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Yalvag'ta glinimuzde ¢odunlugu bahce icinde iki katl evlerde yasanmaktadir. Yalvag evlerinde genelde giriste
kicUk bir antreden genis bir hole gecilmektedir. Odalarin ve mutfagin bu hol ile baglantisi bulunmaktadir.

Mutfaklarin konumu, genelde girise yakin olmaktadir. Ortalama 8-10 m2 blytklikteki mutfaklarin genelde bir
balkon yada bahge ile baglantisi bulunmaktadir. Mutfaklarda daha ¢gok hareketsiz, Gzeri seramik ya da mermer
ylUzeyli calisma merkezleri yer almaktadir. Yiyecek hazirlama ve servis araclari, ¢galisma merkezlerinin altindaki
ve Ustlndeki dolaplara ya da raflara yerlestiriimektedir.

Yalvag'ta pisirme araci olarak cogunlukla iki yada doért gézIi yada firinl likit gaz ocaklar kullaniimaktadir. Kig
aylarinda evin isitimasinda kullanilan sobalar da zaman zaman pisirme islemi icin kullanilabilmektedir. Yérede,
hazirlandiktan sonra pigiriimek Uzere mahalle firinlarina gdnderilen yiyecekler de Uretilmektedir. Yalvag'ta
kaloriferli evlerin mutfaginda i1sinma sorun olmamaktadir ancak sobali evlerde isinma igin ayrica bir 1sitma araci
da kullaniimaktadir. Yalvag mutfaklarinda aydinlatma genelde dodal yéntemle olmakta, lokal aydinlatmaya ¢ok
fazla rastlanmamaktadir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, yemeklerini tim aile fertleri bir aradayken yemeyi tercih ettikleri ve bu
yolla aile baglarinin giiglendiriimesine 6zen gésterdikleri belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin gogunlugunun, yemeklerini yer sofrasinda yemeyi tercih ettikleri ve bu sekilde
geleneksel kilturlerini strdtrdukleri tespit edilmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin gcogunlugunun ayri tabaklarda yemek yedikleri; dnemli bir kisminin ise, ayni tabaktan
yemek yeme aliskanh@ini sirdirddkleri belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, giinde ¢ 6gin yemek yemeye 6zen gdstermeye calistiklari ve bu
sekilde diizenli beslenme egilimi icinde olduklari belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, giin icinde aksam 6ginlne daha fazla dnem verdikleri ve gegistirme
oraninin en az oldugu 6gunin aksam 6gund oldugu tespit edilmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, kahvaltida vitamin, mineral ve protein yéniinden zengin ve kalori
degeri ylksek olan yiyecekleri ttiketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, kahvaltida icecek olarak ¢ay tliketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin gogunlugunun, ara 6ginlerde ¢esitli meyveler, salatalik ve domates gibi sebzeler
tiketmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin cogunlugunun, ara 6ginlerde de kahvaltida oldugu gibi ¢cay tiketmeyi tercih ettikleri
belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin besin maddelerini ¢esitli ydontemlerle sakladiklari belirlenmistir. En yaygin olarak
uyguladiklar ydntemin kurutma yéntemi oldugu ve bu ydntemi en yiksek oranda meyvelere, sebzelere ve
tarhana, eriste, bulgur Gretimi amaci ile tahillara, pastirma dretimi amaci ile de ete uyguladiklari tespit edilmigtir.
Salca ve tursu Uretimi yapmayan aile oraninin ise ¢ok dustik dizeyde oldugu belirlenmigtir.

Ydérede hidirellez, bisi ay1 ve hasir yakma téreni, pazar gelenegi ve pazar duasi, dini bayramlar, dugin, dogum,
stinnet, 6lim gibi 6zel ve térensel glnlere iligkin ¢esitli adetlerin ve bu gunlere iligkin 6zel yemek listelerinin
bulundugu belirlenmistir.

Hizir ve ilyas peygamberlerin bulustugu giin olduguna inanilan ve topragdin kis uykusundan uyandidi, baharin
geldigi disinulen, genellikle Hidirlik'ta kutlanan hidirellezde; hidirellez bugdayi, gélle, kuruyemis, taze ve kuru
meyve tlketildidi tespit edilmigtir.

Kurakliktan korunmayi ve bereketi simgeledigine inanilan bisi ve hasir yakma téreninde; evlerden toplanan eski
sele, sepet, hasir gibi esyalarin blyutk bir ateste yakildid, "bisi" adi verilen yagda kizartiimis ekmek hamurunun
gUn boyu herkese ikram edildidi ve evlere dagitildidi belirlenmistir.
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Yalvag'ta yodurt pazari, konfeksiyon (giysi) pazari, meyve-sebze ve diger Urinlerin satildidi pazar olmak tzere
Uc tlr pazar kuruldugu belirlenmistir. Yogurt pazarinda ve meyve-sebze pazarinda daha ¢ok evlerde ve ydrede
uretilen Urdnlerin pazarlandigi ve bu nedenle bu iki pazarda saticilarin gogunlugunun kadin oldugu belirlenmistir.
Pazarda satislarin ancak, pazarin bereketli olmasi amaci ile din gdrevlisi tarafindan yaptirilan dua sonrasinda
baslayabildigi tespit edilmistir.

Ramazan (Seker] Bayrami'nda, bayram namazindan sonra aile biy(iklerinin evinde toplanilarak bayram yemegi
yenildigi, bir cok evin bayram sofrasinda doda ¢orba, yaprak sarma, su béregi ve kesmik baklavasi bulundugu
belirlenmistir.

Kurban Bayrami'nda bayram namazindan hemen sonra kurban kesimini basladidi, kurbandan ilk ayrilan bébrek,
¢oban dévustiuren gibi kisimlarin kavrularak o zamana kadar hicbir sey yememis olan Kigilere sunuldugu,
evlerde bayram sofrasinda et kavurma, yaprak sarma, su bdregi ve kesmik baklavasi bulundugu tespit
edilmigtir.

Siinnet térenlerinde gocuklarin 6zel stinnet kiyafetleri ile gezdirildigi, gocugun saghgina cabuk kavugmasi amaci
ile mevlit okutuldugu, mevlitten sonra konuklara serbet, baklava, bdrek ikram edildigi, sinnet dGgunu
yapildiginda ise yogurtlu diguin ¢orbasi, tas kebabi, pilav, hosaf ve irmik helvasinin digutin yemegi olarak
sunuldugu belirlenmistir. Bazi dugin yemeklerinde nohutlu yahninin de yer aldidi tespit edilmigtir.

Yalvag'ta dogumlarda konuklara ¢cogu ailelerde yéresel sekerden hazirlanan logusa serbeti ve logusa peltesi
sunuldugu belirlenmistir. Cenazelerde cenaze evinde ilk giin helva pisirilip konuklara ikram edildigi, daha
sonraki gunlerde 10-15 glin kadar cenaze evinde yemek pigiriimedigi ve aile yakinlarinin, komsularin
hazirlayarak getirdikleri yemeklerin ya da pide-ayran vb. yiyeceklerin hep birlikte tiketildigi belirlenmistir.

Yalvag'ta yemeklerde hayvansal protein kaynagi olarak genelde pastirma adi ile anilan ve atalarimizin gécebe
toplum kaltdrinden yansidigi disundlen kurutulmus et kullanildidr; yag olarak genelde hayvanciligin bir
yansimasi oldugu disinulen ve hayvancilikla ugrasmayan ailelerde dahi damak tadinin bu yénde gelismis
olmasi nedeniyle kullanimi hala strdirilen kaymak yagi kullanildigi ve yemeklerin yaklasik hepsinde bulgur
kullanildidi tespit edilmigtir.

Geleneksel Yalvag yemeklerinde dolma adi altindaki yemeklerde iki farkl hazirlanig ydntemi uygulandidi ve
bunlardan birinin genelde etli, bulgurlu olarak hazirlanan sebze yemekleri oldugu, digerinin ise genelde
kurutulmus sebzelerle hazirlanan yemekler oldugu belirlenmistir, ikinci ydntemde kurutulmus sebze (biber,
patlican kurusu vb.) haslandiktan sonra ya icinin et, bulgur, sodan, baharat karigsimi ile dolduruldugu yada dolma
harcinin sebze (yaprak, kabak kurusu vb.) ile sarildidi tespit edilmistir. Kuru sebzelerle hazirlanan bu tir
dolmalarin servisinde, yaninda yogurt sunumunun yaygin oldugu belirlenmistir.

Yalvag'ta ¢corba yapiminda genelde iki ydntem izlendigi; bu yéntemlerden birinde yag ile yardimci bazi besin
maddelerinin (un, sal¢a vb.) kavruldugu, Gzerine su ve ana besin maddesi ilave edildigi; dijerinde ise kaynayan
suyun icinde ana besin maddesi pisirildikten sonra yardimci besin maddeleri ilave edildigi tespit edilmigtir.
Gorbalar hazirlandiktan sonra da tizerine kizdirlmig yag ve aci kirmizi pul biber eklendigi belirlenmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerde et yemekleri adi altinda tUketilen yemeklerin tg¢ grupta toplandig belirlenmigtir.
Birinci grupta etli fasulye, 1spanak kavurma, karniyarik, etli patlican, patates yahni, etli pirasa vb. gibi 100-200
gr kusbasi et yada kiyma kullanilarak yapilan ve ana maddesi sebze olan yemeklerin; ikinci grupta giveg, sa¢
kavurma, banak, ciger yahni, mihli, ini kbfte, Aksehir yahnisi, bltln et, cokertme kebabi, tas kebabl, sucuk igi
kéfte adlariyla anilan ve yéresel oldugu disintlen, ana maddesi et olan yemeklerin; Gglincl grupta Izmir kéfte,
mantarl biftek, orman kebabi, kiirdan kebabi, patlicanli alkin kebabi, firin kéfte, tavuk yemegi, pirzola, tavuk
kéftesi vb. gibi Glkemizin bitlin mutfaklarinda gorilebilecek nitelikteki ana maddesi et olan yemeklerin yer aldig
tespit edilmistir.

Yalvag ailelerinde sebze yemeklerinin hazirlanmasinda taze sebze kadar sebze kurulari da (sebze ¢esidinin bol
oldugu mevsimlerde bile) kullanildidi belirlenmistir. Sebze yemeklerinin hazirlanmasinda, bol salga kullanildidi
ve domates kullaniimis olsa dahi salga ilavesi yapildigi; soganin yag ile birlikte sararincaya kadar kavruldugu ve
Uzerine salga ilave edilip bir stire daha kavurma islemine devam edildigi; ince yapili yéresel bir tir pirasanin
cesitli yemeklerde, salatalarda ve bdreklerde ¢cok yaygin olarak kullanildidi; bircok sebze yemeginde bulgur
kullanildidi ve bircok sebze yemeginin servise yogurt ile birlikte sunuldugu tespit edilmistir.

Yalvag'ta yasayan ailelerin kuru baklagillerden, zeytinyagli ve etli olarak ak fasulye adi altinda kuru fasulye,
nohut, mercimek yemeklerini siklikla hazirladiklar, zaman zaman zeytinyagli barbunya ve kuru bakla da
pisirdikleri belirlenmigstir. Baklagil yemeklerini bulgur pilavi ve yogurt ile birlikte servise sunduklari; mercimekten
yapilan yemek turlerinin hazirlanmasinda da bulgur ilavesi yaptiklari tespit edilmistir. Etli kuru baklagil
yemeklerinde kemikli et, kemikli kavurma ve kikirdak (kuyruk yagi, i¢ yaginin ki¢uk kiguk kesilerek
kavrulduktan ve yagi alindiktan sonra arta kalan organik madde) kullandiklari ve etli bir kuru baklagil yemegi
olan "kes-kek"in bircok ailede siklikla yaygin olarak hazirlandigi; kuru fasulye, nohut ve "keskek"in
hazirlanmasinda pigirme kabi olarak ¢dmlek tercih edildigi ve mahalle tas firinlarinda pigirildigi belirlenmistir.

Yalvag ailelerinde yaygin bir sekilde siklikla bulgurdan sade, sebze ilaveli ve baklagil ilaveli pilavlar hazirlandigi;
pilavlarin kaymak yagi, kuyruk yagi, kikirdak ile hazirlanabildigi; et ile hazirlanan pilavlarda kavurma, tavuk eti
ve kuzu eti kullanildig belirlenmigtir. Bulgur ile hazirlanan pilaviarda bulgur ve salganin yagda kavruldugu; piring
ile hazirlanan pilavlarda piring ve sehriyenin yagda kavruldugu; salma pilavlarda ise kizdiriimis yag ve salganin



pilavlarin Gzerine sonradan dékuldigu tespit edilmistir.

Yalvagl ailelerde hem kesme makarna (ev erigtesi) hem de hazir makarna kullanildigi; makarnanin énce bol
suda haglanip suyunun sizul-digu sonra da Gzerine kizdirilmig yag (genellikle kaymak yagi) dokaldagu
belirlenmistir.

Yalvagl ailelerde béreklerin genellikle ya daha énce hazirladiklari yufka ekmekleri ile yapildigi yada o anda
hazirladiklar mayall ya da mayasiz hamurlari kullanarak yapildidi belirlenmistir. Béreklerin daha gok tepside ve
sacda pisirildigi ve béreklere ydresel 6zellik kazandiran unsurun; yéreye has yogurt, peynir, sebzeler, kikirdak,
tahin, kaymak vb. 6zel tat ve aromadaki Urinlerin veya karigimlarinin bérek igi olarak kullaniimasi oldugu tespit
edilmigtir.

Yalvag mutfak kalttrtinde yer alan hosaflarda ve kompostolarda tek tir meyve kullanilabildidi gibi birkag meyve
tOrd karisiminin da kullanildidr belirlenmistir.

Yalva¢ mutfak kilttriinde 6zel ginlerin tatlisinin baklava oldugu ve baklava, gillag gibi tatllarda harg olarak
kesmik kullanildigi; kesmik ve baklava agmakta kullanilan nisastanin evlerde Uretildigi ve tathlarin kaymak ile
birlikte servis edildigi tespit edilmistir. Yalvag ailelerinde yaygin olarak siklikla sttlacin, un yada nisasta
kullanilarak kivam kazandiriimis peltem-si tatlilarin hazirlandigi ve bu tatlilara pekmez, sit, tahin hashas gibi
besin maddeleri ile 6zel bir yapl, tat ve aroma kazandirildigi belirlenmistir.

Yalvag mutfak kaltiriinde mevsimlik bir cok sebzeden salata hazirlandigi, pirasanin gok kullanildigi ve bazen
sogan yerine diger salatalara eklendigi, salatalarin yogurt ile servis edildigi belirlenmigtir. Yalvag ailelerinde
dogal, ekonomik ve kilttrel nedenlerle yogurt tiketiminin en Ust dizeyde oldugu tespit edilmistir.

Yalvag'ta merkezi alanlarda yer alan mahalle firinlarinin icinin tamamen tas ile érilmts oldugu, gazellerle
isitildigr ve Yalvag ailelerinin ekmek, bérek ve yemek Uretiminde ¢ok siklikla kullanildid, icinde pisen yiyeceklere
Ozel bir aroma kazandirdidi, yore halki i¢in ¢ok fonksiyonel oldugu belirlenmistir.

Yalvag'ta evlerin gogunlugunun bahge iginde iki katl oldugdu, giristen ulasilan hol ya da yasama Unitesinin
(salon) evin odalar ve mutfagdi ile direkt baglantisi bulundugu, ev i1sitma aracinin salon ya da holde yer aldigi ve
diger mekanlarin bu alandan 1sindigi belirlenmigtir. Hol yada salon ile direkt baglantisi olan mutfakta ayrica
servis kapisi, bahge kapisi yada balkon ¢ikigi bulundugu tespit edilmigtir.
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