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URFA MUTFAGI HAKKINDA

Mutfak kaltirl gegmisten gelecege aktarilarak gelen en zengin kdlttrel mirasimizdir. Bir Glkenin, bir cografyanin
veya bir yérenin mutfak kaltiriinden bahsederken tarihin derinliklerine inerek beslendidi kaynaklardan da
bahsetmek gerekir. Dinyanin ilk bes mutfagi icinde sayilan Turk mutfagdi ve 6zelde Urfa mutfagdi, mutfak
kiltirimGzin en 6nemli temel taglarindan biridir. Urfa mutfadi genelde diinyada, dzelde Tirkiye'de mistesna
bir yere sahiptir. Urfa mutfagini bdylesine mistesna hale getiren, sahip oldugu tarihsel ve kultirel birikimidir.
Sanliurfa sahip oldugu tarihsel ve kultirel birikimi ile dinya kilttrel mirasina giren bir sehirdir. Dinya
cografyasinda kurulus tarihi bilimsel olarak tespit edilemeyen birkag¢ sehirden biridir. Yani kurulus tarihi kesin
olarak tespit edilemeyen en eski sehirlerden biri... Neredeyse yapilan her yeni arkeolojik kazida Urfa'nin tarihinin
biraz daha eski olduguna dair deliller elde ediliyor. Gérilen o ki zaman ileri dogru gittikge Urfa'nin tarihi eskiye
dogru gitmektedir.

Rivayetlere gore Hz. Adem, esi Hz. Havva ile birlikte hayatinin bir evresinde gelip bu bolgede yerlesmis ve ilk
bugdayi Harran Ovasi'nda ekerek ciftgilik tarihini buradan ba§latm|§tlr Unlii tarihgi Ebul Farac'a gore Sanliurfa,
NOh Tufanindan sonra kurulan ilk sehirlerden biridir. Ge¢gmisten ginimuze il genelinde yapilan arkeolojik
arastirmalar, Urfa'da 11500 yil dnce yerlesik bir hayatin oldugunu artik bilimsel olarak kanitlamaktadir.
Balikligdl'in yani basinda yapilan kazilarda ortaya ¢ikan ve Sanliurfa Arkeoloji Mizesi'nde sergilenen Dinyanin
en eski heykelinin ve yine Urfa'ya 17 km mesafedeki Gébeklitepe'de ortaya ¢ikan Dinyanin en eski tapinaginin
11500 yil dncesine ait oldudu bilim adamlarinca ifade edilmektedir. Tespit edilebilen tasinmaz kilttr varliklari
kapsamindaki eser sayisi ile Turkiye'nin ilk G¢-dért sehri arasinda gdsterilen Sanliurfa, il genelinde yapilan 35
arkeolojik kazi sayisi ile "TUrkiye'de en ¢ok arkeolojik kazi yapilan il" olma 6zelligini hala korumaktadir. Bu
badlamda sehir merkezi ve iki ilgce merkezi kentsel sit alani olarak ilan edilmistir. Bu 6zelliklerinden dolay!
Sanlurfa, "Mize Sehir" olarak anilir.

Sanliurfa, coktanriliinanclarin yani sira birgok peygamberi bagrindan ¢ikarmis, bircok peygamberin ugrak yeri
olmus ve bu yiice insanlara ev sahipligi yapmis bir sehirdir. Hz. ibrahim'in (a.s.) dogdugu ve atese atildidi, Hz.
Eyyub'un (a.s.) cile ¢cektigi magdara ve tirbesi, Hz. Elyesa'nin (a.s.) tlrbesi, Hz. Suayb'in (a.s.) sehri ve Hz. Lt
(a.s.), Hz. Sshak (a.s.), Hz. Ya'kdb (a.s.), Hz. Yusuf (a.s.), Hz. Musa

(a.s.) ve Hz. Ssa (a.s.)'’nin zaman zaman bu bdlgelerde yasamasi ve Sanliurfa ile olan baglari, bu tarihi sehrin
"Peygamberler Sehri" veya "Peygamberler Diyar" adiyla anilmasina sebep olmustur. Urfa tarihsel birikimi ile
bircok medeniyete besiklik etmigtir. Din, dil, irk, kiltir ve medeniyetlerin bulustugu, kaynastidi bir hosgéri
sehridir. Dantel gibi islenen Urfa tagi ile yapilmig han, hamam, konak ve evleriyle, geleneksel el sanatlari, mutfak
zenginligi ve damak lezzeti, diinyaya nam salmig musiki ustalari, yasanan ve yasatilan otantik ve mistik
yapisiyla kiltar ve folklor sehridir.

Uluslararasi Hava Limani, Atatlrk Baraji ve Harran, Surug, Bozova, Hilvan, Virangehir, Ceylanpinar ovalariyla
en verimli topraga sahip, GAP'In merkezi, tarim ve sanayi kentidir. Tarihsel siire¢ i¢erisinde uygarliklarin
dogdudu sehir olarak karsimiza ¢ikan Sanlurfa, bu uygarliklara ait ayakta duran yapilari ile nesilden nesile
aktarilarak gelen kiltUrel yapisiyla hala canlihgini korumaktadir. Urfa mutfaginda Masliman, Hiristiyan, Yahudi,
Sdryani, Ermeni, Yezidi, Tark, Arap, Kirt vb. her milletten ve her kiltlrden izler bulabilirsiniz. "Tirt", "Cikifte",
"Keskek", "Yahudi Kiftes!", "Sillik", "KUbi Lebeni", "Borani" bunlara en glizel érnektir.

Snsan, hayatini yemekle devam ettirmek mecburiyetindedir. Snsanin var olusuyla birlikte insan bogazi da var
olmustur. Onun igin Urfa yemek kiltUrGn0n tarihi, Urfa tarihi kadar eskidir. Snsanlik gelistikge buna paralel
olarak insan damak zevkini de gelistirmigtir. Urfa, diinya tarihinin yazilmasinda kaynak teskil ettigi gibi insanlidin
damak zevkine, sofrasina, mutfagina da kaynaklik etmigtir.

Sade yag, aci isot, bulgur, Frenk suyi (domates salgasi) Urfa mutfaginin vazgecilmezleridir. Baharat, un ve
piring ikinci planda; sebze tgtincl planda kullanilir. Sebze yemek ¢esitlerimiz sayica ¢ok olmasina ragmen Urfa
mutfaginda et agirikl yemekler ile kéfte ve kebap cesitleri daha ¢ok kullanilir.

Urfa mutfagina baktigimiz zaman, bir sebzenin veya kesilen bir hayvanin her yerinin degerlendirildigini gortriz.
Ornegin bir bag pencerin (pazi) yapraklari sarma, sarma yapmaya uygun olmayan parcalanmig yapraklari
kavurma, sapindan ise borani yapilir. Bir oglak veya kuzu kesilince etinden kavurma yapilir ve misafire ikram
edilirken; kellesi ve ayaklarindan "Kelle-Paga"; karnindan "Kirk Kat" veya "Karin Dolmas!"; bagirsagindan
"Mimbar", i¢ yagindan "Likliki", cigerinden "Ciger Kebab", dalagindan "Dalak Dolmasi", derisinden "Tuluk",
"Post", "Kurk" vb. yapilir.

Urfa mutfaginda, yemekleri genelde kadinlar yapar, yani mutfak kadinlara aittir. Evde yapilan kebap c¢esitlerini
ve misafir icin yogrulan gigkoéfteyi ise gogunlukla erkekler yapar. Bazen erkekler kendi aralarinda, bayanlar
olmadan baga veya daga giderler. Bu durumda haliyle yemegi ve tatliyi erkekler yapar. Kiz gocuklar kiiguk
yaglardan itibaren annelerinin eli altinda ¢alisarak her turll ev islerinin yaninda yemek malzemesini hazirlama,
servis yapma, sofra diizenini olusturma, misafir agirlama ve en énemlisi sofra adabini 6grenirler. Ramazanda
iftar yemekleri hazirlanirken oruclu anneler yemegin tadini, pisme kivamini gocuklara tattirarak ayarlarlar. Kiz
¢ocuklari icin bdylece kigik yaglardan itibaren kalite kontrol, dider bir deyisle uzmanlik gérevi baslamis olur.
Urfa mutfaginda yemek pisirirken tuz, seker, yag, su ve diger malzemelerin 6lgUleri el ayari goz karari metodu
ile yapilir. Olcli ayari anlatilirken hep "yetecek kadar", "yeterince", "gdz karari" ifadesini kullanirlar. Olgii aleti
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olarak kullanilan kasik, k&se, bardak, sahan vb. mutfak gereglerinin ebatlar farklilik gsterdigi icin el ve g6z
yordaminin kullaniimasini zorunlu hale getirmigtir. Ornegin: 1 yemek kasiJi salg¢a, kasigin ve salganin gesidine
gbre 25 gr ile 75 gr arasinda degisebilmekte, kasigin az ya da ¢ok doldurulmasi, salganin katilidi, salganin cinsi
(ev salgasi veya konserve salgasi), eksiligi, tuzu él¢lyi etkiler. Biberin acilii veya tuzluluk orani; tencerenin
bakir, ¢elik, dUdUkIU tencere olmasi; ocagin hizli veya yavas olmasi, tencerenin agzinin agik veya kapall olmasi
da ciddi sekilde sonuca etki eder. Yemekte o kadar ¢ok etken var ki malzemeden dogramaya, tencereden
ocaga, pisiriciden damak zevkine kadar hepsinin roll bulunmaktadir. Tim bu degiskenleri hesaba katarak
yemegi hazirlamak elbette ki tecrlibe ister, ustalik ister. Kisacasi yemek yapmak bir sanattir. Bu bakimdan net
Olct vermek kesin ¢6zUm degildir. Pisirici yaklagik dl¢Uleri ve nerede nasil yapacagini bilmeli, isin inceligini,
damak zevkine uyarlamayi tecriibeyle elde etmelidir.

Urfa mutfaginda genelde sabah, 6gle ve aksam yemegi olmak lzere t¢ 6giin yemek yenilir. Sabah kahvaltilari
bitlin evlerde yapilir. Bunlarin saati degisik olabilir ama her ev bu 6gini yer. Cocuklarin okul durumu ve aile
fertlerinin calisma saati, sabah kahvalti saatini etkiler. Hatta esnaf, ig¢i, ¢iftci ve memur ailelerin kahvalti saati
farkli olur. Ogle yemekleri yaz mevsiminde ¢gogunlukla yenir.

Kis aylarinda ise 6gle yemegi arada kaynayabilir, o zaman dogrudan aksam yemegi yenir. Stirekli olmamakla
birlikte kis aylarinda yatsi namazindan sonra bazen "Gigkéfte"”, "Kiyma", "Sire", "Paliza" ve meyve yenmesi ara
0gun olarak Urfa mutfagina 6zgu bir 6zelliktir.

Her aile kendi sartlarina uygun olarak 6gdle veya aksam yemeginden birini ana 6gin olarak alir ve o 6ginde
gunluk yemek yapilir. Ramazanda ise ana 6gun iftar yemegidir. Ana 6ginde, ¢ok énemli bir neden olmadikga,
ailenin tim fertleri bulunur. Bu 6g0n, ailenin bir araya geldigi, gelmeyenlerin dikkat gektigi bir yemektir. Yani
Urfa geleneginde bu yemege katiimak sofra adabinin bir geregidir. BliyUklerini saymaktir. Onemli olan yemek
degil aile ile beraber olmaktir.

Mutfagimizda yaz aylarinda daha ¢ok patlicanli ve domatesli kebap, patlican, domates ve biber U¢llisinden
yapilan sebze yemekleri, kis mevsiminde et ve bulgur adirlikli yemekler, Slkbaharda taze sebze yemekleri
yapllir. Kiymali ekmek, hamurlu yiyecekler, doimalar ve kéfte gesitleri ise her mevsimin vazgecilmez turleridir.
Ancak sonbahar ve kig aylarinda ¢igkdfte, ilkbaharda mercimekli ve yumurtali kdfte, yaz aylarinda yumurtali
kofte ve kis gecelerinde ise kiyma daha ¢ok yapilan kofte ¢esitlerimizdir.

Misafir agirlamak Urfali igin bir zevktir, sereftir, Hz. Sbrahim'in stinnetidir. Davetlere ayri bir deger verilir, 6zel
mendler uygulanir. Gaye hava degil, ikramdir. Rol degil, icten gelen bir istektir. Yorgunluk degil hazdir. Hangi
mevsimde olursa olsun misafir cagirildiginda bir etli yemek yapilir. Bu "Kaburga", "kavurma", "sini darahligi" veya
"Tavuklu Pilav" cesitlerinden biri olabilir. Yaninda biri kiyma etten, digeri parca etten olmak zere iki cesit sebze
yemegi, beraberinde beyaz pilav, yaninda "Bostana" veya "Cacik" yapilir. Bunlara ek olarak "Dolmali Kéfte" veya
"Scli Kofte", tatli cesidi olarak "Katmer", "Sillik" "baklava" veya "Kadayif", sonrasinda da meyve ikram edilir.
Corba ise ramazan ayi disinda ¢cogu zaman yapilmaz. Ciink{i ¢orba ile misafirin karnini doyurmak tercihimiz
deqgildir.

Egder misafir "Mimbar" gibi 6zel bir yemegde ¢agriliyorsa o zaman ¢agrilis gayesine uygun yemek yapilir. Glnki
bazi yemekleri kimi evler daha iyi yaparlar. "Tas Kebabi", "Bamya Tavas!","Firenk As!", "Sini Darahlidi", "But
Sarmasi", "Mimbar", "Ketmer", "Sillik", "Halbir Hurmasi", "Sac Ketmeri" gibi. Kimi evler de bazi yemekleri hi¢
yapmazlar. "Mimbar", "Masluka", "Sésberek”, "Coép Kebabi", "Has Dolmas!" "Kigkabagi 'Ennazigi” gibi. Bu
sebepten kimi evlere 6zel yemekleri yemek icin gitmeye deger. Bu tir yemeklerde ¢ok ¢esit yapiimaz, yukarida
degindigimiz inceliklere dikkat edilmez. Clnki bunlar istege bagl yemek igin yapilan davetlerdir. Gece
oturmasina gelen misafirlere ise degismez ikramimiz ¢igkoftedir. Normal davetlerde ¢igkofte pek ikram edilmez.
En 6nemli nedeni gesitli yemekler arasinda servis zorlugudur. Gilink( gigkoftenin yogrulmasi ve malzemelerinin
dogranmasi son dakika igleridir. Tam servis esnasinda ev sahibinden en az iki kigiyi ¢igkofte isine vermek
serviste aksakliga neden olacag i¢in pek uygun goértlmez. Misafire ¢igkofte yogurmayi teklif etmek ise hos
olmaz. Kaldi ki ¢igkofte diger yemeklerin gblgesinde kalacak degildir. Zaten ¢igkéfte varsa o yenilir, diger
yiyecekler geri kalir. Onun igin iftar yemekleri disinda gigkofte ¢ok tercih edilmez.

Kdylerde ise misafire ikram edilen en deg@erli yemek "Sac Kavurmasi"dir. Sac kavurmasi gogu zaman kuzu veya
oglak kesilerek yapilir. Kuzu veya oglak eti kemigiyle beraber iri parcalar halinde dogranir ve kelle de dahil hepsi
pisirilerek misafire ikram edilir. Birden fazla kurban kesilecek olsa hepsinin kellesi misafirin énine indirilir. Kelle
hangi kisinin 6niine indirilmisse ikram onun igin yapiimis anlamindadir. Ona deger vermek, iltifat etmek
anlamindadir. Kuzu oglaktan daha pahali ve kiymetli oimasina ragmen sac kavurmasi igin en iyi etin oglak eti
oldugunu rahatlikla séylemek mimkindir. Sac kavurmasina sadece kavurma da denir. Sac kavurmasini
yapmak cok kolay goriinse de pisme kivamini ayarlama ustalik ister. Onun igin her mintikadaki sac
kavurmasinin lezzeti birbirinden farklilik arz etmektedir. Sehir merkezlerinde bu yemegi sacda yapma imkéani
olmadid! igin tencerede pisiriimekte, bu ylizden de ayni lezzeti vermemektedir. .

Sftar yemeklerinde, bagka bir sebep yoksa ev halkinin hepsi sofrada hazir bulunur. Oyle ki ramazan ayinda
heniiz iftar olmadan tim diikkanlar kapali, sokaklar i1ssiz olur. Giink( herkes iftarda aile sofrasinda hazir
bulunmak i¢in erkenden dikkanini kapatmis, kendini evine atmistir. Bu glizel gelenek hala devam etmektedir.
Ramazan bayraminin birinci giini bir¢ok aile Gzlemeli pilav yapar, bayramlagsmaya gelen misafirlere birer tabak
ikram ederler. Bazi kimseler de as evi gibi halka acik olmak ve dagitmak tizere slphe yemegi veya tirit yapar,
gelenlere yedirir, geri kalani dagitirlar.

Kurban bayraminda kurban eti dagitildidi i¢in ayrica genis ¢apl bir yemek yapilmaz. Ancak kurban etinden et
kavurma, ciger kavurma, et ile yapilan gesitli kebaplar, ciger kebabi, kelle, tirit gibi yemeklerden biri yapilarak
bayramlasmaya gelen misafirlere ikram edilir.

Her iki bayramda da bayramin ilk giini kari kocadan erkegin baba veya annesi evine gidilir, bayramlagsma orada
olur. Bdylece tiim erkek gocuklari baba evinde toplanmis olurlar. Skinci giin ise kari kocadan hanimin baba veya
annesi evine bayramlagmak i¢in gidilir. Birinci gtin erkek kardesler ve gelinler, ikinci gin kiz kardegler ve
damatlar bir araya gelmis olurlar. Hem evli kizi, hem de evli oglan ¢ocugdu olan buyUk evler bayramin iki gin0 de
yemek yapmak zorunda kalirlar. Bu gelenek o kadar yaygindir ki erkek kardegle kiz kardeslerin bayram
g6rusmeleri gece veya U¢lnci gine kalir.

Aziz gin olarak adlandirilan kandillerde ise yakin komsu ¢evresine dagitiimak tzere "Bige", "Zingil", "Aya Kiftesi"



gibi kuru ve dagitimi daha kolay yiyecekler yapilarak dagitilir. O giin dagitmak Gzere 6zel bir yiyecek yapilmamig
olsa bile her ev kendisi i¢in yapilan yemekten bir iki tabak dagitarak o giin yad edilmeye ¢aligllir.

Evliliklerde, kiz istenip verildikten sonra, oglan evi yakin akrabalarla beraber kiz evine gider tesekkdr ederler.
Bayanlar gindUz vakti ayri gider, erkekler gece ayri giderler.

Bayanlarin bu ziyaretine tesekklr denir. Tesekkirde 6gle yemegi yapanlar oldugu gibi yemek yerine pasta ve
surup ikram edenler de olur. Erkelerin ziyaretlerine ise sekkel 6pimi denir. Sekkel 6piminin menlsi ise
¢ikifte, muhallebi, baklava ve meyvedir. MenU dedik ¢linki bunun digina ¢ikildigini gérmedik.

Bahar mevsimi nisanlilik dénemine rastlarsa o zaman oglan evi ylzlerce hatta binlerce has (marul) alir ve kiz
evine hediye olarak génderir. Kiz evi de marullari dagitir ve oglan evini yemege davet eder. Yine nisanliik
déneminde kurban bayrami gelirse oglan evi bir kog¢ alir, kogun boynuzuna bir bilezik veya altin takar,
susleyerek kiz evine yollar. Kiz evi de kogu kestirir, etini dagitir ve bayramin 3 veya 4. giini oglan evini yemege
davet eder. Bu her iki gelenek de karsilikli sevgi ve sayglyi ifade eder. Her iki yemegin de belirli bir mentsu
yoktur.

Gelinin gelmesinden bir iki giin énce gece kadinlar kendi aralarinda kina gecesi yaparlar. Kina gecesinde yemek
yoktur. Oglan evi isterse gelen misafirlerine gerez ikram edebilir. Gelinin gelecegi giin glindiiz erkekler kendi
aralarinda digun yaparlar. Dagun evine guinler éncesinden yakinlarin génderdigi hediyeler olabilir. Hal, cuvalla
seker, cuvalla piring, kumas vs. génderilebilir. Bu hediye génderme olayina sini sirme denir. Erkek diginlerinde
kadinlar damlardan pencerelerden izler, zilgitlariyla da eslik ederler. O giin digin yemegi olarak slphe yapilir.
Siiphe bir yemek adi degil bir menlinin adidir. Kuzu igi, Gzlemeli pilav ve zerde Uglisiine siiphe denir. Bazen
suphe ile birlikte kabirga da yapilabilir. Daha ziyade zengin ailelerin diginlerinde yapilir. Di4gin gind bir yandan
oyunlar oynanir, halaylar ¢ekilir bir yandan misafirlere parti parti siphe yemegi ikram edilir, diger yandan sini
sirmis olan kimselerin evine hediye karsiligi olarak tepsilerle stiphe génderilir.

Digiin, sinnet ve hacca giden kimsenin evine hediye olarak seker, yag, piring, kumas, hali vs. génderilir. Gaye
yardimlasmadir, destek olmaktir. Bu hediye génderme olayina sini siirmek denir. Sini siirenlere ise karsilik
olarak, yapilan stiphe yemeginden veya haccdan getirilen esyadan génderilir.

Yeni gelinin serefine yakin akrabalar hamama davet edilir, hamamda c¢ikifte, kadayif, hedik, cerez ve meyve
ikram edilir. Bu yemeg@e de hamam yemegi denir.

Ayrica evliligin ikinci ginii duvah giininde, o giinin gecesi duvah gecesinde, Gelin dada (piknige) davet
edildiginde gelin dagi denilen térensel giin ve gecelerde istede bagli yiyeceklerle ikramda bulunulur. Yine ¢cocuk
yUriimeye bagsladiginda "kdstek kirma", dis ¢ikardiginda "dis hedigl", térenlerinde cesitli kéfteler ve hedik ikram
edilir.

Muharrem ayinin 10. giind yani asure gund "esir agl" yapilir ve dagitilir.

Slnnet yapildigi gtin misafirler cagrilir, siinnet merasiminden sonra gelenlere tirit ikram edilir. Tirit yapiimasi
sevap kabul edildidi igin bazen adak adanmasi sebebiyle bazen hayir kazanmak i¢in bayram ve cuma gunleri
de tint yapilip yedirilir. Her bayram ve cuma giniu sabah namazindan sonra mutlaka tirit yapan birilerine
rastlamak mumkadndar.

Kadinlar kendi aralarinda garsamba ve cumartesi giinleri 6gleden sonra piknige gider oraya evde yaptiklari
yemekleri g6tlrir veya orada cikifte yapar, meyve, tatl gibi yiyeceklerini yer, aksam olmadan evlerine dénerler.
Bu gezi, cogunlukla sehrin yakinlarindaki agaclik yerlere yapilir. Bazen de tanidik kdylerdeki agaclh alanlara
veya sehrin bitisiginde bulunan bahcelere gunubirlik giderler.

Erkekler kendi aralarinda arkadas gurubu olarak haftanin belli gtinlerinde bir araya gelir oturur, dertlesir, yer,
icerler. Sabit bir yer tutar orada otururlar ise buna "oda", sira ile her katiimcinin evine gidilir ise buna da "sira
denir. Siranin ve odanin kendine 6zgi kurallari vardir. Sira gecelerinde icki, kumar yoktur. Kimi zaman miizik
olabilir fakat ge¢ vakte kalinmaz ve sesler fazla yikseltimez. Glinki ev ortaminda oturulmaktadir. Odada ise
0Ozel bir yer tutuldugu igin bu kural islemez. Her ikisinde de baskan vardir, kurallari vardir. Gelis gidis saatleri,
davranig bicimleri, misafir cagirma sartlari, yapilacak ikram ¢esitleri hep kurala

baghdir. Tam bir demokratik diizen h&dkimdir. Bagkan secimle segilir ve sira arkadaglarinin géruslerini alarak
kurallari, verilecek cezalari, "¢ikifte" nin yaninda neler ikram edilecegini s6zIi bazen de yazili olarak belirler. SIk
siray! kurallara uyarak baskan kendisi yapar. Herkes baskanin yaptigini 6rnek alarak siralarini yaparlar. Eksigi
de fazlasi da cezayi gerektirir.

Sira arkadagligi erk edilebilen en yakin arkadagliktir. Sirayi, yalniz eglence ve gikifte yapma yeri olarak kabul
etmek Urfa'ya blyik haksizlik etmektir. Sira; gok degisik islevleri olan, esine rastlanmayan 6zelliklere sahip,
glzellikler iceren, kiltdr ve insanlik tarihine temel olusturacak 6delerle dolu sosyal bir kurumdur. Urfa igin sira,
propaganda ve reklam ajansi, desarj olma ve stres atma salonu, ihtiya¢ oldugunda dogruya géttrecek projenin
¢izim yeri, gi¢ ve enerji kaynagidir. Dayanisma kadrosu, ihtisas komisyonu, Urfa'nin meclis grubu ve ayni
zamanda karar meclisidir. Yetisen genglik icinse mekteptir, egitim alanidir. Glinkd Sira ortaminda konusulur,
tartisilir, degerlendirilir, karar verilir, uygulamaya konulur, ayni zamanda yenilir, igilir ve eglenilir. Genglerse
bircok seyi burada 6grenirler. Bliylklerden biri, bildigi bir soruyu, ortaya sorar ve cevap ister. Diger bir arkadas
bu soruya detayli cevaplar verir. Karsilikli sorular ve cevaplarla konu irdelenir. Gaye orada bulunan genglerin
soramadidi konulari anlatip 6gretmektir.

Sira gecelerindeki yiyecek, gikifte ve yesillik olarak nane, marul, turp, tere, domates ve salatalik, beraberinde
ise tatl ve meyve olur.

Slkbaharin yarisindan sonra sicak giinlere girilince oda ve sira geceleri gogunlukla askiya alinir, bu kez erkekler
kendi aralarinda guinG birlik daga gider bazen de dagda yatarlar. Dagda yatma olayina dag yatisi denir. Daha
ziyade bahar ve yaz aylarinda gidilen bu yatida yatak, yemek ve mutfak malzemelerinin daga tasinmasi, yemek
yapllmasl, orada kalmaya misait kapali alanin yani magaranin bulunmasi sebebiyle herkesin gidebildigi ve sik
yapilan bir piknik olayi degildir. Gidenlerin sayisi bazen 20 kisiyi bulabilir. Bu kadar insana yiyecek malzemesi
ayarlamanin yaninda yemek yapabilmek de ayri bir zorluktur. Bazen dnct kuvvet gider, dagda konaklamaya en
uygun yeri tutmaya caligir ayni zamanda bekgilik yapar ve yemekleri pigirir. Daga gelen insanlar arasinda isi
olan kimse izinli gibi sehre iner, kendi evine bir bagvurur, eksik malzeme varsa sehirden onlari da alir tekrar
arkadasglarinin yanina déner. Esnaf olan, bu yatilara pek ayak uyduramaz. Mamafih arkadaslarina katilan esnaf
da vardir. Bu yatilar bir iki glin sUrebilecedi gibi glinlerce hatta aylarca da surebilir. Yemek olarak kuzu ¢evirme,



kavurma, tint, kaburgda, yumurtali kifte, kuzu ici, kebap ¢esitleri ve peynirli helva gibi erkeklerin rahatlikla
yapabilecegi yemekler tercih edilir. Zaten uzun zaman dag yatisinda kalanlar genis imkén ve beceriye sahip
kimseler olurlardi. Onlar da bu isin Ustesinden rahatlikla gelirlerdi.

Bir kimse vefat ettiginde cenaze yakinlari tarafindan 3 giin boyunca taziyeler kabul edilir. Kadinlar ayri bir evde
oturur gelen kadinlari kabul eder, aglayan aglar sessiz oturan oturur bir miiddet sonra gelen kalkip gider.
Kadinlarin bu oturumuna 60 evi denir. Ol evinde sohbet edilmez ama yemek vaktinde aile yakini birilerinin
yaptinp génderdigi yemek yenir. Erkeklerse 3 giin bir yerde oturur ve gelenleri kabul eder. Bu gelenek yirminci
asrin ikinci yarisinda baglamigtir. U¢ giin boyunca aile yakinlari tarafindan égle yemegi yapilir. Onceleri ev
yemegi yapildigi halde simdi kebap veya lahmacun yapilmaktadir. Onceleri tath yapildigi halde simdi tatl
yapilmamaktadir. Oliimiin 3. giini ise helva yapilir ve dagtilir.

Seheniye adi verilen bir yemek gelenegimiz vardir. Seheniyenin 6zel yemegi yoktur. Katilan kimseler eve haber
etmeden aksam eve gider, pisen yemekten bir tabak (sehen) alip getirir. Beraberce yerler. Bagkasinin yemegini
bedenmiyormus gibi herkesin kendi yemegini 6nine ¢ekip yemesi hos karsilanmaz. Bu olaya seheniye denir.
Seheniye yemek adi degil olayin adidir. Toplama yemektir. Her ¢esit bulunabilir.

Arkadas grubu kendi aralarinda para toplayarak yaptiklari yemege ise herefene denir.

Urfa'da kis mevsimine girilmeden yiyecek ve igecekler itinall bir sekilde hazirlanir. Sonbaharda unluk bugday,
"Nige" (nisasta), "Frenk Suy!" (sal¢a), "Ssot Regell" (biber salgasi), "Kuru Ssot", "Sire" (cekgek, bastih, sucuh,
kesme, leppik), "Eskili"(sirke), "Nar Bekmez!", "Zeytin", "Kuru Balcan", "Domates”, "Ssot", "Dolmalik Ssot",
"Kabak", " Ecir", "Bamya", "S 'ere", "Ddgme" ve bulgur cesitleri hazirlanip muhafaza altina alinir. Slkbaharda ise
peynir ve "Sadeyag" zahire olarak hazirlanir. Yaz aylarinda "Kurit", "Koruk Eskis!", "Koruk Surubu", "Gl
Surubu", "Limon Surubu” yapilir kisa kaldirilir.

Urfa Mutfaginda av hayvanlarinin etini herkes kendi istegine, damak zevkine uygun olarak arzu ettikleri her
yemekte kullanir. Ancak her av hayvaninin eti her yemekte lezzetli olmaz. "Serge" ve "Keklik" eti ile Gigkofte;
Bildircin, "zevzir" ve guvercin etinden dolma; tavsan eti ile haglama iyi olur. "Toytoklu"nun pilav Ustl et yemegi
yapillir.

Onceleri Firat nehrinden yakalanip getirilen baliklarin diginda su triinleri Urfa mutfaginda yer bulamamistir.
Fakat Baraj golinin olugsmasi ve balik tlrlerinin artmasi, hatta baliklarin su kanallariyla Harran ovasinda
yasayan insanimizin ayagina kadar gelmesiyle birlikte daha fazla baliketi yenmeye baglanmistir.

Urfa Mutfaginda, yemeklere lezzet katmak icin en ¢ok kullanilan baharatlar "tarcin”, "karabiber", "alat"
(yenibahar), "kinifir" (karanfil), "Hespir (Sran safrani), "Nane", "Kiliinge Dermen!" (boy, mayana ve melhep),
"Kara Havug" (corek otu), "Sumak”, "Kuru Ssot", "Limon Tuzu" dur. Diger baharatlar cok az kullanilir.

Urfa Mutfaginda yemek pisirilen yere "tandirlih" denir. Giiniimizde ¢ok az sayida kalan veya kullaniimayan
"Tandirlih"larin yerini mutfak odalari almistir. "Tandirlih"ta yemek ve ekmek ocaklari, killik, odunluk ve
kap-kacak bulunur, bu ocaklarda yemekler pisirilir, ekmekler yapilir, camasir kazanlarinda sular isitilip
camagirlar yikanirdl. "Tandirlih"ta kigikten blytge 3-4 yemek ocagi bulunur, ekmek i¢in de 1-2 blylk ocak
bulunurdu. Mutfagin uygun bir yerine tek parca tastan oyulmus kiillik konur. Ocaktan alinan killer "Killige"
konulur, Gzeri su ile doldurularak kdllerin dibe ¢ékmesi saglanir. Kilin Gzerindeki su tasla alinir, gamasir
yikarken deterjan yerine kullanilirdi. Ayrica seyyar ocak diyebilecegimiz, 1zgarall maltizlar vardi. Maltiz veya
maltiz ocagi derlerdi. Gaz ocaklari vardi, bunlara "Kazocagi" da denilirdi. Tenekelerde seyyar saticilar "kaz
ocagl kaz ocagi" diyerek bagirir, gaz satarlardi. Kiiclk cezvelerde kahve i1sitmak icin ise ispirto ocaklari vardi.
Son yilarda bunlarin yerini tipli ocaklar aldi. Ekmek ocaklarinda "Bag Cirpisi”, "Biyan koki", "Kesmik", yemek
ocaklarinda "Bag Kok ve Cirpilar”, "Kiinci sap!", "Fistik Dali" vb. odunlar yakilirdi. Maltizda ise odun kémdir(i
kullanihird.

Urfa Mutfaginda yiyecek ve iceceklerin muhafazasi ve saklanmasi, gunlik olarak tel dolabi denilen her tarafi tel
ile cevrili dolaplarda muhafaza edilirdi. Tel, hava almasini saglar, bdcek ve hasarattan da korurdu. Tel dolabi
olmadidi veya dolu oldugdu yer ve zamanlarda yiyecekler mimkuinse yerden yiksek bir yere konur, Gstlne de
muhafaza igin bir kap kapatilirdi. Bazen de ayran, yogurt, peynir, et vb. gibi yiyecekler torba iglerinde, duvarla
temas etmeyecek sekilde, serin bir yerde bosluga asilirdi. Her evde su kuyulari bulunurdu. Bazen yiyecekler bir
torba icerisinde kuyu bosluguna sallanirdi. Butln bu yapilanlar bdcek ve hagarattan korumak, sicak ginlerde de
serin yerde muhafaza etmek icindi.

Evlerimizde zahirelerin korundugu "Zehre Dami" denilen odalar vardi. Yillik zahirelerin blyk bir kismi burada
muhafaza edilirdi. Glnlik yag, peynir ile yillik bulgur gesitleri, sehriye, "Firenk Suyu", kurutulmus dolmaliklar,
bamya, bakla, kavurmalik patlican, domates, biber, nigse, ekmeklik bugday, kuru isot, mercimek, piring, ekmek,
tel dolabi, yemek tabaklari vs. hep burada muhafaza edilirdi. BlyUkIlugu uygun ise sicak yaz glnlerinde 6gle
yemegi de burada yenirdi. Yani gtinlik malzemeler zehre damindan alinir, tandirlikta pisirilir, mevsimine ve
dgunidne bagl olarak degisik yerlerde yenirdi. Yaz aylarinda kahvalti hayatin (avlunun) gélge bir yerinde,
c¢ogunlukla evin eyvaninda, 6gle yemegi genelde eyvanda, ¢cok

sicak ginlerde eger mlsaitse zehre daminda, aksam yemegi ise avluda veya eyvanda hatta uygunsa damda
yenirdi.

Yer seviyesinin altinda, basamaklarla inilen, glines gérmez, "Zerzenbe" denilen mahzen odalarimizda ise yillik
yetecek kadar yag ve peynirler muhafaza edilirdi. GUnlUk yiyecekler igin bir kiip peynir ve bir kiip yag zehre
damina alinir, ginltik buradan kullanilirdi. Bitince zerzenbeden bir kiip daha zehre damina ¢ikarilirdi.

Oturma odalarinin iginde bulunan, "Maskan" adi verilen, kapakli, kilitli, gdmme dolaplarda ise "Sire" (cekgek,
bastih, kesme, sucuh, nuska, leppik) ¢esitleri, kuru yemigler (balma Gzim, kara Gzim), ceviz, fistik, ¢cekirdek,
kavurga, kinci) vs gibi yiyecekler saklanirdi. Burasi giines gérmedigi icin serindir, Kilitli oldugu igin de
muhafazalidir. Maskanin kilidi evin blygu olan hanimda bulunur, sire cikarilacagl zaman dagitimi o ayarlar.
Yemeklerin lezzetine 6nem verildigi kadar estetik gériiniimine de 6nem verilir. Ama higbir zaman yemegin
lezzeti gériniime feda edilmez. Urfa Mutfagi, Efsane, Halk Hiyaleri, Oyk{, Fikra, TUrki, Ataséz(, Deyim, Dua
ve Beddua gibi halk kiltGrimdzin birgok 6gesine konu olmustur.
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