtirmiĸ olduĵu zengin mutfak 

k¿lt¿r¿, ge­iĸ dºnemleri ve belirli g¿nler esas alēnarak incelenmiĸtir. 

1. Kayseri Mutfaĵē 

 ñĶ­ Anadolu Bºlgesi halkēnēn beslenmesinde ºnemli yer tutan buĵday unu ve bulgur baĸta 

olmak ¿zere b¿y¿k baĸ hayvan eti, yoĵurt, patates ve diĵer sebzeler Kayseri ilinde de 

t¿ketilen baĸlēca besinlerdir. ñ(Budak, ¢i­ek, ķahin ve Yēlmaz, 2004)  

Kayseri ili ekonomisinde pastērma ve sucuk yapēmē ºnemli bir gelir kaynaĵēdēr. Pastērma ve 

sucuk Kayseriôde ¿n salmēĸ ¿r¿nlerdir ve kahvaltē masalarēnēn vazge­ilmezidir. 
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Bºrek, mantē, katmer, yaĵlama, gºzleme ve ­ºrek gibi besinlerin temel malzemesini oluĸturan 

buĵday unu Kayseri yemeklerinin ana bileĸenidir. (Budak ve diĵerleri, 2004) 

Buĵday unundan yapēlan ev eriĸtesi de Kayseriôde sēklēkla t¿ketilir. Buĵdaydan elde edilen 

ince bulgur da yemeklerde sēk kullanēlēr. Kayseriôde fērēnda piĸirilen yemeklerden pehli ve 

fērēn aĵzē vardēr. (Budak ve diĵerleri, 2004) 

Kayseriôye ºzg¿ tatlēlardan G¿ll¿ Baklava, Nevzine ve Aside tatlēsē vardēr. Her ¿­¿ de 

Kayseriôde misafir ve aile sofralarēnda veya ºzel g¿nlerde sēklēkla yapēlan ve t¿ketilen 

tatlēlardandēr. 

ñEtrafē ¿z¿m baĵlarē ile ­evrili olan kentte en yaygēn t¿ketilen yemeklerden birisi de kēymalē 

veya zeytinyaĵlē asma yapraĵē sarmasēdēr. ñ(Budak ve diĵerleri, 2004) 

Kayseri mutfaĵēna genel olarak baktēĵēmēzda hamur iĸi ve et ¿r¿nlerinin h©kim olduĵunu 

gºr¿yoruz. Kayseri mutfaĵē; mantē, katmer, yaĵlama, gºzleme, yaĵ mantēsē, su bºreĵi gibi 

hamur iĸleriyle ¿n salmēĸ bir mutfaktēr. Bug¿n, sarēmsaklē yoĵurt ve sumak ile servis edilen 

Kayseri Mantēôsēnēn ¿n¿ t¿m Anadoluôya yayēlmēĸtēr. Mantē deyince ilk akla gelen ilimiz 

Kayseriôdir.  Tatlēlara baktēĵēmēzda ise ĸerbetli tatlēlarēn Kayseri mutfaĵēnda yerinin b¿y¿k 

olduĵunu gºr¿yoruz. Sonu­ olarak Kayseri; emek isteyen ve yerleĸmiĸ k¿lt¿r¿ ile de 

Anadoluôda farklē bir yeri olan zengin ve yºresel bir mutfak oluĸturmuĸtur. 

2. Ge­iĸ Dºnemlerinde ve Belirli G¿nlerde Yapēlan Hazērlēklar ve Bunlara Baĵlē 

Olarak Oluĸan Mutfak K¿lt¿r¿ 

2.1.Ge­iĸ Dºnemleri 

Doĵum 

Doĵum yapan kiĸi i­in ºncelikle lohusa ĸerbeti kaynatēlēr. Doĵum yapan kiĸiye ziyarete 

gidilir, ­ocuk veya anne i­in hediyeler gºt¿r¿l¿r ve g¿zel dileklerde bulunulur. Misafirlere 

kaynatēlan lohusa ĸerbetinden ikram edilir. Ayrēca baklava, su bºreĵi, yaprak sarmasē gibi 

ikramlēklar verilir, ­ikolata ve acē badem kurabiyesi daĵētēlēr. (M. Fikirlier, kiĸisel iletiĸim, 

17.03.2018) Ayrēca g¿n¿m¿zde bebeĵin adēnēn ve doĵum g¿n¿n¿n yazēldēĵē s¿s eĸyalarē 

yaptērēlēp gelen misafirlere daĵētēlmaktadēr. 

Evlenme 

Ķki aile ve gen­ler evliliĵe karar verdikten sonra gelin gºrmeye gidilir. Gºrmeye gidilirken 

gelin evine ­ikolata ve ­i­ek gºt¿r¿l¿r. Misafirlere kahve ve lokum ikram edilir. Bundan 

sonra kayēnpederin gelini gºrmesi i­in tekrar gidilir. Kayēnpeder veya kayēnvalide geline 
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maddi durumlarēna gºre altēn takar. Ķki aile bu vesileyle tanēĸēr. Bu tanēĸmadan sonra aileler 

birbirine ziyarete gider. Ziyarete gidilirken baklava, bºrek ve acē badem kurabiyesi gºt¿r¿l¿r. 

Bundan sonra iki aile de isterse niĸan yapēlēr. Niĸan i­in geline kēyafetler, hediyeler alēnēr. 

Niĸan gecesi, maddi duruma gºre altēn takēlēr. (S. ¥zcan, kiĸisel iletiĸim, 30.03.2018) Niĸanda 

y¿z¿kler takēlēr, misafirlere su bºreĵi ve kuru pasta t¿r¿ yiyecekler ikram edilir, ­erez 

daĵētēlēr.  

G¿n¿m¿zde kēnalar ­oĵunlukla salonlarda yapēlmaktadēr. Nadiren de olsa evlerde yapēldēĵē 

gºr¿l¿r. Kēnada gelin i­in bindallē alēnēr. Evde yapēlan kēnalarda, geline kēna yakēlēr, daha 

sonra misafirlere pasta t¿r¿ yiyecekler ikram edilir. Kēna ­erezi daĵētēlēr. (M. Fikirlier, kiĸisel 

iletiĸim, 17.03.2018) Eskiden kēnalar evlerde yapēlērdē. ¢erezler misafirlere g¿n¿m¿zde 

olduĵu gibi paketler halinde deĵil avu­ avu­ daĵētēlērdē. ¢arĸamba g¿nleri kēna, perĸembe 

g¿nleri d¿ĵ¿n yapēlērdē. Kēnada evlere ótakēm ­algēô gelirdi. (S. ¥zcan, kiĸisel iletiĸim, 

30.03.2018) 

D¿ĵ¿nler g¿n¿m¿zde salonlarda yapēlēr ve buralarda misafirlere taraflarēn mali durumlarēna 

gºre hazēr yemekler ikram edilir.  

Eskiden kimin evi daha b¿y¿kse d¿ĵ¿n orada olurdu. D¿ĵ¿n i­in ºzel aĸ­ē getirilirdi. Aĸ­ē 

gelirken yanēnda iki de yamak getirirdi. Aĸ­ē ve yardēmcēlarē yemek yapēmēna ev sahiplerini 

karēĸtērmazdē. Misafirlere ikram etmek i­in bamya, pilav, haĸlama et, ¿z¿m yemeĵi(gendime) 

yaprak sarmasē ve baklava yapēlērdē. Bu ana yemeklerin dēĸēnda ¿z¿m hoĸafē, salata ve turĸu 

da masaya konurdu. (S. ¥zcan, kiĸisel iletiĸim, 30.03.2018) 

¥l¿m 

¥l¿mde, yemekleri cenaze evi i­in komĸular yapar. Pilav, tavuk ve et yemekleri bunlar 

arasēndadēr. ¥l¿n¿n perĸembesinde yemekleri genellikle ºl¿n¿n yakēnlarē getirir. Mantē, 

yaprak sarmasē, bºrek aĸē ­orbasē gibi yemekler yapēlēr. Eskiden perĸembe g¿nleri, ince 

­ekilmiĸ yarēm pide arasēna tahin helvasē konularak ºl¿n¿n canēna deĵmesi i­in gelen 

misafirlere ikram edilirdi, zengin olanlar ayrē olarak ĸeker ve kahve de daĵētērdē. (S. ¥zcan, 

kiĸisel iletiĸim, 30.03.2018)  

G¿n¿m¿zde ise ºl¿ yakēnlarēnēn ­oĵunluĵu misafirlere ĸeker ve kahve daĵētēr. Ayrēca mali 

duruma gºre iskender ve kēymalē gibi hazēr yemekler de ikram edilir. Misafirlere yemek 

dēĸēnda c¿z ve Kurôan-ē Kerim daĵētēlabilir. ¥l¿n¿n kērkēnda mevlit okutulur. Mevlide 

gelenlere kahve ve lokum, su bºreĵi, ev baklavasē, nevzine, yaprak sarmasē ve pasta ­eĸitleri 

ikram edilir. Ayrēca mevlit ĸekeri hazērlanēr ve gelen misafirlere daĵētēlēr.  
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2.2.Dini  Bayramlar  

Ramazan Bayramē 

Ramazan Bayramēônda yahni ve pilav yapēlēr. Bayramdan ºnce nohut ēslatēlēr ve ēslandēktan 

sonra eski tabirle pºrtletilirdi. Bu nohutun iki par­aya ayrēlmasēdēr. Daha sonra nohutu 

piĸirmede kullanēlacak soĵanlar doĵranēr ve suya konur. Soĵanēn kokusu ve acēsēnēn ge­mesi 

i­in suyu sēk sēk deĵiĸilir. Bayramda misafirlere ikram etmek i­in veya sofraya koymak i­in 

mutlaka oklava baklavasē, g¿l baklavasē ve yaprak sarmasē yapēlēr. ¢ikolata ve kolonya ikram 

edilir. (¥. Tuyluoĵlu, kiĸisel iletiĸim, 15.03.2018) 

Ramazan akĸamlarēnda ise Kayseriôde genellikle bamya ­orbasē, un ­orbasē, bºrek aĸē ­orbasē 

yapēlēr. Sahur i­in Ramazanôdan ºnce a­ēlan ev yufkasē ēslatēlēr, i­ine kēyma konulur, dºrde 

katlanēlēr ve az yaĵda kēzartēlarak yenir. Ayrēca yaĵlama, katmer, ¿z¿m hoĸafē ve kayēsē hoĸafē 

da hazērlanēlēr. (Y. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 10.04.2018) 

Kurban Bayramē 

Kurban Bayramēônda da yahni ve pilav yapēlēr. Misafirlere ikram etmek i­in baklava, su 

bºreĵi, yaprak sarmasē hazērlanēr. Kurbanēn kesildiĵi g¿n, eti kavrulur ve yenir. Kurbanēn 

kesilmesinden iki ¿­ g¿n sonra da sucuk ve sucuk i­i hazērlanmaya baĸlanēlēr. Ķnek etinden 

sucuk ve pastērma yapēlēr. Koyun etinden ise eskiden doĵrama kēyma hazērlanēlēr, daha sonra 

kavrulur ve tuzlanarak tenekelere, ileriki g¿nlerde de ­inkolara basēlērdē. (¥. Tuyluoĵlu, 

kiĸisel iletiĸim, 15.03.2018) 

2.3. Kutsal G¿n ve Geceler 

Arife G¿nleri 

Bayram i­in hazērlēklar yapēlēr. Yahni i­in et alēnēr, nohut ēslatēlēr, soĵanlar doĵranēr. Mezar 

ziyaretleri yapēlēr, eĸ dost aranēr.  

Cuma G¿nleri 

Ķsteyenler evine yakēnlarēnē ­aĵērēr. Zikir ­ekilir, salavat getirilir. Hatim dualarē yapēlēr ve dini 

sohbetler edilir. Gelenlere kahve, lokum ve ­ikolata ikram edilir. Cuma g¿n¿ akĸamlarē helva 

yenilebilir.  

Aĸure G¿n¿ 

Yedi ­eĸit malzeme ile hazērlanan aĸure en az yedi kapēya daĵētēlēr.  
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Kandil Geceleri 

Bol bol dua okunur ve ibadet edilir. Ķsteyenler kandil simidi yapar ve daĵētēr.  

2.4. ¥zel G¿nler 

S¿nnet D¿ĵ¿n¿ 

S¿nnet d¿ĵ¿nleri g¿n¿m¿zde ­oĵunlukla salonlarda yapēlmaktadēr. D¿ĵ¿nlerde mevlit ve 

ilahi okunmaktadēr. Mali duruma gºre misafirlere ikram edilen yemekler de deĵiĸmektedir. 

Eskiden evde yapēlan s¿nnet d¿ĵ¿nlerinde ise bamya, baklava, talaĸ bºreĵi, yaprak sarmasē, 

muhallebi, haĸlama et ve pilav yapēlērdē. (M. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 10.04.2018) 

Asker Uĵurlama-Karĸēlama 

Asker gitmeden bir hafta ºncesinden askerin en yakēnlarē askeri evine davet eder. Asker 

giderken asker kēnasē tertip edilebilir. Asker yemeĵi yapēlēr. Bu yemekler askerin en sevdiĵi 

yemeklerdir. Kºfte, su bºreĵi, yaprak sarmasē, baklava gibi yiyecekler hazērlanēlēr. Eskiden 

asker yemeklerinin hazērlanmasē i­in ºzel aĸ­ē tutulurdu. Asker dºn¿nce de en yakēnlarē evine 

davet eder (M. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 10.04.2018). 

Hacē Uĵurlama-Karĸēlama 

Hacē giderken en yakēnlarē onu yolcu eder. Hacē i­in de kēna yakēlabilir. Gelen hacē i­in hacē 

yemeĵi tertip edilebilir. Eskiden hacē yemekleri i­in de ºzel aĸ­ē tutulurdu. Dºnen hacēnēn 

evine ziyarete gidilir, misafirlere ikramlēklar verilir. Hacē, gelen misafirlere getirdiĵi 

hediyelerden verir. Bu hediyeler arasēnda hurma, zemzem suyu, tespih, eĸarp ve inci kolye 

bulunur. (M. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 10.04.2018) 

2.5. Oturmalar  

Arabaĸē Oturmalarē 

Arabaĸē oturmalarē kēĸēn ve akĸam yemekten sonra yapēlēr.  

Akĸam Oturmalarē 

Akĸam oturmalarē ºzellikle kēĸēn yapēlērdē. Eskiden bu oturmalarda telteli (piĸmaniye) 

­ekilirdi. Aside tatlēsē ve nevzine gibi tatlēlar yapēlarak ikram edilirdi. Ayrēca kuru kayēsē, 

kuru ¿z¿m, dut kurusu, pestil gibi atēĸtērmalēklar da verilirdi. (M. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 

10.04.2018) 
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Erkek Oturmalarē 

Erkek oturmalarēnda genellikle dini sohbetler edilir. Misafirlere kahve, lokum, ­ikolata, pasta 

­eĸitleri ve meyve ikram edilir. (M. ķahinbaĸ, kiĸisel iletiĸim, 10.04.2018) 

Kadēn Oturmalarē 

Kadēnlar genelde kendi aralarēnda altēnlē g¿n oturmalarē yapar. Bu oturmalarda ­eĸitli pasta 

t¿rleri ikram edilir. Yaprak sarmasē, su bºreĵi, kuru pastalar, i­li kºfte, kete, baklava, nevzine, 

un kurabiyesi ve acē badem kurabiyesi baĸlēcalarēdēr.  

D¿n¿rl¿k Oturmalarē 

D¿ĵ¿n ºncesi veya sonrasēnda erkek ve kēz tarafēndaki bayanlarēn birbirlerini evlerine davet 

etmesine d¿n¿rl¿k oturmalarē denir. Bu oturmalar i­in kahve, lokum, ­ikolata, kuru bºrek, 

baklava, yaprak sarmasē, yaĸ pasta, kete, halka, tandēr bºreĵi, i­li kºfte, nevzine, un 

kurabiyesi, acē badem kurabiyesi gibi ikramlēklar hazērlanēlēr.  

Yºntem 

Bu ­alēĸmada Kayseri mutfak k¿lt¿r¿ halkbilimi a­ēsēndan incelenmiĸtir. Kayseri mutfak 

k¿lt¿r¿, ge­iĸ dºnemlerinde ve belirli g¿nlerdeki mutfak k¿lt¿r¿ esas alēnarak 

sēnērlandērēlmēĸtēr. ¢alēĸma oluĸturulurken kaynak kiĸilerden bilgi alēnmēĸtēr. Kayseri mutfak 

k¿lt¿r¿n¿ daha iyi yansētmasē bakēmēndan kaynak kiĸiler Kayseriônin yerlilerinden ve ev 

hanēmlarēndan se­ilmiĸtir.  

Bulgular 

Kayseri, misafirine, sofrasēna, k¿lt¿r¿ne, gelenek ve gºreneklerine her zaman ºnem vermiĸ ve 

bunu bug¿nlere de taĸēmēĸtēr. Ne kadar g¿n¿m¿z¿n geliĸmiĸ ĸartlarē ile bazē ©detler unutulmuĸ 

veya kaybolmuĸ olsa da Kayseri, mutfak k¿lt¿r¿n¿ ana hatlarēyla korumasēnē bilmiĸtir.  

Bu ­alēĸmayla Kayseriônin misafirperverliĵi ve k¿lt¿r¿ne, gelenek ve gºreneklerine sahip 

­ēkēĸē vurgulanmak istenilmiĸtir. Gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere ge­iĸ dºnemlerinde, ºzel g¿nlerde ve belirli 

g¿nlerde genel anlamda ©detler s¿rd¿r¿lmeye devam etmektedir. Eĵer bug¿n bu ©detleri, 

gelenek ve gºrenekleri s¿rd¿rebilirsek gelecek nesillere de bu zengin k¿lt¿rel mirasē taĸēmēĸ 

oluruz.  

Sonu­ ve Tartēĸma 

Bir­ok medeniyete ev sahipliĵi yapmēĸ olan Kayseri, kºkl¿ tarihi ile zengin bir mutfak 

k¿lt¿r¿ de oluĸturmuĸtur. Bug¿n Anadoluôda sanayisiyle, ticaretiyle ve mutfaĵēyla dikkat 
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­ekmiĸ ºnemli merkezlerden biridir. Yemeklerinin ­eĸitliliĵi ve yerleĸmiĸ k¿lt¿r¿ ile kendine 

has zengin ve yºresel bir mutfaĵa sahiptir. Gelenek ve gºreneklerine b¿y¿k ºl­¿de ºnem 

veren Kayseri, bunu mutfaĵēna da yansētmēĸ ve gerek T¿rk gerek Anadolu mutfak 

k¿lt¿r¿nden beslenen gelenekleĸmiĸ bir mutfak oluĸturarak bug¿n T¿rkiyeôde mutfak deyince 

ilk akla gelen illerimizden olmayē baĸarmēĸtēr. 

G¿ldemir ve Iĸēkôēn 2011ôde yaptēĵē Nevĸehir Mutfak K¿lt¿r¿ ve Yemekleri adlē ­alēĸma; 

Artunôun 2001ôde yazdēĵē Adanaôda, Tºrenlere, Adaklara, ¥zel G¿nlere Ait Ķnan­lar, 

Pratikler ve Bunlara Baĵlē Mutfak K¿lt¿r¿ adlē yazē; Kaya ve Sormazôēn 2017ôde yaptēĵē ¥zel 

G¿n ve Ge­iĸ Dºnemleri ile Yºresel Mutfaĵēmēz: Gaziantep adlē ­alēĸma; Iĸēk, Kēlē­arslan, 

G¿ldemir, Derin ve Barēônēn 2017ôde yaptēĵē Ilgēn Mutfak K¿lt¿r¿ ve Yemekleri adlē ­alēĸma; 

¢ºlbay ve Sormazôēn 2015ôde yaptēĵē Konya'da Ge­iĸ Dºnemlerinde Yapēlan Yºresel Mutfak 

Uygulamalarē adlē ­alēĸma ve ¢elikôin 2010ôda yaptēĵē Mengenôde ¥zel G¿n Yemekleri adlē 

­alēĸma bu konuyla ilgilidir. Bu ­alēĸmalarda ĸehir ve yºrelerimizde ge­iĸ dºnemlerine ve 

belirli g¿nlere ºzg¿ mutfak k¿lt¿r¿ incelenmiĸtir. 

¥neriler 

Anadolu mutfak k¿lt¿r¿ araĸtērmalarēnda Kayseri zengin ve gelenekleĸtirmiĸ olduĵu mutfak 

k¿lt¿r¿ ile mutlaka yer almalēdēr. ¢¿nk¿ bu ºzelliĵiyle genel anlamda T¿rk mutfak k¿lt¿r¿n¿ 

ºzel anlamda ise Ķ­ Anadolu mutfak k¿lt¿r¿n¿ yansētmaktadēr. Bug¿n Ķ­ Anadoluôda 

mutfaĵēyla, sanayisi ve ticareti ile Kayseri sivrilmekte ve dikkat ­ekmektedir. Bu bakēmdan 

Kayseri mutfak k¿lt¿r¿ bu ­alēĸmalarda mutlaka yer almalē ve bu alanda daha ­ok ­alēĸma 

yapēlarak Kayseri mutfak k¿lt¿r¿ tanētēlmalē ve kayda ge­irilmelidir. Bu konuda herkes 

bilin­li olursa geleneklerimiz, gºreneklerimiz ve k¿lt¿r¿m¿z unutulmayacak ve kºkleĸmeye 

devam edecektir. 
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Extented Abstract  

The cuisine culture is a formation which shows eating culture and habits of society and which 

reflects the societyôs lifestyles and has that societyôs tranditions and customs. For this reason; 

cuisine culture does not only consist of the things inctuding cuisine, it also contains the 

societyôs habits, customs, traditions and it becomes a cultural material. In this study, it has 

been tried to introduce preparations, applications and cuisine culture on transitional periods 

(birth, marriage, death), on religious holidays, on holy days and nights, sittings, on special 

days like seeing off and meeting pilgrimages and soldiers. In this study, Kayseri cuisine 

culture has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine culture has been limited with 

in transitional period and specific days while forming this study. Information has been taken 

from the resource people. In order to show the best part of Kayseri cuisine culture, resource 

people have been selected from the housewives and local people from Kayseri. The purpose 

of this research is to put forth the importance given to guests, cultures, cuisines, traditions and 

customs in Kayseri and by this way to determine the place of Kayseri kitchen cuisine in 

Anatolia.  

1. Kayseri Cuisine 

Pastry and meat products is dominant at Kayseri cuisine. Also, bacon and sausage making is 

an important source of income at Kayseri provincial economy. When we look generally; 

Kayseri cuisine is a famous with pastries such as ravioli, katmer, lubrication. In addition, the 

location of the syrup sweet such as Nevzine, Baklava are big in Kayseri cuisine. 

2. Transition Periods And Specific Days Preparations Made And Cuisine Culture 

Depending On Them 

2.1.Transition Periods 

 Birth  

Lohusa sherbet is boiled for person giving birth firstly. Person giving birth is visited and the 

lohusa sherbet boiling is offered guests. Also, foods such as stuffed grape leaves, water 

pastry, Baklava, chocolate and almond cookies are prepared. (M. Fikirlier, personal 

communication, 17.03.2018)  

 Marriage 

When two family and young people decide firstly marriage, men's house goes in bride's 

house. Chocolate and flowers are taken bride's house. Turkish coffee and delight are offered 

guests. Then, families visit each other. Baklava, water pastry and almond cookies are taken en 
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route. After this, if two family want they makes engagement ceremony. (S. ¥zcan, personal 

communication, 30.03.2018) Ring is worn at engagement ceremony, foods such as water 

pastry and kinds of dry pastry are offered guests. Weddings are made nowadays in halls. 

Ready meals are offered according to financial situation in weddings. 

 Death 

Neighbors makes meals for the funeral home at death. Rice, chicken and meat dishes are 

among these. The deceased's relatives usually bring meals on thursday. Meals such as Mantē 

with Meat, Pastry Soup and stuffed grape are made. (S. ¥zcan, personal communication, 

30.03.2018) Most of the dead's relatives distribute sugar and Turkish coffee nowaday the 

guests. 

2.2.  Religious Holidays 

 Feast of Ramadan 

Stew and rice are made at Feast of Ramadan. Chickpea is wetted a night before the feast. 

Later, onions are chopped and putted in water. Host makes Baklava and stuffed grape for the 

guests. (¥. Tuyluoĵlu, personal communication, 15.03.2018) 

 Feast of Sacrifice 

Stew and rice are made. Host makes Baklava and stuffed grape for the guests. 

2.3. Holy Days And Nights 

 Eve Days 

Preparations are made for religious holidays. Meat is taken for stew, chickpea is wetted, 

onions are chopped. Grave visits are made, the folks are called. 

 On Fridays 

The relatives are optionally invited home. Dhikr is attracted, salavat is brought. Prayer is 

made and religious conversations are made. 

 Days of Ashura 

Ashura is prepared with seven kinds of materials, distributed to least seven neighbours. 

 Blessed Nights 

Lots of pray is made, worship is made. Pastry rings consumed in holy days are optionally 

made, distributed. 
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2.4. Special Days 

Sunnah Wedding 

Sunnah weddings are done halls nowadays mostly. Mevlit ve divine are said at weddings. 

Food offered for the guests are changes according to financial situation. 

Send Off The Soldier- Welcome The Soldier 

Soldier's closests relatives invite him to their home before joining the army. Soldierôs henna is 

able to arranged. Soldier's meal is made. Foods such as meatball, stuffed grape leaves, water 

pastry and Baklava are prepared. 

 Send Off The Pilgrim- Welcome The Pilgrim 

Pilgrim's closests send off pilgrim by the way. Pilgrimôs henna is able to arranged. Pilgrim 

meal can be arranged for the return of the pilgrim. 

2.5. Sittings 

           Arabaĸē Sittings 

Arabaĸē is a kind of spicy chicken soup. Arabaĸē sittings are made in winter and evening.  

           Evening Sittings 

Evening sittings are would made in winter especially. Piĸmaniye is would attracted at these 

sittings. Desserts such as Aside and Nevzine are would offered. 

Menôs Sitting 

In the men's sitting men usually do religious conversation. Host offers Turkish coffee, delight, 

chocolate, cake and fruit for guests. 

Womenôs Sitting 

Women usually do gold day. Host offers stuffed grape leaves, water pastry, cookies, 

Baklava, Nevzine, flour cookie and almond cookies for guests. 

Affinity Sitting  

Women sit before and after the wedding. Host offers Turkish coffee, delight, chocolate, 

stuffed meatballs, stuffed grape leaves, water pastry, cookies, Baklava, Nevzine, flour cookie 

and almond cookies for guests. 

Method 
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In this study, Kayseri cuisine culture has been examined in terms of folklore. Kayseri cuisine 

culture has been limited with in transitional period and specific days while forming this study, 

information has been taken from the resource people. In order to Show the best part of 

Kayseri cuisine culture, resource people have been selected from the housewives and local 

people from Kayseri. 

Results 

Kayseri always cares guests, dinner table, culture and customs. It carries these values today. 

Today's condition cause to forget some customs but Kayseri protects these values generally.  

In this study, it was emphasized Kayseri's hospitality to have a culture. As seen, Kayseri 

maintains customs generally in times of transition, special days and specific days. 

Result and Discussion 

Kayseri has been a home ownership many civilizations. Kayseri constituted a rich cuisine 

culture with a deep-rooted history. Today, Kayseri is important center with industry, trade and 

cuisine in Anadolu. It has a unique rich cuisine with food assortment and established culture. 

Studies related to this issue: G¿ldemir and Iĸēk's (2011) work of ñNevĸehir Cuisine and 

Foodsò, Artunôs (2001) work of ñBelong to Ceremonies, Vows, Special Days Practices, 

Beliefs in Adanaò, Kaya and Sormazôs (2017) work of ñOur Local Cuisine On Special Days 

And At Special Transitional Occasions: Gaziantepò, Iĸēk, Kēlē­arslan, G¿ldemir, Derin and 

Barēôs (2017) work of ñIlgēn Cuisine and Foodsò, ¢ºlbay and Sormazôs (2015) work of 

ñLocal Cuisine Practices in Transition Periods in Konyaò, ¢elikôs (2010) work of ñFeast 

For Special Days In Mengenò. In this studies, transitional periods and specific days cuisine 

culture have examineded to cities and regions. 

 

 

 


