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ADANA SOFRA ADABI

Prof. Dr. Erman Artun

Adana mutfagi yalnizca yemeklerin pigirilmesi degildir. Yemek kaplari, sofrada kullanilan esya, yan yemekler
(salata, yesillik vd.), icecekler, ekmekler ve ¢ok dnem verilen yemek yeme sirasindaki insan iligkileri bu kiltiriin
bir parcasidir. Sofranin belirli kurallari vardir. lligkiler, davraniglar en ince noktasina kadar belirlenmistir. Pisen
yemegin kokusunun komsuya gitmesi istenmez, yenilen yemek sdylenmez.

Adana'da eskiden kirintilarin odaya yayllmamasi igin yemekten énce sofra 6rtlisi yayilir, Gstline sofra veya bir
yUkselti Usttine biyUk bir sini konularak yemek yenilirdi. Sofraya blyukler bagdas kurarak; kadinlar, gengler ve
¢ocuklar diz Usti otururlardi. Sofraya énce ¢orba getirilirdi, sonra yemekler biiylk servis kaplariyla ortaya
konurdu. Sofraya oturmadan ve kalktiktan sonra eller yikanir. Ellerin yikanmasi icin legen, sabun, ibrik, peskir
getirilirdi.

Eskiden sofranin merkezi babaydi. Anne ¢ocuklarin arasina oturup onlara yardim eder. Sofra értlisU yere
yayilirdi. Sini tahtasinin Gzerine blylk yemek sinisi veya sofra konurdu. Sininin gevresine minderler dizilirdi.
Sofraya oturanlar sag kollar sofraya doénlk ¢apraz otururlardi. Su sirahisi yerde sofra értlisiniin tGzerindedir.
Ayni kaptan yenirdi. Su igen biri olursa suyu bitene kadar yemege ara verilip hakki korunurdu. Genellikle yakin
akrabalara, arkadaslara, komsulara verilen davetlerde erkekler, kadinlar ve gocuklar i¢in ayr sofralar kurulurdu.
Yemek sofra blyugunin besmelesiyle baslardi, Yemek tatl yenerek sona ererdi. Yemek bitiminde kisa bir sofra
duasi okunurdu. Gengler konuklara kahve pisirirdi.
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