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Bu arastirma, Nevin Halici tarafindan gelistirilen “Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma Sablonu” temelinde, Usak
mutfagim nitel dokiiman analizi yontemiyle incelemeyi amaclamaktadw:. Elde edilen bulgular, yore mutfaginin
giinliik ogiin pratikleri, ritiiel temelli yemek uygulamalari, kutsal giin yemekleri ve geleneksel pigirme teknikleri
agisindan soz konusu sablonla yiiksek diizeyde uyum gosterdigini ortaya koymaktadwr. Arastirma, Usak mutfaginda
yemegin kiiltiirel bellegin ve toplumsal iletisimin bir tasiyicist olarak islev gordiigiinii gostermektedir. Ozellikle
torenlerde uygulanan “Takim” menii diizeni ve “Zini Hamursuzu” gibi simgesel iiriinler, yemegin toplumsal
iliskilerin dili olarak islev gordiigiinii ortaya koyan Mary Douglas’in kuramsal yaklagimiyla ortiismektedir. Bu
bulgular, Usak mutfagint yemek ve ritiel iligkisi ile somut olmayan kiiltiirel miras baglaminda
konumlandirmaktadir. Bununla birlikte ¢calisma, mevcut modelin gastronomi turizmi, cografi isaretler ve yerel gida
sistemleri gibi ¢cagdas boyutlarla genigletilmesinin analitik kapasitesini artiracagini ileri stirmektedir. Bu yéniiyle
Usak mutfagi, mutfak mirasu, kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve toplumsal siireklilik arasindaki iligkilerin anlasiimasina
katki sunan énemli bir drnek olusturmaktadir. Sonu¢ olarak bu ¢alisma, geleneksel mutfak siiflandirma
modellerini ¢cagdas kuramsal ¢ergevede yeniden degerlendirerek literatiire katki saglamakta ve Usak mutfaginin
ritiiel pratikler ve kiiltiirel bellek araciligiyla sekillenen yasayan bir mutfak mirasi alani oldugunu ortaya
koymaktadr.

Anahtar Kelimeler: Mutfak mirasi, kiiltiirel bellek, gastronomi turizmi, cografi isaretler, yemek kiiltiirii.
Abstract

This study aims to analyze Usak cuisine through the qualitative document analysis method based on the “Turkish
Culinary Culture Research Template” developed by Nevin Halici. The findings indicate that local culinary
practices demonstrate a high level of compatibility with the template in terms of daily meal patterns, ritual-based
food practices, sacred-day meals and traditional cooking techniques. The study reveals that food in Usak cuisine
functions as a medium of cultural memory and a form of social communication. In particular, ritual practices such
as the “Takim” menu structure in ceremonies and symbolic foods like “Zini Hamursuzu” reflect the role of food
as a system of social relations, consistent with the theoretical framework of Mary Douglas. These findings position
Usak cuisine within the broader context of food and ritual and intangible cultural heritage. Furthermore, the study
argues that expanding the existing framework by incorporating contemporary dimensions such as gastronomy
tourism, geographical indications, and local food systems would enhance its analytical capacity. In this respect,
Usak cuisine represents a significant case for understanding the intersection of culinary heritage, cultural
sustainability and socio-cultural continuity. As a result, the study contributes to the literature by re-evaluating

! Sorumlu Yazar/Corresponding Author, Ogr. Gor. Dr., Anadolu Universitesi Eskisehir Meslek Yiiksekokulu,
Eskisehir, Tiirkiye. emrahyildizz@hotmail.com

Onerilen Atif/Suggestion Citation
Yildiz, E. (2026). Usak Mutfaginin Tiirk Mutfak Kiiltlirii Arastirma Sablonu Temelli Nitel Analizi. Anadolu
Kiiltiirel Arastirmalar Dergisi, 10(3),1349-1365.



http://dx.doi.org/10.63556/ankad.v10i3.409
mailto:emrahyildizz@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0206-115X

Yildiz, E., 10(3), 2026, 1349-1365

traditional food classification models within a contemporary theoretical framework and demonstrates that Usak
cuisine functions as a living laboratory of culinary heritage shaped by ritual practices and cultural memory.

Keywords: Culinary heritage, cultural memory, gastronomy tourism, geographical indications, food culture.
1. GIRIS

Yemek kiiltiirii, bir toplumun tarihsel siirekliligi, toplumsal yapisi ve gevresel kosullariyla dogrudan
iligkilidir. Yiyecekler yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilamakla kalmaz, ayn1 zamanda kiiltiirel
kimligin, aidiyet duygusunun ve toplumsal hafizanin tastyicisidir. Tlirk mutfak kiiltiirii, bu agidan zengin
bir cesitlilige sahip olup tarih boyunca Anadolu cografyasindaki farkli uygarliklarin birikimiyle
sekillenmistir (Yal¢in, 2023; Kiling Sahin, 2025). Bu kiiltiirel birikimin sistematik bigimde arastirilmasi
gerekliligi, 20. ylizyilin sonlarinda akademik bir boyut kazanmis ve Halic1 (1997) tarafindan gelistirilen
“Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma Sablonu” daha sonra “yemek ve mutfak alan aragtirmalar1 igin soru
kitab1” ismi ile daha uygulanabilir bir yap1 ile basili bir kitap haline gelmis ve bu alandaki ilk biitiinciil
siniflandirma 6rneklerinden biri olmustur (Halici, 2020; Aslan vd., 2020). Halici’nin sablonu yoresel
mutfak kiiltiiriinii; “glinlik oglinler”, “gecis donemleri”, “kutsal gilinler”, “neseli gilinler”, “istek
sofralar1”, “diger yiyecekler”, “kislik yiyecekler”, “sofra diizenleri”, “mutfak araglar1”, “pisirme
yontemleri”, “servis diizenleri”, “mutfak mimarisi”, “igecekler” ve “yemek tarifleri” kategorilerini ve
cesitli alt boyutlarmi detaylica ele almaktadir (Halici, 2020). Yemege tarifin Otesinde bakan ve halk
bilimi temelli kurgulanan bu sablon yerel mutfaklarin hem geleneksel bilgi aktarimini hem de toplumsal
islevlerini belgelemeye olanak tanimaktadir. Halici’nin sablonunun temel amaci, bir yorenin mutfak
kiiltiirini miimkiin oldugunca eksiksiz bi¢imde belgelemektir. Ancak zamanla mutfak kiiltiiriiniin
arastirma boyutlar1 genislemis; glinlimiiz gastronomi yazininda kiiltiirel miras, siirdiiriilebilirlik, yerel
ekonomi ve turizm iliskileri de 6nemli basliklar haline gelmistir (Oren ve Oren, 2019). Bu nedenle Usak
mutfagi, Halici’nin tarihsel yontemiyle degerlendirildiginde hem sablona uygun geleneksel unsurlar
hem de ¢agdas mutfak kiiltiirli calismalarinda yer alan yeni arastirma alanlarini birlikte sunmaktadir. Bu
yoniiyle arastirma, Halici’nin sablonunun bugiin hald gecerliligini koruyan agiklayict yapisini
vurgularken ayni1 zamanda gelecekteki mutfak kiiltiirii arastirmalari i¢in genisletilebilir bir model 6nerisi
de ortaya koymaktadir.

Mutfak kiiltiirliniin beslenme aliskanliklarinin disinda toplumlarin kimlik, aidiyet ve deger sistemlerini
sekillendiren kiiltiirel bir yap1 olarak ele alinmasi; yemegin hazirlanmasi, paylagilmasi ve tiikketilmesi,
bireysel eylemlerden 6te toplumsal diizenin sembolik ifadeleri olarak degerlendirilmektedir. Douglas’in
(1972) ¢aligmasinda belirttigi gibi “yemek toplumsal iligkilerin dili”dir ve sofradaki diizen, bir toplumun
i¢csel yapisini ve kiiltiirel hiyerarsisini yansitir. Bu nedenle yemek hem ritiiellerin hem de giindelik
yasamin anlam kodlarini ¢6ziimlemeye olanak taniyan gii¢lii bir antropolojik gostergedir.

Halkbilimi disiplini iginde 1970’li yillardan itibaren derleme temelli bir gelisim gosteren Tiirk mutfak
kiiltiiri caligmalar (Giiler, 2010; Yalgin, 2023) bu ger¢evede Tiirk Mutfak Kiiltiirli Arastirma Sablonu
(1997) ile yoresel mutfak kiiltiirlerinin sistematik bicimde belgelenmesi agisindan bir doniim noktasi
olusturmustur. Sablon, mutfagi yalnizca tarifler biitlinii olarak degil, ritiieller, inanglar ve toplumsal
uygulamalarla iliskili bir kiiltiirel sistem olarak ele almaktadir. lerleyen yillarda ise, mutfak kiiltiirii
arastirmalar1 halkbilimsel c¢ercevenin Otesine gecerek gastronomi turizmi, toplumsal cinsiyet,
siirdiriilebilirlik ve kiiltiirel miras yonetimi gibi temalarla genislemistir (Bessieére, 1998; Counihan,
1999; Hall ve Sharples, 2003). Bu yonelim, Tiirk mutfak kiiltiirii ¢aligmalarinda Halici’nin sablonunun
yeniden yorumlanmasini gerekli kilmaktadir.

Bu kapsamda Usak mutfak kiiltiirli, bu yeniden yorumlamanin anlamli bir érnegini sunmaktadir. Bu
caligmada; Usak mutfagi, Halici’nin sablonu ¢ergevesinde ele alinmakta ve Douglas’in (1972) yemegi
toplumsal bir sistem olarak yorumlayan yaklagimiyla iligkilendirilmektedir. Bu dogrultuda arastirma,
Halici’nin sablonunun giincel gastronomi arastirmalari baglaminda ne Slgiide yeterli oldugu sorusuna
odaklanmakta; literatiirde mevcut ¢aligmalarin biiyiik 6lgiide betimleyici diizeyde kaldigi, ancak bu
sablonun ¢agdas kavramlarla entegrasyonunun sistematik bi¢cimde ele alinmadigina dikkat ¢ekmektedir.
Bu ¢ergevede aragtirmanin amaci, Usak mutfak kiiltiiriinii Halici’nin (1997; 2020) siniflandirmasina
gore c¢oziimlemek ve bu modelin giinimiiz mutfak arastirmalarinda ne Olgiide “uygun” veya
“tamamlayic1” bir ¢ergeve sundugunu ortaya koymaktir. Ayrica arastirma, modelin analitik kapasitesini
belirlemeyi ve genisletilebilirligine iliskin kavramsal bir boslugu doldurmayi da amacglamaktadir.
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Boylece caligma, Tiirk mutfak kdltiirii literatiiriine hem kuramsal bir genisleme hem de yoresel bir
derinlik kazandirmayi hedeflemektedir. Bu c¢alismada, Halici’'nin sablonunun Usak mutfagina
uygulanabilirligi degerlendirilirken literatiirde yer alan giincel kavramlarin (cografi igaret ve gastronomi
turizmi) bu ¢ergeveye nasil eklemlenebilecegi de tartigilmistir.

1.1. Literatiir
1.1.1. Usak Mutfak Kiiltiiri

Usak mutfak kiiltiirii, Tiirkiye’nin batisinda yer alan Ege ve I¢ Anadolu mutfaklarinin kesisim
bolgesinde konumlanmasi nedeniyle, bolgesel sentez mutfaklar1 arasinda degerlendirilmektedir (Aylan,
2020). Bu konum, mutfagin hem malzeme ¢esitliligini hem de yemek hazirlama sekillerini belirlemistir.
Tahil, baklagil, hashas ve siit {iriinleri temelli beslenme sekli, Usak halkinin tarih boyunca tarimsal
tiretimle i¢ i¢e bir yasam silirdiirdiigiinii gostermektedir. Arslan (2022) Usak mutfagini kendine yeterli
tiretim sistemiyle sekillenen yerel gastronomik kiiltiir olarak tanimlamaktadir. Gastronomi ¢ergevesinde
degerlendirilen mutfak kiiltiiriiniin kavramsal temeli yalnizca “yemek hazirlama” ile sinirli degildir; ayni
zamanda sofra diizeni, yeme zamani, misafirlik gelenegi ve toren yemekleri gibi sosyal kodlari da kapsar
(Giildemir vd., 2021). Halic1 (1997), Tiirk mutfak kiiltiiriiniin halk bilimsel temsillerini incelerken bu
biitiinciil yapiya dikkat ¢ekmis ve yemek kiiltiiriinii “sosyal oOrglitlenmenin bir parcasi” olarak
tanimlamaistir.

Usak mutfag, yoresel iiriinlerin kimlik belirleyici unsur haline geldigi bir gastronomik yapiya sahiptir.
Tarhana, haghas ezmesi, keskek, zini hamursuzu ve demir tatlis1 gibi yemekler ayn1 zamanda sosyal
iligkilerin diizenlenisini de temsil etmektedir. Bu baglamda yemek, topluluk iiyeleri arasindaki paylasimi
ve dayanigsmay1 giiclendiren ritiiel bir ara¢ niteligi tasimaktadir (Sahin, 2019). Bu yonleriyle Usak
mutfak kiiltiirli somut olmayan kiiltiirel mirasin yasayan bir 6rnegini de temsil etmektedir (Sormaz vd.,
2019). Dolayisiyla mutfak, kimlik, aidiyet ve kiiltiirel aktarimin somutlasti§i bir alan olarak
degerlendirilmektedir (Macit ve Kiran, 2022). Benzer bicimde Mintz ve Du Bois (2002), yemegi
toplumsal hafizanin insa edildigi kiiltiirel ara¢ olarak tanimlamaktadir. Douglas’n (1972) belirttigi gibi,
yemek kiiltiirii toplumsal diizenin sembolik bir aynasi haline gelmistir. Bu tanimlamalar Usak
mutfaginda yemeklerin topluluk bellegini siirdiirme isleviyle birebir ortiismektedir. Bu bakis agisiyla
Usak’taki diigiin, dogum ve oliim ritliellerinde yer alan yemekler, topluluk igindeki hiyerarsileri ve
aidiyet bi¢imlerini goriiniir kilmaktadir. Douglas (1972)’a gore; her yemek tiirii, dildeki sozciiklerin
climle i¢indeki anlamlar1 gibi, diger yemeklerle kurdugu analoji sayesinde anlam kazanmaktadir. Bu
acidan Usak mutfagi, bir toplumun igsel yapisin1 “yemek dili” iizerinden ifade ettigi bir kiiltiirel
sistemdir.

Mintz ve Du Bois (2002) yemegi “tarihin yenilebilir hali” olarak tanimlayarak, yemek kiiltiiriiniin
kolektif bellegi temsil ettigini vurgulamaktadir. Usak’ta kadinlarin kolektif olarak gergeklestirdigi
tarhana yapimi bu bellegin en somut 6rneklerindendir. Bu drnekler kendi igerisinde imece kiiltiiriinii,
bilgi aktarimimi ve toplumsal dayanigmay1 ayni anda barindirmaktadir (Arslan, 2022). Boylece Usak
mutfagi, Halici’'nin (1997-2020) Tiirk Mutfak Kiiltiiri Sablonu’nda tanimlanan ¢esitli kategorilerini
temsil ederek cagdas antropolojik yaklagimlarda “yemegin toplumsal hafiza olarak islevini”
yansitmaktadir.

1.1.2. Kiiltiiriin Kurumsallasmasi ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma Sablonu

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin akademik alanda kurumsallagsmasi, 20. yiizyilin ikinci yarisinda halkbilim
caligmalarinin gelisimiyle eszamanli olarak baslamistir. Halkbilim, geleneksel yasam bi¢imini inceleyen
bilimin adidir. Kisaca, halkbilimin konusu olan 6geler, o topluma 6zgii, o topluma mal edilmis degerleri
icermektedir (Hastiirk, 1990). Halic1 (1997; 2020) Tiirk mutfak kiiltiiriinii derleme gelenegini sistematik
hale getiren bir model sunmaktadir. Halic1, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yapilan yemek derlemelerini
karsilagtirmali bi¢imde siniflandirarak, mutfak kiiltiiriiniin akademik kodlama sistemini olusturmustur.
Bu sistem, yoresel ¢alismalarin standardizasyonunu saglamis ve mutfak arasgtirmalarinin ulusal diizeyde
kurumsallagsmasina onciiliik etmistir (Aslan, Giildemir ve Isik, 2019). Derleme yontemiyle yiiriitiilen
arastirmalar, yemek kiiltiiriinii yalnizca tarifler tizerinden degil, ritiiel, toplumsal yap1 ve sembolik anlam
iligkileri tizerinden degerlendirmistir (Gtiler, 2010). Bu ¢ercevede, Usak mutfak kiiltiirii izerine yapilan
aragtirmalar da Halici’nin metodolojik siniflandirmasina dayanmakta; boylece hem bdlgesel hem de
ulusal mutfak literatiiriine sistematik katki saglamaktadir.
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Uluslararasi diizeyde ise benzer bir sistematik yaklagim Lévi-Strauss’un (1966) “The Culinary Triangle”
kuraminda goriilmektedir. Bu kuramda yemekler, ¢ig, pismis ve clirlimiis ekseninde kiiltiirel
smiflandirma nesnesi haline getirilir. Bu antropolojik yapi, Halici’nin halkbilimsel siniflandirmasiyla
ayni amaca, yani kiiltlirlin yemek araciligtyla okunmasina hizmet etmektedir. Benzer bicimde Barthes
(1961), yemegi “modern toplumun mitolojisi” olarak tamimlar. Bu yaklasim, Usak mutfagindaki
geleneksel yemeklerin (keskek, gelin helvasi vb.) sembolik anlam kazanma bigimlerini a¢iklamakta
kullanilabilir. Dolayisiyla Halici’nin halkbilimsel sablonu hem Douglas’in sosyal kod ¢oziimlemesiyle
hem Lévi-Strauss’un yapisal iicgeniyle benzer bi¢imde yemegi sistematik bir kiiltiirel dil olarak ele
almaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiirlinlin yapisal ¢6ziimlemesini gelistiren Halici’nin (1997) sablonunda hem halkbilimi
hem gastronomi alaninda metodolojik bir standart olusturmustur. Daha sonrasinda ise Halici’nin (2020)
14 kategori altinda mutfak kiiltiiriiniin tanimlanarak “Tirk Mutfak Kiltiirii Arastirma Sablonu”
sistematik bigimde incelenmesini saglayan biitiinciil yap1 “Yemek ve Mutfak Arastirmalar1 igin Soru
Kitab1” haline doniistiiriilmiistiir. Bu kitap; Tiirk mutfak kiiltiirii aragtirmalarina hem metodolojik hem
de kapsamli dokiimantasyon agisindan onemli bilimsel katkilar sunmaktadir. Bu dogrultuda; bilimsel
metodoloji ve alan arastirma formlarinin gelistirilmesi, karsilastirmal1 ve kapsamli veri toplama yapisi,
saha calismasi protokollerinin belirlenmesi, disiplinlerarasi kapsam ve alanin bilim seviyesine
yiikseltilmesi ve Tiirk mutfagi mirasinin kapsamli dokiimantasyonu i¢in ise yarayacak igerikler yer
almaktadir.

Bu ¢alisma (Halic1, 2020) halkbilimi kdkenli bir siniflama sistemine dayanmaktadir. Bu yoniiyle detayli
bir sablon olarak kullanilabilecek hem sozli kiiltiir aktarimini belgeleyen hem de akademik analiz
yapmaya elverigli bir model olarak goriilmektedir. Literatiirde yer alan giincel ¢aligmalarin da biiytik
Olciide benzer kavramsal eksenleri izledigi goriilmektedir. Nitekim Giildemir (2023), marul
yogurtlamasini yalnizca bir yemek tarifi olarak degil, kiiltlirel baglami, yoresel aktarim bigimleri ve
toplumsal islevleriyle ele alarak Halici’nin yaklasiminda yer alan “kiiltiirel biitiinliik” ve “yemegin
sosyo-kiiltiirel anlam1” bagliklariyla uyumlu bir ¢éziimleme sunmaktadir. Benzer sekilde Can ve
arkadaglart (2025) tarafindan Afyonkarahisar yoresel yemekleri iizerine yapilan besin 6gesi
degerlendirmesi, Halic1’nin sablonunda yer alan “yemeklerin beslenme ve saglik boyutu” ile dogrudan
iligkilidir. Caligmada besin igerigi, yoresel iiriinlerin geleneksel tiiketim aliskanliklari ve cografi kimligi
ile birlikte ele alinmis; bu yoniiyle sablonun analitik ¢er¢evesine paralel bir yaklasim benimsenmistir.
Akgiil ve Ongel (2024) de Sivas mutfak kiiltiiriinii degisim, siireklilik, kusaklar arasi aktarim ve
stirdiiriilebilirlik temalar1 ¢ergevesinde inceleyerek Halici’nin sablonundaki “tarihsel siire¢”, “aktarim
bigimleri” ve “kiiltiirel siireklilik” boyutlarini destekler nitelikte bulgular ortaya koymustur. Ayrica Sen
ve Basar (2024) tarafindan Tantuni iizerine yapilan ¢alisma; bir yemegin kimlik, temsil, toplumsal
pratikler ve gastronomik degerler iizerinden degerlendirilmesi bakimindan Halici’nin yaklagimiyla
ortiismektedir. Yemegin hazirlanisi, ustalik gelenegi, titketim mekanlar1 ve kiiltiirel baglami gibi unsurlar
ayrintili bigimde ele alinarak sablonun “geleneksel teknikler”, “toplumsal islev” ve “yerel kimlik”
boyutlariyla uyum saglanmaktadir. Bu arastirmalarin her biri, geleneksel mutfak kiiltiiriinii biitiinciil bir
perspektifle ele almasi bakimindan Halicr’nin sablonunun giincel akademik literatiirde karsiliginin
oldugunu gostermektedir. Bu c¢alisma i¢in s6z konusu arastirma sablonunun (Halici, 2020)
kullanilabilirligini, gegerliligini ve analitik uygunlugunu desteklemektedir.

2. YONTEM
2.1. Arastirma Modeli

Bu calisma, nitel arasgtirma yontemlerinden dokiiman incelemesi yoluyla karsilagtirmali analiz
yontemiyle gerceklestirilmistir. Bu yontem, mevcut yazili kaynaklarin sistematik bicimde incelenmesi
ve tematik olarak yorumlanmasi esasina dayanir (Yildirim ve Simsek, 2022). Arastirmada veri toplama
araci olarak Usak ilinin gastronomik kimligi ve mutfak kiiltiiriine dair yapilan akademik g¢aligmalar,
kentin tarihi ve kiiltiirel yapisini ele alan tezler ve bildiriler ile cografi isaret tescil belgeleri akademik
veri tabanlar1 ve resmi arsivler araciligiyla ¢calismaya dahil edilerek incelenmistir.

Arastirmada dokiiman se¢imi amacli 6rnekleme yontemiyle gerceklestirilmistir. Dahil etme 6lgiitleri;
Usak mutfagina dogrudan odaklanmasi, akademik veya resmi kaynak niteligi tagimasi, gastronomi,
kiiltiir veya yerel iiriin baglaminda veri icermesi olarak belirlenmistir. Diglama 6l¢iitleri ise; tekrarlayan
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icerik, bilimsel temeli olmayan kaynaklar ve Usak mutfagiyla dolayl iliski kuran ¢aligmalar olarak
tanimlanmistir. Bu yaklasim, veri setinin analitik tutarliligini ve aragtirmanin giivenirligini artirmay1
amaclamaktadir.

Aragtirmaya ait elde edilen veriler 1997 ve 2025 yillar1 arasim1 kapsamaktadir. Aragtirma verileri ii¢
kategoride ele alinmustir:

1. Temel referans kaynaklar: Halict’nin (1997, 2020) Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma Sablonu
(Karadeniz Bolgesi Yemekleri Uzerine Bir Arastirma, Yemek ve Mutfak Alan Arastirmalar ¢in
Soru Kitab1) sahaya dayali derlemeleri ve bu sablonu temel alan akademik uyarlamalar.

2. Usak mutfagina iliskin akademik ve kurumsal dokiimanlar: Usak ilinin gastronomik kimligi
dogrultusunda ele almak kaydi ile ulasilabilen toplam 29 adet akademik kaynak ve resmi belge
incelenmigtir (Abay ve Alkaya, 2024; Arslan, 2022; Asc1, 2023; Atalay, 2011; Aylan, 2020; Catir
ve Ay, 2018; Celik, 2021; Demir ve Onur, 2023; Deniz, 2016; Goker Ozyiirek, 2025; Inal, 2011;
Kara, 2016; Kaya, 2016; Kiling Sahin, 2025; Kog ve Catir, 2021; Kogan, 2011; Kok, 2022; Oren
ve Oren, 2019; Ozcan ve Celik, 2020; Ozteke, 2022; Savas, 2020; Sayan, 1997; Sahin, 2019;
T.C. Ulubey Kaymakamlig1, 2025; T.C. Usak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2025; Usak Belediyesi, 2025; Usaklilar Egitim ve Kiiltiir Vakfi, 2013;
Yildirim, 2019).

3. Kuramsal literatiir kaynaklari: Mutfak antropolojisi alaninda 6ne ¢ikan yapisalct ve kiiltiirel
caligmalar kapsaminda Douglas (1972), Lévi-Strauss (1966), Mintz ve Du Bois (2002),
Counihan (1999) ve Bessicre (1998) gibi arastirmacilarin eserleri.

3.1. Verilerin Analizi

Analiz siirecinde veriler, Halici’nin (2020) yemek ve mutfak alan arastirmalar i¢in soru kitabindaki
sablona gore ana kategorilere gore siiflandirilmistir. Elde edilen dokiiman verileri, ilgili sablondaki
basliklar altinda sistematik bigimde siniflandirilmis; yoérede bulunmayan uygulamalarda ise Halici’nin
onerdigi bigimde “yapilmiyor” veya “bilinmiyor” ifadeleri kullanilmistir. Toplanan dokiimanlar, icerik
¢oziimlemesi yontemiyle incelenmistir;

+  Oncelikle Halicr’'nin (2020) sablonundaki ana ve alt kategoriler belirlenmistir.

» Daha sonra Usak mutfagina ait akademik ve kurumsal dokiimanlar bu kategorilere karsilik gelen
yemekler, uygulamalar ve ritiieller taranmistir.

+ Son agsamada elde edilen bulgular {izerinden Halicti’'nin sablonu kuramsal agidan
degerlendirilmistir.

Caligma kapsaminda benimsenen analiz yontemi, yerel mutfak verilerinin halkbilimsel bir ¢ergevede
siniflandirilmasia olanak saglarken, ayni zamanda bulgularin uluslararasi kuramsal yaklasimlarla
iligkilendirilmesini miimkiin kilmigtir. Usak mutfagina 6zgii yiyecek gruplarinin belirlenmesi siirecinde,
geleneksel mutfak kiiltiiri, tirtin ¢esitliligi ve Nevin Halici’nin mutfak kiiltiirii aragtirma sablonunun
siniflandirma ilkeleri esas alinmistir. Bu silire¢, alaninda uzman ii¢ arastirmacinin katilimiyla
ylritilmiis; kodlama ve kategorilendirme asamalarinda goriis birligi temel alinmustir. Farkl
degerlendirmelerin ortaya ¢iktigi durumlarda ise tartigma yoluyla ortak karara ulagilmigtir. Uzman
grubunu; Tirk mutfak kiiltiiri ve yoresel mutfaklar iizerine akademik caligmalar yiiriiten bir
akademisyen, Usak ve ¢evresine ait geleneksel yemek pratikleri ile s6zlii mutfak mirasina hakim bir
yerel arastirmact ve cografi isaretler ile yerel gida politikalart konusunda deneyim sahibi bir uzman
olusturmaktadir.

3.2. Etik Kurul Onay1

Bu arastirmanin kavramsal ¢ergevesinin hazirlanmasi, veri toplama araglarinin uygulanmasi, verilerin
toplanmasi, verilerin analizi ve yorumlanmasi agsamalariin tamaminda etik kurallara uygun hareket
edilmistir. Karsilagilacak tiim etik ihlallerde ANKAD Yayin Kurulu’nun higbir sorumlulugu
bulunmamaktadir. Tiim sorumluluk yazara aittir. Bu ¢alismanin ANKAD disinda herhangi bir akademik
yaym ortamina degerlendirme i¢in gonderilmemis oldugunu taahhiit ederim. Yapilan bu ¢aligmada
“Yiiksekogretim Kurumlart Bilimsel Aragtirma ve Yaymn Etigi Yonergesi” kapsaminda uyulmasi
belirtilen tiim kurallara uyulmustur. Yonergenin ikinci boliimii olan “Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etigine Aykir1 Eylemler” basligi altinda belirtilen eylemlerden higbiri gergeklestirilmemistir. Aragtirma

Anadolu Kiiltiirel Aragtirmalar Dergisi (ANKAD) 1353



Yildiz, E., 10(3), 2026, 1349-1365

icin literatiir taramasi ve dokiiman incelemesi yoluyla elde edilen veriler, tematik igerik analizi
yontemiyle degerlendirilmistir. Insan veya hayvan denekleri iizerinde uygulama yapilmadigindan,
arastirma etik kurul izni gerektirmemektedir.

4. BULGULAR

Bu boliimde, Usak mutfak kiiltiiriine iliskin elde edilen veriler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma
Sablonu'na dayali1 olarak sunulmaktadir. Ulasilan verilerden elde edilen bulgular sunulurken Halici’nin
sablonu, Usak mutfagi icin hem uygunluk ol¢iitii hem de karsilastirma araci olarak kullanilmustr.
Bulgular 6zgiin sablondaki siraya sadik kalinarak yapilandirilmistir. Veriler, sablonun kategorilerine
gore sistematik bir sekilde siniflandirilmig ve her baslik altinda yerel mutfak unsurlarinin nasil temsil
edildigi agiklanmistir. Halici'nin (2020) sablonunun, 6zellikle yemek cesitliligi, toplumsal islevler ve

kiiltiirel ritiieller baglaminda Usak mutfagina ne dlglide uyumlu oldugu degerlendirilecektir.

Tablo 1. Usak mutfak kiiltiirii unsurlarinin Tiirk mutfag: arastirma sablonuna gore siniflandirilmasi (A-B)

Sablon Bashklar:

Usak Mutfagindaki Karsilig1 ve Uygulama

Ornek Yemekler ve Unsurlar

A. Gunluk Ogiinler

Usak halkinin yeme aligkanliklar1 tarim ve
hayvancilikla  sekillenmistir. ~ Mevsimsel
dongiiler sofray1 belirler.

Bugday, baklagil, hashas ve et kullanimi

yaygindir.

tiiketildigi donemdir.

L. Kis Kisin tiiketilmek {izere yazdan hazirlanan | Sabah: Tarhana ¢orbast (Sifa niyetine ve
kurutulmus sebzeler ve tarhana tiiketimi | besleyici).
yaygindir. Diger Ogiinler: Keskek, Cigerli Bulgur ve
Alacatene, kuru biber, yufka ekmek ve tarhana
agurlikli beslenme.
P. Yaz Taze sebzelerin ve dogadan toplanan otlarin | Yemekler: Gaval As1 (Mayis-Haziran aylarinda

taze 1spanak saplarindan yapilir).
Diger Ogiinler: Taze fasulye ve sebze yemekleri
tiketilir.

B. Gecis Donemleri

L. Dogum

Dogumdan sonra “Kwk Meviidi” yapilir.
Ailenin maddi durumuna gore ikram degisir.

Ikramhklar: Haghasli peksimet, zeytin, peynir, cay
(maddi durumu kisitli olanlar),

Geleneksel yemekler ve tatlilar (maddi durumu iyi
olanlar).

P. Dis Bugday1

“Dis Hedigi Gelenegi” olarak bilinir. Bebegin

Dis Hedigi: Bugday, badem, kuru meyveler,

hazirlanir. “Takim” adi verilen meni sinilerle
sunulur.

ilk disi c¢iktiginda yapilir, komgularla | kenevir tohumu.
paylastlir.
B. Slinnet Imece wusulii blyilk kazanlarda yemek | Siinnet Takimi: Mercimek/piring  gorbasi,

cerpleme, keskek, kuru fasulye/nohut, pilav,
dévme ayran, tursu suyu, helva.

A. Askere Ugurlama

Kalabalik davetler
biitiinlesmeyi saglar.

verilir. Sosyal

Yemekler: Dana veya tavuk eti. Imkam kisitli
olanlar icin; déndiirme, biikme, katmer.

b. S0z Kesme Yapimuyor veya bilinmiyor -

B. Nisan Kiz evinden erkek evine nisan haberini | Tatlh: Demir Tathst (Ozel demir kalipla yapilr).
duyurmak icin simgesel bir tath génderilir.

7. Nikah Yapilmiyor veya bilinmiyor -

B. Diigiin Hamami

Yapilmiyor veya bilinmiyor

B. Ceyiz Asma

Yapilmryor veya bilinmiyor

0. Kina Gecesi

Yapimuyor veya bilinmiyor

11. Diigiin

Biiyiik  kazanlarda yemekler hazirlanr,
“Takim” menisu sunulur. Zini Hamursuzu ile
diigiin zamani bildirilir.

Diigin Takimi: Corba, gerpleme, keskek, pilav,
bamya, cacik, irmik helvasi veya cendere tatlisi.
Simgesel: Zini Hamursuzu.

2. Yiz Agimi

Yapimuyor veya bilinmiyor

[13. Diigiin Haftasi

Yapilmiyor veya bilinmiyor

Yemeklerin yapildigi biliniyor ama &zel bir
yemek belirtilmemistir.

14. Olim

Cenaze ritiielleri
yemek verilir.

kapsaminda mevlitlerde

Yemekler: Toren keskegi.

Tablo 1’e gore Usak mutfak kiiltiiriiniin Giinliik Ogiinler (A) ve Gegis Donemleri (B) ana basliklari
altinda, Halici’nin sablonuyla yiiksek diizeyde uyumlu bir kiiltiirel sistem sundugunu gdstermektedir.
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Giinlik oglinler, Usak halkinin yeme aligkanliklarinin tarim ve hayvancilikla sekillendigini ve
mevsimsel dongiilere siki sikiya bagl oldugunu ortaya koymaktadir. Beslenmenin temelinde bugday,
baklagil, hashas ve et kullanim1 yaygindir. Ozellikle kis aylarinda sifa ve besleyici amaglarla tiiketilen
Usak Tarhanasi ve yazdan hazirlanan kurutulmusg sebzeler 6n plana ¢ikarken, yaz aylarinda taze sebzeler
ve dogadan toplanan otlar tiikketilmektedir.

Gegis donemleri ise mutfak kiiltiirliniin ritiiel ve toplumsal islevini net bir sekilde yansitmaktadir. Stinnet
ve Diigiin gibi 6nemli olaylarda imece usuliiyle biiyiik kazanlarda yemek hazirlanmasi ve “Takim” ad1
verilen sirali meniilerin sinilerle sunulmasi, yemegin toplumsal dayamigsmay1 giliglendiren bir arag
oldugunu gostermektedir.

Sablonun bazi alt boyutlarinda (s6z kesme, nikéh, diigiin hamami, c¢eyiz asma, kina gecesi gibi)
“yapilmiyor veya bilinmiyor” ifadesinin yer almasi, Halici’nin sablonunun sistematik bir kodlama
sistemi olarak kullanilmasinin, gastronomi literatliriindeki eksiklikleri ortaya koyabilecegini
gostermektedir. Bu ifadeler, ilgili ritiiellerin ve yemek uygulamalarinin belirli bélgelerde ya hig
uygulanmadigini ya da yeterince aragtirilmadigini igaret etmekte, dolayisiyla yerel mutfak kiiltiirlerinin
kapsamli bir sekilde ele almmadigini ve bu boslugun literatiirde fark edilmesi gerektigini
vurgulamaktadir.

Tablo 2. Usak mutfak kiiltiirii unsurlarmin Tiirk mutfagi aragtirma sablonuna gore siniflandirilmasi (C-M)

Sablon Bashklar:

Usak Mutfagindaki Karsihgi ve Uygulama

Ornek Yemekler ve Unsurlar

C. Kutsal Gunler

1. Ramazan Bayrami

.53

“Toren Keskegi Gelenegi” uygulanir, toplu yemek yenir,

Yemekler: Toren Keskegi, Cendere tatlisi, zini
hamursuzu.

2. Kurban Bayrami

Kurban etiyle yapilan yemekler ve keskek gelenegi
surdardlir.

Yemekler: Toren Keskegi, et yemekleri.

3.-7. Kandiller

Kandil ve mevlitlerde keskek yapimi yaygimdir. (Ozel
kandil ayrim1 yapilmamustir).

Yemekler: Keskek.

8. Asure Giinii

Muharrem ay1 etkinliklerinde asure yapilir ve dagitilir,

Yiyecek: Asure.

9. Mevlid Okutma

Dogum, 6liim veya adak mevlidlerinde yemek ikram edilir.

Yemek: Keskek, helva.

D. Neseli Glnler

1. Hidirellez

Hidirellez giinii sabaha kars: yapilir.

Ciy ile Mayalanan Yogurt

2. Sultan Nevruz

Yapilmiyor veya bilinmiyor

E. Istek Sofralar

1-4. Acele Baci'ya
Helva, Derderli Mevlit,
Zekeriya Sofrasi, Adak
Sofrasi

Yapilmiyor veya bilinmiyor

5. Yagmur Duas1

Yagmur dualarinda toplu yemek pisirme ritiieli vardir.

Yemek: Toren Keskegi.

6. Digerleri Misafir agirlama Misafire en i yemeklerln (et, borek)
sunulmasi itibar meselesidir.

F. Digerleri

1. Yol Sofralar Hac ziyareti doniisii yemekleri diizenlenir. Yemek: Keskek.

G. Kishk Yiyecekler Kighiklar: Usak Tarhanasi (Bol sebzeli),

Yaz aylarinda kisin tiiketilmek iizere hazirlik yapilir.
Fermantasyon ve kurutma yaygindir.

Kurutulmus biber/sebze, Kuru Yufka (suyla
islatilir), Sizdirma (et).

H. Sofra Dulzenleri

Yemekler yer sofrasinda, biiyiik tepsilerde sunulur.

Unsur: Zini (Sini).

Digiin ve siinnetlerde uygulanan siralt menii
diizeni. Sirastyla; Corba, Et Yemegi, Keskek,
Pilav, Tatli seklinde tek bir sinide sunulur.

i. Mutfak Araclan

Ekmek ve tath yapiminda kullanilan geleneksel araglar
mevcuttur.

Araglar: Senit (ekmek masasi), Oklava, Sac,
Demir Kalibi (tath i¢in), Comlek.

J. Pisirme
Ydntemleri

Tandirda pisirme, dovme (keskek i¢in), sizdirma (eti yagi
ile saklama) yontemleri kullanilir.

Yontemler:  Tandir, Dovme,  Sizdirma,

Comlekte pisirme.

K. Servis Duzenleri

“Takim” ad1 verilen, yemeklerin belirli bir sirayla ayni
sinide sunuldugu diizen vardir.

Takim Sirast: Corba, Et yemegi, Keskek, Pilav,
Tath.

L. Mutfak Mimarisi

Detayli mimari plan yoktur, ancak varligi belirtilmektedir.

Unsurlar: Tandir odasi, Ocaklik, Avlu firmi

M. icecekler

Yemeklerin yaninda sunulan geleneksel igecekler.

Icecekler: Dévme ayran, Tursu suyu, Cay.
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Tablo 2’ye gore, Usak mutfag, kutsal giinler, kislik yiyecekler, sofra diizenleri, mutfak araglari, pisirme
yontemleri ve icecekler gibi kategorileriyle uyumlu bir yap1 sergilemektedir. Ozellikle toren keskegi,
tarhana, gaval as1 gibi yemekler, sablonun belirttigi geleneksel 6giinlere paralel olarak kiiltiirel
stirekliligi ifade etmektedir.

Sofra diizeni ve servis diizenleri konusunda da Usak mutfagi, takim meniisii ve yemeklerin sirali sekilde
sunulmasi gibi geleneksel uygulamalariyla sablonla ortiismektedir. Hidirellez gibi 6zel giinlerin kiiltiirde
yer edindigi belirtilmekte fakat bu giinlerde yemek gelenegi konusunda bulguya rastlanmamaktadir. Bu
durum, neseli gilinler kategorisinin tam anlamiyla Usak mutfaginda temsil edilmedigini gostermektedir.
Usak mutfaginda Yagmur Duasi1 gibi toplu yemek pisirme ritiielleri bulunurken, Acele Baci’ya Helva
gibi diger istek sofralar1 geleneksel olarak yer almamaktadir. Bu da istek sofralar1 kategorisinin Usak
mutfaginda smirl bir sekilde uygulandigini géstermektedir.

Misafir agirlama, Usak mutfaginin 6nemli bir pargasidir; misafirlere en iyi yemeklerin sunulmasi, Usak
mutfagindaki misafirperverlik anlayisini yansitmaktadir. Ayrica, yol sofralari, 6zellikle hac ziyareti
doniisii yemeklerinin diizenlendigi bir gelenek olarak yer tutmaktadir. Tarhana, kuru sebzeler, kuru biber
gibi geleneksel kislik yiyecekler, Usak mutfaginda kis mevsiminde yogun bir sekilde tiiketilmektedir.
Bu uygulama, kislik yiyecekler kategorisiyle tamamen Ortiismektedir ve geleneksel beslenme
aliskanliklarini yansitmaktadir.

Usak mutfaginda yemekler genellikle biiyiik tepsilerde sunulmakta ve yemekler sirayla, belirli bir
diizende servis edilmektedir. Bu, sofra diizenleri kategorisi ile sablonun 6ngdrdiigii sunum bigimiyle
uyumlu bir uygulamadir. Usak mutfaginda yemekler i¢in geleneksel araglar olan sac, tandir, comlek ve
demir kaliplar gibi mutfak araglari kullanilmaktadir. Keskek gibi yemekler ise dovme yoOntemiyle
hazirlanmaktadir. Bu geleneksel pisirme yontemleri ve mutfak araclari, mutfak araglar ve pisirme
yontemleri kategorileri ile tam uyumludur. Usak mutfaginda yemekler genellikle “takim” meniisii adi
verilen bir diizenle sunulmaktadir. Bu, yemeklerin sirasiyla ve belirli bir diizende sunulmasini ifade eden
servis diizenleri kategorisindeki geleneksel uygulamalarla uyumlu bir uygulamadir. Usak mutfaginda
tandir odasi, ocaklik gibi geleneksel mutfak yapilar1 bulunmaktadir. Ayrica yemeklerin yaninda dovme
ayran, tursu suyu, ¢ay gibi igecekler de sunulmaktadir. Bu, mutfak mimarisi ve igecekler kategorileri ile
uyumlu bir uygulama olup, gelencksel igecekler ve mutfak yapilart sablona uygun sekilde
kullanilmaktadir.

Tablo 3. Usak mutfak kiiltlirii unsurlarinin Tiirk mutfagi aragtirma sablonuna gore siniflandirilmasi (N)

Sablon Bashklar: Usak Mutfagindaki Karsihg: Ornek Yemekler ve Unsurlar
ve Uygulama
N. Yemekler  ve
Tarifleri
Tarhana ve baklagil ¢orbalari | Ornekler: Usak Tarhanasi (Cografi isaretli),
1. Corbalar . .
yaygindir. Mercimek ¢orbasi, Piring gorbasi.
2 Yumurtalar SlZfilrma ve soganla yapilan | Ornekler: Yumurta Sizdirmasi, Sogan Erkegi Asi
cesitler vardir. (Yumurtal).
3. Etler Giiveg ve sulu et yemekleri, 6zel | Ornekler: Coémlek Eti, Cerpleme, Tas Kapama,
) kofteler. Ebem Koftesi, Sizdirma, Cigerli Bulgur.
4. Baliklar Yapiimwyor veya bilinmiyor -
5. Sebzeler Baklagil ve sebze karigimli | Ornekler: Alacatene (Mercimek/Bulgur), Garigoca
) yemekler. Ast1 (Boriilce/Bulgur), Bamya, Kuru Fasulye.
6. Ot Yemekleri Dogadan toplanan- veya sebze Ornekler: Gaval As1 (Ispanak saplarindan).
saplarindan yapilan yemekler.
7. Salata Cesitleri Yemeklerin yaninda sunulur. Ornekler: Cacik, Tursu.
8. Meyveler Bolgeye 0zgii tiretimi yapiliyor. | Karahalli Kavunu
9. Pilavlar Bulgur ve piring pilavlari, | Ornekler: Cigerli Bulgur, Piring Pilavi, Fasulye
' keskek (pilav tiirii sayilabilir). Keskegi (dovme).
10. Makarnalar Yapilmiyor veya bilinmiyor -
. Hashasli hamur isleri ve borekler | Ornekler:  Zini Hamursuzu, Bilkme, Katmer,
11. Borekler - o o
yoreye 6zgudir. Dondirme.
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12. Hamur Tatlilar1

Serbetli ve kalipl tathlar.

Ornekler: Demir Tatlis1 (Kalipla), Cendere Tatlist
(Baklava hamuruyla).

13. Sutli Tathilar

Peynir bazli tatlilar.

Ornekler: Hosmerim.

14. Sebze/Meyve | Yapimiyor veya bilinmiyor )
Tatlilar
15.Muhtelif Tatlilar | Yoresel helvalar. Ornekler: Kopuk Helva, Tahin Helva, Kirmuzi
Helva, Irmik Helvasi.

Tandir kiiltiirii ve ince ekmek | Ornekler: Yufka, Lavas, Hashasl Peksimet, Mende
16. Ekmekler .. .. >,

gelenegi. Ekmegi, Bozkus Ekmegi.
L7. Yore_sel Carst | Cografi . isaretli sakatat Ornekler: Karahalli Cigeri (Mahreg isareti).
Yemekleri yemekleri.

Sogan Erkegi Ast: Kurtulus Savasi isgal yillarinda
yokluktan icat edilmistir.

Garigoca Asi: Boriilce (erkek) ve bulgurun (kadin)
birligini simgeler (Kar1-Koca as1).

Gaval Ast: Ispanak saplarinin degerlendirilmesiyle
kitlik yillarinda ¢ikmustir.

Zini Hamursuzu: Digin zamanmm geldigini
sessizce bildirir.

18. Hikayesi Olan
Yemekler

Savasg, yokluk ve sosyal mesaj
iceren yemekler.

Tablo 3’te yer alan yemekler tarifleri kategorisi sablon iizerinde uyumlu bir sekilde sunulmaktadir.
Yemeklerin cesitliligi ve uygulama bigimleri sablonla biiyiik oranda ortiismekte, 6zellikle baz1 yemekler,
sablonun her bir kategorisini temsil edecek sekilde ayrintili bir sekilde yer almaktadir. Ancak baliklar,
makarnalar ve sebze/meyve tatlilarni gibi baz1 kategorilerde Usak mutfaginda uygulama
belirtilmemektedir.

Corbalar ve Yemekler kategorisinde, tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi ve piring ¢orbasi gibi geleneksel
corbalar, Usak mutfaginda tiiketilmekte ve sablonla uyum saglamaktadir. Ayrica, etli yemekler
basliginda yer alan keskek, ¢omlek eti, cerpleme ve mercimek/piring gorbasi gibi et yemekleri, sablonun
onerdigi yemek tiirleriyle ortiismektedir. Bu yemekler hem geleneksel hem de sosyal baglamda Usak
mutfaginin énemli bir parcasidir. Ayrica pilavlar kategorisinde de cigerli bulgur pilavi ve piring pilavi
gibi yemekler sablonla tamamen uyumludur.

Sebzeler ve Otlar kategorisinde, boriilce, kuru fasulye ve garigoca as1 gibi sebzeli yemekler ve gaval as1
gibi ot yemekleri Usak mutfaginin geleneksel yemekleri arasinda yer alir ve sablonun bu kategorisiyle
uyumludur. Tathilar ve Ekmekler basliklar1 da Usak mutfaginda belirgin bir sekilde yer almaktadir.
Demir Tatlisi, Cendere Tatlis1 gibi hamur tathilar1 ve yufka, lavas, hashash peksimet gibi ekmekler,
sablonla oOrtiisen geleneksel yemek tiirlerindendir.

Yéresel Uriinler ve Hikayesi Olan Yemekler kategorileri de Usak mutfaginda giiclii bir sekilde temsil
edilmektedir. Karahall cigeri gibi cografi isaret almig yoresel sakatat yemekleri, yoresel ¢arst yemekleri
kategorisinde yer alirken, garigoca as1 ve sogan erkegi as1 gibi yemekler, toplumsal hafiza ve tarihsel
baglam tasiyan yemekler olarak hikayesi olan yemekler kategorisinede deger katabilecek 6zellikte
sayilabilecek bir sekilde yer almaktadir.

Tablo 4. Usak mutfaginda yer alan cografi isaretli iirlinler

Uriinler Cografi Isaret Tiirii - Ahndig1 Y1l
Karahalli Kavunu Mensge Ad1 - 2023

Karahalli Cigeri Mahreg Isareti - 2022

Usak Baklavasi Mahreg isareti - 2022

Usak Gelin Helvasy/ Usak Gelin | Mahreg Isareti - 2022

Tatlist

Usak Hashas Ezmesi Mahreg Isareti - 2022

Usak Helvast Mahreg Isareti - 2022

Usak Tarhanast Mense Adi - 2017
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Tablo 4’te yer alan bilgiler Halici'min mutfak kiiltiirii sablonunda yer almamakla birlikte; cografi
isaretlerin, bir bolgenin gastronomik kimliginin korunmasina ve tanitilmasina olanak taniyan araglar
oldugu bilinmektedir. Usak ilindeki cografi isaretli tirlinler hem kiiltiirel mirasin korunmasinda hem
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilmesine hem de bolgesel kimligin giiglendirilmesine hizmet
etmektedir. Bu baglamda cografi isaretlerin 6nemli bir ara¢ oldugu belirtilebilir.

Cografi isaretli iiriinler, “Mense Adi” ve “Mahre¢ Isareti” gibi iki ana cografi isaret tiiriiyle
siniflandirilmistir. Menge Adi tescili, tiriiniin belirli bir cografi alandan kaynaklandigini ve bu bdlgenin
0zel kosullarina (iklim, toprak yapisi, geleneksel liretim ydntemleri) dayandigini ifade etmektedir.
Ornegin, Karahalli Kavunu ve Usak Tarhanas: gibi iiriinler, bolgesel dzgiilliikleriyle tanman ve Usak’a
Ozgii degerler olarak markalasmiglardir. Bu durum, bdlge halkinin geleneksel {iretim ve isleme
yontemlerini siirdiirme amacini tasimaktadir. Mahreg Isareti ise, {iriiniin belirli bir bolgedeki geleneksel
tiretim tekniklerini ve yerel tarim big¢imlerini yansittigini ifade etmektedir. Karahalli Cigeri, Usak
Baklavasi, Usak Gelin Helvasi/Tatlisi, Usak Hashas Ezmesi ve Usak Helvasi gibi {iriinler, Usak
mutfaginin 6zgiin tatlarini ve kiiltiirlinii temsil eder. Bu iiriinler bolgesel ekonomiye katki saglayan, yerel
halkin ge¢im kaynagima doniisen unsurlar olarak degerlendirilmelidir.

5. SONUC VE TARTISMA

Bu ¢aligsmada, Usak mutfak kiiltiirtintin Halic1 (1997; 2020) tarafindan gelistirilen “Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Arastirma Sablonu” cercevesinde karsilagtirmali dokiiman analizi yontemiyle yiiriitiilen calismada,
Usak mutfaginin hem yemek cesitliligi hem de toplumsal islevleri agisindan s6z konusu sablonun biiyiik
bir bolimiinii karsiladigi sonucuna ulasilmigtir. Yoresel gastronomi unsurlarinin bu sablonla yiiksek
diizeyde uyum sagladigi bulgularin sonucunda ortaya koyulmaktadir. Arastirma bulgulari, Usak
mutfaginin yalnizca yemek tariflerinden ibaret olmadigini; aksine giinliik yasam uygulamalar gecis
donemi ritiiellerine, kutsal giinlerden kiglik hazirliklara kadar genis bir kiiltiirel sistemin tastyicisi
oldugunu dogrulamaktadir. Halici’nin bir model olarak ele alinabilecek sablonu Anadolu’nun geleneksel
mutfaklarimi sistematik bicimde belgelemek adina agiklayici bir metodolojik ¢cer¢eve sunmaktadir. Elde
edilen bulgular degerlendirildiginde sonug olarak Usak mutfaginda, giinliik 6giinler, gecis donemleri,
kutsal giinler, neseli giinler, kiglik yiyecekler, sofra diizenleri, mutfak arag-gerecleri, pisirme yontemleri
ve yemek tarifleri gibi bagliklar Halici’nin sablonuyla biiyiik olgiide ortigmektedir. Bu durum,
Halicr’nin modelinin Anadolu’nun geleneksel mutfak kiiltiirlerini anlamada hala yiiksek agiklayiciliga
sahip oldugunu gostermektedir. Bu aciklayici durum 6zellikle su alanlarda belirginlesmektedir:

« Giinliik Ogiinler ve Beslenme Yapisi: Usak halkinin yeme aliskanliklarmin tarim ve hayvancilikla
sekillendigi, mevsimsel dongiilere siki sikiya bagli oldugu goriilmektedir. Kisin sifa niyetine tiiketilen
Usak Tarhanasi ve yazin dogadan toplanan otlarla yapilan Gaval As1 gibi uygulamalar, sablonun giinliik
ogiinler kategorisiyle tam uyum saglamaktadir.

* Gegis Donemleri ve Ritiieller: Dogum, siinnet, diigiin ve 6liim gibi yasamim doniim noktalarinda
uygulanan yemek pratikleri sablonla drtiismektedir. Ozellikle siinnet ve diigiinlerde “Takim” ad1 verilen
siral1 meniilerin sunulmasi ve imece usulii biiyiik kazanlarda yemek pisirilmesi, sablonun toplumsal
islev ve ritiiel vurgusunu desteklemektedir.

* Kutsal Giinler ve Kolektif Paylasim: Ramazan ve Kurban Bayramlari, Kandiller ve Mevlitlerde
“Toren Keskegi” pisirilmesi gelenegi, sablonun kutsal gilinler kategorisindeki beklentileri
kargilamaktadir.

* Teknik ve Yapisal Unsurlar: Mutfak araglarn (senit, oklava, demir kalib1), pisirme yontemleri
(tandirda pisirme, dovme, sizdirma) ve mutfak mimarisi (tandir odasi, ocaklik) gibi kategoriler, yoredeki
geleneksel uygulamalarla tam bir analitik uygunluk sergilemektedir.

* Kiglik Hazirliklar: Fermantasyon ve kurutma tekniklerine dayali olarak hazirlanan tarhana, kuru
yufka ve sizdirma gibi iiriinler, kislik yiyecekler kategorisiyle tamamen ortiismektedir.

Sablon ile Usak mutfag: arasindaki uyumsuz ve eksik noktalar da bulunmaktadir.

* Yoresel Uygulama Eksikligi: Sablonun bazi alt boyutlarinda (S6z Kesme, Nikah, Diigiin Hamamu,
Kina Gecesi gibi) Usak mutfagina 6zgii belirli bir yemek uygulamasimin saptanamamasi durumunda
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“yapilmiyor veya bilinmiyor” ifadesi kullanilmistir. Bu durum, sablonun sistematik yapisinin yerel
mutfaktaki bazi bosluklar1 veya arastirllmamis alanlar goriiniir kildigini géstermektedir.

» Kategorik Eksiklikler: Yemek tarifleri kategorisinde (N), baliklar, makarnalar ve sebze/meyve
tatlilar1 gibi bagliklar altinda Usak mutfaginda belirgin bir uygulama 6rnegine rastlanmamustir.

* Neseli Giinler ve Istek Sofralart Simirliligi: Hidirellez gibi neseli giinlerde yemek gelenegine dair
yeterli bulguya ulasilamamis, ayrica Acele Bac1 Helvasi veya Zekeriya Sofrasi gibi spesifik “istek
sofralar1” geleneginin yorede siirl oldugu tespit edilmistir.

Usak mutfak kiiltiiri, Anadolu’nun merkezinde yer alan cografi konumunun sundugu ekolojik ¢esitlilik
ve tarihsel siireklilik sayesinde, Halici’nin (1997-2020) siniflandirmasinin neredeyse tiim kategorilerine
karsilik gelen zengin bir yapi1 sergilemektedir. Giinliik 6gilinlerden gecis donemlerine, kutsal ve neseli
giin sofralarina kadar hemen her alan, halkin {iretim tarzi, toplumsal dayanigma bigimi ve kiiltiirel
aidiyetiyle biitiinlegmistir. Ozellikle tarhana, keskek, alacatene, yufka, demir tatlis1 ve ebem koftesi gibi
iirtinler kolektif kimligin ve ritiiel siirekliligin tasiyicilaridir (Aylan, 2020; Asci, 2023; Cimar, 2019).
Bununla birlikte bazi kategoriler, yoresel farkliliklar nedeniyle kismen temsil edilmektedir.

Gastronomi turizmi alaninda Hall ve Sharples (2003), yerel mutfaklarin bir destinasyonun “otantik
deneyim sermayesi” oldugunu savunmaktadir. Bu goriis, Usak mutfaginin hem kiiltiirel] hem ekonomik
potansiyelini agiklamada kullanilabilir. Dolayisiyla Halict’nin (2020) Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma
Sablonu, giiniimiiz mutfak kiiltlirlii aragtirmalarinda “uygunluk ve tamamlayicilik” ilkeleriyle birlikte
yeniden ele alinabilir. Bu yaklasim, halkbilimsel kokenin korunmasimi (uygunluk) ve giincel sosyal,
ekonomik, kiiltiirel temalarin arastirma modeline dahil edilmesini (tamamlayicilik) miimkiin
kilmaktadir. Boylece geleneksel halkbilimsel yontemlerin giincel disiplinlerarasi yaklasimlarla
biitiinlestirilmesi saglanabilir.

Geleneksel bilgi aktarimi ve siirdiiriilebilirlik agisindan Usak mutfagi, kendi kendine yeten iiretim
sistemine dayali bir yapi sergilemektedir. Kis aylarinda sifa niyetine tiiketilen Usak Tarhanasi,
kurutulmus sebzeler ve fermantasyon tekniklerine dayali hazirliklar, bolge halkinin mevsimsel
dongiilere ve tarimsal iiretime siki sikiya bagli oldugunu belgelemektedir. Ozellikle kadin emeginin
merkezde oldugu tarhana iiretimi ve imece gelenegi hem kiiltiirel mirasin korunmasini hem de yerel
ekonominin desteklenmesini saglayan 6nemli bir toplumsal dayanisma 6rnegidir. Bu tiir uygulamalar,
Halici'nin sablonunda yer alan “kiglik yiyecekler” kategorisinin Usak 6rneginde ne kadar derinlikli bir
karsiliginin bulundugunu dogrulamaktadir.

Usak mutfagmin toplumsal islevleri, Douglas’in (1972) yemegi “toplumsal iliskilerin dili” olarak
tanimlayan yaklagimiyla paralellik gdstermektedir. Ozellikle diigiin ve siinnet gibi gegis donemlerinde
biiylik kazanlarda imece usuliiyle hazirlanan yemekler ve “takim” adi verilen sirali menii sunumlari,
toplumsal dayanigmay1 ve hiyerarsiyi yansitan sembolik gostergeler olarak degerlendirilmistir. Nisan
haberini duyurmak i¢in gonderilen Demir Tatlis1 veya diigiin zamanin1 bildiren Zini Hamursuzu gibi
uygulamalar, yemegin toplumsal iletisimdeki sessiz ancak giiclii roliinii kanitlamaktadir. Bu ritiieller,
yemegin biyolojik bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde, topluluk bellegini ve kiiltiirel kimligi insa eden bir arag
oldugunu gostermektedir. Bu durum somut olmayan kiiltiirel miras uygulamalarina da drnek teskil eden
uygulamalara da 6rnek teskil etmektedir. Somut olmayan kiiltiirel miras kavrami kiiltiirel uygulamalarin,
geleneksel bilgi sistemlerinin ve topluluk belleginin korunmasini ifade etmektedir. Yemek kiiltiirii, bu
mirasin en Onemli bilesenlerinden biridir (Sormaz vd., 2019). Douglas (1972), yemek sistemlerini
“sosyal diizenin yeniden iiretim araglar1” olarak belirtmektedir. Usak mutfaginda bayram keskegi, asure
ya da helva hem dini hem toplumsal anlamda bu diizenin siirekliligini saglamaktadir. Yemegin toplum
yapisinin minyatiir bir modeli oldugunu ileri siiren Douglas (1972) ile benzer bicimde Halic1’nin sablonu
da her kategoriyle toplumun deger sistemini temsil etmektedir. Ornegin “gecis donemi yemekleri”
(dogum, diigiin, 6liim) yalnizca toren yemegi degil, sosyal gecisin sembolik ifadesidir. Eliade’nin (1957)
belirttigi gibi ritiieller “diinyay1 yeniden kutsallastirma eylemleridir”. Halici’nin “kutsal giinler”
kategorisi bu yoniiyle Eliade’nin kutsal diinyevi donglisiine paralellik gostermektedir.

Ozellikle sablonda belirtilmeyen ama veri setinde siklikla degerlendirilen cografi isaretli {iriinlerin
varlig1 sablon igerisine giincel bir dokunus yapmak adina eklenebilecek bir potansiyel tasimaktadir. Tiirk
mutfaginda yerel triinlerin cografi isaretlerle tescil edilmesi hem ekonomik hem kiiltiirel
stirdiiriilebilirligi destekleyen bir siiregtir (Cekal ve Aslan, 2017). Usak Tarhanasi, Usak Gelin Helvasi
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ve Usak Hashas Ezmesi gibi iiriinlerin cografi isaret almasi, bu siirdiiriilebilirligin somut drnekleridir.
Cografi isaretler, yerel {iretim zincirinin kiiltiirel ve ekonomik degerini artirmakta; ayn1 zamanda yore
halkinin kiiltiirel kimligini goriiniir kilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025; Goker Ozyiirek,
2025). Ayrica Bessiere (1998) geleneksel yemekleri “yerel kalkinma ve kimlik ingasinin araglar1” olarak
tanimlamaktadir. Bu baglamda Usak mutfagindaki cografi isaretli {irlinler de Halici’nin kategorileriyle
uyumlu bigimde yemek ve mutfak alan1 arastirma sablonuna aktif olarak entegre edilebilir.

Usak mutfagi, Halici’nin sablonundaki kategorilerin neredeyse tamamina karsilik gelmekle birlikte, baz1
cagdas arastirma boyutlarinin bu modelin disinda kaldig1 da gériilmiistiir. Ozellikle, gastronomi turizmi
ve siirdiiriilebilir tiretim gibi konular giiniimiiz mutfak kiiltiirii ¢alismalarinda giderek 6nem
kazanmaktadir (Oren ve Oren, 2019: 37; Tiirk Patent, 2025). Halici’nin ¢alismas1, 1990’11 yillarin
halkbilimsel perspektifini yansittigindan, bu tiir ekonomik ve turistik boyutlar arastirma sablonuna dahil
edilmemistir. Ancak bu eksiklik, modelin gegerliligini azaltmaktan ziyade, onun gelistirilebilir bir temel
yap1 sundugunu ortaya koymaktadir. Son dénem gastronomi aragtirmalari, mutfak kiiltiiriinii yalnizca
tarihsel veya halkbilimsel agidan degil; turizm, ekonomi, toplumsal cinsiyet ve siirdiiriilebilir kalkinma
boyutlartyla birlikte ele almaktadir (Oren ve Oren, 2019). Bu genisleyen ¢ergeve, mutfak kiiltiiriinii hem
gecmisin mirasi hem de gelecegin kalkinma stratejisi olarak konumlandirmaktadir. Usak mutfag:
orneginde kadin emegi, geleneksel iiretimin siirekliligi ve yerel ekonomik katki agisindan dikkat
¢ekmektedir. Tarhana {iretimi hem kiiltiirel aktarimi1 hem de kirsal ekonomiyi destekleyen bir toplumsal
dayanigma uygulamasidir (Arslan, 2022). Benzer bi¢imde, gastronomi turizmi alaninda yapilan
caligmalar, yerel yemeklerin destinasyon kimligi olusturmadaki 6nemine isaret etmektedir (Catir ve Ay,
2018).

Sonug olarak Usak mutfagi, Anadolu’nun ekolojik ve tarihsel birikimini harmanlayan, ritiiellerle oriili
canli bir laboratuvar niteligi tasimaktadir. Y6re mutfagindaki “Sogan Erkegi As1” veya “Garigoca Ast”
gibi hikayesi olan yemeklerin varligi, mutfak kiiltiiriiniin savaslar, kitliklar ve toplumsal mesajlarla ne
denli i¢ ice oldugunu kanitlamaktadir. Bu ¢aligmanin sonuglari, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin akademik
diizeyde belgelenmesinin yan1 sira, egitim miifredatlarina dahil edilmesi, cografi isaretleme siireclerinin
hizlandirilmasi ve kadin emeginin goriiniirliigliniin artirilmasi gibi stratejik 6nerilerle yerel kalkinmaya
katki saglayabilecegini vurgulamaktadir. Halici’nin metodolojisi, halkbilimi disiplinine dayali olarak
kurgulanan sablon tizerinden yoresel mutfaklarin geleneksel bilgi aktarimini ve toplumsal islevlerini
belgeleme noktasinda akademik bir standart teskil etmektedir. S6z konusu sablon, mutfag: tariflerden
ibaret olmanin diginda ritiieller, inanglar ve toplumsal pratiklerle iliskili bir kiiltiirel sistem olarak ele
almaktadir. Ancak 1990’11 yillarin derleme gelenegine dayanan bu yapisal cergeve 2025 yili
perspektifindeki ekonomi odakli gastronomi yazininda One ¢ikan cografi isaretli {irlin tescilleri,
siirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel miras yonetimi gibi cagdas arastirma alanlarin1 dogrudan kapsamamaktadir.
Ozellikle cografi isaretli {irinlerin bdlgesel kalkinma ve destinasyon markalamasindaki stratejik roli,
sablonun 6zgiin igeriginde metodolojik bir bosluk olarak degerlendirilmektedir. Giiniimiiz gastronomi
arastirmalarinda yerel mutfaklar artik “otantik deneyim sermayesi” olarak goriilmekte ve bu durum
geleneksel sablonun halkbilimsel “uygunluk” ilkesini korurken, ekonomik ve turistik temalarla
“tamamlayicilik” prensibi ¢ergevesinde genisletilmesini zorunlu kilmaktadir. Sonug olarak, Halici’nin
modeli Anadolu’nun geleneksel mutfak kiiltiiriinii anlamada yiiksek bir agiklayiciliga sahip olmaya
devam etmekle birlikte, modern turizm dinamikleri, siirdiiriilebilir tiretim ve yerel kimligin gastronomi
araciligiyla temsili gibi yeni boyutlarla giincellenmesi gerektigi saptanmistir. Bu dogrultuda bu ¢aligma
mevcut sablonun sundugu giiclii metodolojik temele dayanarak ve giincel disiplinlerarasi yaklasimlarla
biitlinlestirilerek gelecekteki mutfak kiiltiirii arastirmalari icin daha kapsamli bir model Onerisi
sunmaktadir. Ozellikle:

» Cografi isaretli tirtinlerin ekonomik ve kiiltiirel degeri,
* Yoresel mutfagin turizm potansiyeli,
* Siirdiiriilebilir iiretim ve kadin emegi,

* Yerel kimligin gastronomi araciligtyla temsili gibi temalar Halic1’nin sablonuna entegre edilerek
arastirmalarin kapsami genigletilebilir. Bu ag¢idan calisma, Halici’nin modelinin giiniimiizde de
uygulanabilir, agiklayict ve gelistirilebilir bir bilimsel arag oldugunu bir kez daha ortaya koymaktadir.
Bu aragtirma sonucunda Usak mutfagi i¢in asagidaki oneriler gelistirilmistir:
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1. Kiiltiirel Siirdiiriilebilirlik: Geleneksel yemeklerin belgelenmesi ve egitim kurumlarida
uygulamali olarak 6gretilmesi saglanmalidir.

2. Gastronomi Turizmi Entegrasyonu: Usak mutfag1 unsurlari, kent markalagsmasi ve kiiltiirel rota
olusturma ¢aligmalariyla biitiinlestirilmelidir.

3. Cografi Isaret Stratejisi: Heniiz tescillenmemis iiriinlerin (Ebem Koéftesi, Celpli Et, Demir Tatlist
vb.) cografi isaretleme siireci hizlandirilmali; yerel {iretici kooperatifleri desteklenmelidir.

4. Kadin Emeginin Goriiniirligii: Yufka, lavas, tarhana ve peksimet gibi iiriinlerin iiretiminde
belirleyici olan kadin emegi, gastronomik miras yonetimi kapsaminda korunmali ve ekonomik degere
doniistiiriilmelidir.

5. Akademik Belgeleme: Usak mutfagi gibi diger kiiltiirel bolgeler {izerine saha arastirmalari,
recete derlemeleri ve gorsel belgeleme projeleri artirilarak, Halici sablonunun yerel uyarlamalari
literatiire kazandirilmalidir.
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EXTENDED ABSTRACT
Introduction

Culinary culture is fundamentally intertwined with the historical continuity, social structure and
environmental conditions of a society. Food does not merely fulfill biological requirements; it acts as a
primary carrier of cultural identity, a sense of belonging and collective memory. Within the framework
of Turkish culinary culture, which has been shaped by the accumulation of various civilizations in the
Anatolian geography, the systematic investigation of regional heritage gained academic significance in
the late 20th century. The “Turkish Culinary Culture Research Template” developed by Halic1 (1997,
2020) serves as one of the first holistic classification examples, encompassing 14 main categories such
as daily meals, transition periods, holy days, winter food preparations and traditional recipes. This
template, based on folklore discipline, facilitates the documentation of both traditional knowledge
transfer and the symbolic social functions of local cuisines beyond mere recipes.

Furthermore, culinary culture is viewed as a complex structure that shapes the value systems of societies,
where the preparation, sharing and consumption of food are evaluated as symbolic expressions of social
order rather than isolated individual actions. As emphasized in the foundational work of Douglas (1972),
“food is the language of social relations” and the spatial and temporal order at the table reflects a
society's internal structure and cultural hierarchy. Similar structuralist and semiotic approaches by Lévi-
Strauss (1966) and Barthes (1961) define food as a systematic cultural language or the “mythology of
modern society”. In this theoretical context, Usak cuisine, located in a transition zone between the
Aegean and Central Anatolia regions, represents a significant regional synthesis. This geographical
positioning allows for a unique coexistence of Aegean influences, such as olive oil-based vegetable
dishes and Central Anatolian elements, such as grain-based pastries, hashas (poppy seed) products and
meat-heavy soups.

While the primary objective of Halict’s template is to document a region's culinary culture as
comprehensively as possible, the research dimensions of gastronomy have expanded over time. Modern
gastronomy literature now highlights themes such as cultural heritage management, sustainability, local
economy and tourism relations. Usak's culinary identity, characterized by products like Usak Tarhanasi,
Keskek, Zini Hamursuzu and Demir Tatlisi, serves as a living example of intangible cultural heritage
that strengthens social solidarity and collective identity. Arslan (2022) defines Usak cuisine as a local
gastronomic culture shaped by a self-sufficient production system. Therefore, the main purpose of this
study is to qualitatively analyze Usak's culinary culture based on the 14 main categories of Halic1’s
(1997; 2020) research template and to evaluate the extent to which this model provides a “suitable” or
“complementary” framework for contemporary gastronomic research. By integrating both traditional
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folklore methodologies and current interdisciplinary themes; such as geographical indications (GI) and
gastronomy tourism; this research aims to provide a systematic contribution to both regional and national
culinary literature. The study highlights the enduring validity of Halic1’s explanatory structure while
proposing an expandable model for future culinary culture investigations.

Methods

This research was conducted utilizing the comparative document analysis method, which is a qualitative
research approach. This method involves the systematic examination and thematic interpretation of
existing written sources. The research data covers a timeframe between 1997 and 2025. The dataset
consists of three main groups:

1. Methodological reference sources: These include Nevin Halict’s (1997, 2020) original research
templates and fieldwork books.

2. Academic and institutional documents related to Usak cuisine: A total of 29 academic studies,
theses and official registration documents regarding Usak’s gastronomic identity were analyzed.

3. Theoretical literature sources: The works of prominent researchers such as Douglas (1972), Lévi-
Strauss (1966) and Mintz & Du Bois (2002) were utilized to provide a conceptual framework.

During the analysis process, the collected data was classified according to the fourteen main categories
defined in the template. For culinary practices not found in the region, the expressions “not performed”
or “unknown” were utilized as per the methodology. The collected documents were scrutinized using
the content analysis method. This involved identifying specific dishes, rituals and practices in Usak that
correspond to the template's categories and interpreting them through the lens of the social f unction of
food. The study adheres to ethical standards for scientific research and since it does not involve human
or animal subjects, no ethical committee approval was required.

Results and Discussion

The findings demonstrate that Usak’s culinary culture exhibits a high level of compatibility with the
“Daily Meals” and “Transition Periods” categories of Halic1’s template. Daily eating habits are strictly
shaped by agricultural and livestock production, where seasonal cycles dictate the menu, such as the
medicinal consumption of Usak Tarhanasi in winter and the use of wild greens like Gaval As1 in summer.
The transition periods reflect the symbolic and social functions of food, where collective labor (imece)
and the sequential “Takim” menus serve as tools for social solidarity. As emphasized by Douglas (1972),
food acts as a social language in Usak, exemplified by “Demir Tatlis1” used to announce engagements
and “Zini Hamursuzu” signaling wedding dates.

Traditional technical elements, including kitchen tools like “Senit” and “Demir Kalib1,” as well as
cooking methods such as “Sizdirma” and “D&vme,” show full alignment with the template's structural
categories. However, certain categories such as “Neseli Giinler” (Joyful Days) and “Istek Sofralar1”
(Request Tables) are only partially represented or remain “unknown” in the regional context, indicating
that local variations are influenced by specific socio-economic conditions. Furthermore, the study
identifies that while Halic1’s model is excellent for documenting traditional folklore, it lacks dimensions
related to modern gastronomy, such as the economic impact of Geographical Indications (GI).The
presence of GI products like Usak Tarhanasi, Karahalli Cigeri and Usak Gelin Helvasi highlights the
transformation of intangible cultural heritage into regional economic value. These products not only
preserve traditional production methods but also serve as strategic tools for destination branding and
gastronomy tourism. Consequently, it is argued that Halic1’s template remains a valid and explanatory
scientific tool; however, it should be integrated with contemporary themes like sustainability, tourism
potential and the visibility of female labor to provide a more holistic framework for 21st-century
culinary research. In conclusion, Usak cuisine serves as a living laboratory of historical continuity and
social solidarity, proving that traditional culinary structures can be effectively analyzed through
structured folkloric templates while remaining open to multidisciplinary expansions.
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