
Giriş
Özel gün yemekleri, Türklerin İslâ-

miyeti kabulünden önceki dönemlerden 
bu yana yaşattıkları, geleneksel biçimde 
devam ettirdikleri toplu halde yedikleri 
yemeklerdir. Türkler bilinen en eski çağ-
lardan beri, doğum ve ölüm arası geçiş 
dönemi olarak kabul edilen özel zaman 
dilimlerinde (sünnet, nişan, düğün, ölüm 
vb.) kutlamalar düzenlemişler, yemek 
yapmışlar ve bunları toplu olarak yemiş-
lerdir. (Araz 1898: 31-35; Ersoy 2002: 
228) Bu özel gün yemeklerinin sıradan 
öğün yemeklerinden ayrıldığı gerçeği 
vurgulandıktan sonra şunu da söyleme-
liyiz. Türkler, yaşamlarındaki her tür 
önemli değişikliği, geçiş dönemlerini, bi-
reysel ya da toplumsal, özel ya da resmi, 

dinî ya da eğlenceye dayalı yaşam biçi-
mini … toplu olarak gerçekleştirmekte 
ve bunun sonucunda ziyafetler vermek-
tedir. Özel günlerde, ziyafet verme ya da 
toplu olarak yemek yeme geleneksel bir 
ritüele dönüşmüştür. 

Özel gün ve törenler toplumdan top-
luma az çok değişiklikler göstermektedir. 
Türk kültürü içerisinde özel gün ve tören 
denildiği zaman şu anlaşılmaktadır: 

“dini bayram ve özel günler (bay-
ram, iftar, sahur, muharrem ayı, kan-
diller, adak, mevlit, yağmur duası, Zeke-
riya sofrası), mevsimlik bayram ve özel 
günler (hıdrellez, nevruz, kiraz ve yoğurt 
bayramı, ilin ayın ahırı, koç katımı, çiğ-
dem pilavı, bendem, saya, döl, yaz gün 
dönümü, kış yazısı, kardeller), aşama 
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törenleri (doğum, sünnet, nişan, düğün, 
ölü), kutlama, uğurlama, karşılama tö-
renleri (hacca uğurlama, askere uğurla-
ma, hacı karşılama, arkadaş karşılama 
(kondu), arkadaş uğurlama (uçtu)” (Er-
soy 2002: 228)

Osmanlı İmparatorluğu dönemin-
de de gerek özel günlerde gerekse diğer 
günlerde düzenli olarak toplu yemekler 
yenmiştir. Kışlalarda, tekke ve dergâh-
larda, loncalarda, medreselerde, kervan-
saraylarda ve sarayda toplu yemeklerin 
yendiği (Doğanbey 1989: 127; Ersoy 2002: 
228) ve bu yemeklerin Türk mutfağının 
tanımlanmasında bir alt bölüm oluştur-
duğu bilinmektedir. Toplu olarak yemek 
yeme geleneği, hâlâ toplumumuzda de-
vam etmektedir. Toplu olarak yenilen 
yemeklerde, yemek yeme ve ziyafet ver-
me (misafir ağırlama, komşuluk ilişkisi) 
iç içe geçmiş durumdadır. O nedenle bu 
yemekler analiz edildiğinde, bir bölgenin 
kültürünün yapısına dair önemli bilgiler 
bulmak mümkündür. 

Aşçılarıyla ünlü Mengen, iki belde-
si ve 55 köyüyle, Türk halk kültürünün 
canlı olarak yaşandığı ve yaşatıldığı, ge-
leneğin kırılmadan devam ettirildiği özel 
mekânlardan birisidir. Çünkü Mengen 
ve civarı, coğrafî özellikleri gereği dar ve 
kapalı bir yapıya sahiptir. Bölgenin dağ-
lık olması, iklimin sert geçmesi, şehre 
uzaklık ve ilçenin ticaret merkezlerinin 
dışında yer alması tarihten gelen kültü-
rün korunmasına neden olmuştur. Çağı-
mızda bilişim sistemlerinin gücü, bölge-
ler arası farklılıkları hızla silip küresel 
bir yapıya dönüştürürken, yukarıda say-
dığımız nedenlerden ötürü Mengen, kül-
türünü saklayıp korumada daha tutucu 
bir durum sergiler.

Bölgede yemek kültürü, köyden 
köye, komşuluk bağlarının kesintisiz 
zinciri ile yayılır. Dolayısıyla, toplu ola-
rak yenilen yemekler, kendine has adet, 
töre, gelenek ve teşrifatı da beraberinde 

getirir. Öyle ki, yemekten sorumlu kişi-
ler, yemeğin pişirilmesi ve yemek çeşit-
leri, yemeği yiyenlerin özellikleri, sofra 
düzeni, servis usulleri, yemeğin yenildiği 
mekân, misafir ağırlama vb. başlı başına 
bir inceleme konusu oluşturur. Mengen 
ve köylerinde, yemek kültürü içerisinde 
her ne kadar bireysel farklılıklar oluşur-
sa da, temelde, kültürel açıdan benzer-
likler, bu bireysel farklılıkları ortadan 
kaldırır bir nitelik taşır. 

Günümüz araştırmalarında, yemek 
yemek, artık sadece karın doyurmak 
amacıyla yenilenler değildir. Aksine, 
onun çok daha derininde anlamlar üst-
lenen bir araştırma ve inceleme konusu 
haline gelmiştir. Yemek yemek sosyo-
kültürel ve iletişimsel bir alan olarak çe-
şitli göstergeler taşımaktadır (Özdemir 
2005: 177). Öyle ki toplu olarak yenilen 
yemekler, içinde yaşanılan toplum ve 
kültürel yapı ile yaşama biçimi hakkın-
da bilgi edinebileceğimiz açık ya da gizli 
birer gösterge durumunda önemli ipuç-
ları barındırmaktadır. 

“Kültürel veya yerel kimliğin ak-
tarılması, öğretilmesi, kabul edilmesi, 
açıklanması, pekiştirilmesi, sürdürülme-
si ve tanıtılması, yemek sofralarının ile-
tişimsel sistemiyle (kodlamalar, mesaj-
lar, anlamlandırmalar / çözümlemeler) 
sağlanmaktadır. Özetle yemek ve içecek, 
dil gibi, giysi gibi farklı bir iletişim biçi-
midir.” (Özdemir 2005: 177)

Yemek yemek bu iletişim kodları 
sayesinde, beraberinde bir kültür oluş-
turmakta ve yan kültürlerle bağ kur-
maktadır. Geçmişten getirdiği geleneğin 
ve göreneklerin sembolik anlatım biçimi 
ile ifade edilmesinde aracı konumun-
da kalmaktadır1. Kültürde çeşitlilik ve 
kültürün devamını sağlamakta, yörenin 
kültürel coğrafî yapısı, toplumsal değer-
leri, kültürel taşıyıcılığı ve genel kültür 
bilgisi, dinî inançları, tören ve merasim 
anlayışı, hayat biçimi, zamana tasarruf 
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ve zamanı düzenleme şekilleri, bireyin 
toplum içindeki statüsü ve maddi duru-
mu, tarihî bilgi gibi pek çok bilgiyi dolay-
lı olarak ortaya koymaktadır.

Türk halk mutfağı, genel değerlen-
dirmeler içinde, eski Türklerden gelen 
tarım ve hayvancılığa bağlı gelişimini, 
Anadolu coğrafyasının çeşitliliği ile zen-
ginleştirmiştir. Diğer yandan İslâmiyet, 
Selçuklu ve Osmanlı Saray mutfağının 
etkisi Türk mutfağının özel bir yapıya 
bürünmesine neden olmuştur. Mengen 
halk mutfağı, eski Türk mutfağının bir 
devamı olarak Batı Karadeniz bölgesi-
nin coğrafî özellikleri, İslâmiyetin ge-
tirdiği dinî yapı ile ekonomik koşulların 
elverdiği ölçüde Saray mutfağının şekil-
lenmesi sonucu ortaya çıkmıştır. 

Mengen’de, özel gün yemekleri ve 
toplu olarak yenilen yemekler şu alt baş-
lıklar altında sıralanabilir. 

1. Dinî Bayram ve Özel Gün Yemek-
leri (Bayram, İftar, Sahur, Kandil, Mev-
lit Yemekleri)

2. Aşama Törenleri Yemekleri (Do-
ğum, Nişan, Düğün, Ölü Yemekleri)

3. Kutlama/Uğurlama/Karşılama 
Törenleri Yemekleri

4. Mevsimlik Bayram ve Özel Gün 
Yemekleri (Yaylaya Gidiş ve Dönüş, Ha-
sat Kaldırma Törenleri Yemekleri)

5. İ ş / Yol Yemekleri (Azıkları)
Bu başlıklar altında değerlendirece-

ğimiz özel gün yemekleri incelendiğinde 
dar bir bölgenin toplumsal yapısı, yaşam 
biçimi ve kültürü hakkında önemli bul-
gular ortaya çıkacaktır.

1. Dinî Bayram ve Özel Gün Ye-
mekleri (Bayram, İftar, Sahur, Kan-
dil, Mevlit Yemekleri)

Mengen’e gelerek yerleşik hayata 
geçen Oğuz boyları, kısa sürede İslâmi-
yeti öylesine benimsemişlerdir ki, zaman 
içerisinde, yörede, özel günler arasında 
bayram denildiği zaman, sadece dinî bay-

ramın algılandığı görülür. Öyle ki, mev-
sim geçişlerinin yaşandığı bayramlar ya 
da geçiş günleri (nevruz, hıdrellez gibi) 
neredeyse unutulmuştur. İslâmiyet, böl-
gedeki Türk töresi içerisine karışmış ve 
yeni bir yaşam biçimi oluşmuştur. 

Mengen’de iki büyük dinî bayram 
da büyük bir şenlikle kutlanır: Rama-
zan ve Kurban Bayramı. Bayram öncesi, 
kandiller ve Ramazan ayı da dolu dolu 
ve heyecan içinde geçer, üç ayların ar-
dından gelecek, bayram günleri sanki 
bu heyecanın bir dışavurumudur. Diğer 
taraftan, İslâm dininde var olan müba-
rek gecelerin hemen hepsi, Mengen ve 
köylerinde bir çeşit yemekli kutlamaya 
dönüşmüştür diyebiliriz. Sırayla örnek-
leri açıklamak gerekirse: 

Halk diliyle söyleyecek olursak, 
“üç ayların başlangıcı”, yani Hicri tak-
vime göre Recep ayının ilk Cuma gece-
si, Regaip kandili olarak kutlanır. Hz. 
Peygamber’in bu kandilde vakit namaz-
ları dışında ayrıca namaz kıldığı rivayet 
edilir. Bu davranış biçimi, yörede be-
nimsenmiş ve kutlanmaya başlamıştır. 
Regaip kandili günü -yani Perşembe 
günü- kadınlar erkenden kalkarlar. Bü-
yük teknelerde hamur yoğururlar. Çok 
sayıda bazlamaç ya da gözleme açılır. 
Ekmeklerin kimileri yağlanır, kimileri 
de sade olarak bırakılır. Evin genç kız ya 
da gelinleri pişen ekmekleri ikişer ikişer 
ayırarak, sıra ile köydeki evlere dağıtır. 
Bu adet yörede “Namaz Ekmeği”1 olarak 
geçer. Yaşlı kadınlar ve erkekler de aynı 
gün evde yapılan bu “Namaz Ekmeğin-
den” evli kızlarına götürürler. Bu aynı 
zamanda aileler ve köylüler arasında bir 
çeşit kutlamadır. İletişim kurma biçimi-
dir. Ekmeğin nimeti, bereketi ve dinin 
ruhaniyeti, “Namaz Ekmeği” geleneği ile 
birleşmiş olur. 

Miraç Kandili, Berat Kandili ve Ka-
dir gecesinde helva (yöredeki adıyla kara 
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hevle) kavrulur. Kimi zaman helva yeri-
ne ekmek yapıldığı da olur. Yapılan hel-
va ve ekmekler evlere dağıtılır. Nimetin 
bölüşülerek çoğaldığına inanılır.

Ramazan ayrı bir coşku ile kutlanır. 
Her bir köyde cami ya da mescit yoktur. 
Mescitler de birkaç mahallenin birleşi-
minden kurulu büyükçe köylerde vardır. 
Kimi mescitlerde görevli imam vardır, 
kimilerinde yoktur. Köylü, bu mübarek 
ayı, yine yemek kültürü ile birleştire-
rek sosyal bir faaliyete dönüştürmesini 
bilmiştir. “İmam Nöbeti” (İmam Nebe-
di), deniler adet şöyle tanımlanabilir: 
Köydeki evler sıra ile Ramazan ayının 
otuz günü boyunca iftar yemeği hazırlar. 
İmam ve köylüler, her akşam bir eve ge-
lerek, kadın ve erkek ayrı ayrı sofralarda 
ya da odalarda olmak üzere, toplu olarak 
yemek yerler. İmam, akşam ezanını if-
tardan önce o evde okur, namaz birlikte 
kılınır. Yemek birlikte yenilir. İmam ve 
köylüler ertesi günü diğer bir eve gider-
ler. Sıra ve nöbetle bütün evler dolaşılır.

Mengen’de yenilen yemekler (iftar, 
bayram, düğün vs.) yer sofrasında yen-
mektedir. Sofralar sekiz-on kişilik bü-
yüklüğündedir. Kaşıklar sıralanır. Çatal 
kullanılmaz. Ekmekler her kişinin önüne 
bir tane gelecek şekilde sıralanır. Fazla-
sı ortada toplanır. Yemek, çorbadan baş-
lanmak üzere, tek tabakla sofraya getiri-
lir. Hoşaf kaselerle gelir. Börek tepsi ile 
sofraya konulur. Yemekler bittikçe hiz-
met eden kişi (sofraya oturmaz, ayakta 
bekler), yeni yemekleri sırasıyla getirir. 
Hazır eder. Suları o doldurur. Bu sofra 
düzeni yenilerde değişime uğramıştır.

Evlerde birlikte yenilen iftar yemeği 
için bir gün önceden ekmekler (bazlama 
ya da somun) ile böreklik yufkalar hazır 
edilir. Hoşaf kaynatılır. İsteyen ve duru-
mu müsait olan tatlı yapar. Genelde iftar 
yemeklerine çorba (toygarlı, mercimek) 
ile başlanır. Etli bir yemek (kavurma, 

etli patates, haşlama) yenilir. Bamya ya 
da soğanlı yumurta yapılır. Pilav, börek, 
hoşaf ve salata vardır. 

Aşçılarıyla ünlü Mengen’de iftar ye-
mekleri, sanılanın aksine evin kadınları 
tarafından hazırlanır. Yemekler ziyafet 
boyutunda değilse, tüm yemekler bay-
ram dahil olmak üzere kadınların elin-
den çıkar. Bayram öncesi evlerdeki en 
önemli hazırlık yine yemek hazırlığıdır. 
Çünkü bayramlarda kutlamalar yemek-
li yapılmaktadır. Bu gelenek, toplumsal 
bir zorunluluk olarak karşımıza çıkar. 

Arife günü, her evde helva yapılır. 
Kara helva pişirmek adettendir. Rengi 
koyu kahverengi olan (un kararınca-
ya kadar kavrulur) ve genellikle yağsız 
pişirilen, şeker ile tatlandırılan un hel-
vasıdır (kara hevle) bu. Öğlen namazın-
dan sonra mezarlığa giden erkekler önce 
yakınlarının mezarlarının başında dinî 
vecibelerini yerine getirdikten sonra 8’er 
10’ar kişilik gruplar halinde toplanırlar. 
Yanlarında getirdikleri helvaları payla-
şırlar. Bu, arife günü mutlaka yapılan 
bir adettir. 

Bayram sabahı erkenden evin kız-
ları ve gelinleri köy ortasındaki çeşme-
ye suya giderler. Sabah erkenden çeş-
meden doldurulan bu suyun şifalı ve 
iyi olduğu düşünülür. Sabah yerinden 
kalkan herkes bu sudan içer. Sonra er-
kekler bayram namazına gider. Namaz 
sonrasında köy meydanında buluşmak 
üzere sözleşerek evlerine dönerler. Aile-
leriyle bayramlaşırlar. Saati gelince köy 
meydanında toplanılır. Ailelerden sonra 
sıra köy halkı ile bayramlaşma törenine 
gelmiştir. “Bayram Çıkarma”, dediğimiz 
bu tören, yemekli olacaktır. Köy mey-
danında toplanan insanlar kalabalıktır. 
Mahalle sahibi (ev sahibi), erkekler de 
köy meydanında toplanmışlardır. On-
lar, meydana gelen komşularını evlerine 
davet ederler. Onarlı on beşerli gruplar 



Millî Folklor, 2010, Y›l 22, Say› 86

http://www.millifolklor.com	 131

halinde evlere gidilir, karşılıklı bayram-
laşılır ve toplu olarak yemek yenilir. 

Her köy, mahallelere ayrılmıştır. 
Köyün düzenine göre insanlar, evlere 
taksim edilir. Sıra ile mahallelerdeki 
evler, sabah (daha ziyade öğle üzeri) ve 
öğlen (öğleden sonra ikindiye yakın) ol-
mak üzere “bayram çıkarır”. Köylü, bay-
ramlaşmak için her evi gezemez, taksim 
edilerek kendilerine düşen eve kutlama-
lar için giderler. Bu aynı zamanda, yeni 
isnanlar tanımayı, genç nesli birbiri ile 
kaynaştırmayı hedeflemektedir. Tüm in-
sanların her evi dolaşmadan kimi evlere 
gitmesi, bayramlarda kalabalığın dağı-
tılması ile bu törenler, temsili bir kutla-
maya dönüşmüştür. 

Bayram yemekleri çorba (toygarlı, 
mercimek), etli bir yemek, sebze yemeği, 
pilav, hoşaf ve salatadır. Börek masaya 
mutlaka tepsi ile gelmelidir. Ramazan 
bayramı ile Kurban bayramı arasındaki 
tek fark kurban bayramı yemeklerinin 
et ağırlıklı olmasıdır. Kurban bayramın-
da, büyük tencerelerle et kavrulur. Ka-
vurma ana yemektir. Etin içerisine baş-
ka bir malzeme ya da tatlandırıcı (sebze, 
salça vb.) konulmaz. 

Bayram yemeklerini kadınlar ya-
par ama servis erkeklerindir. Çünkü 
“bayram çıkarma” erkekler tarafından 
yapılır. Kadınların katıldığı akraba ve 
komşular arasındaki bayram kutlamala-
rı, köyün “bayram çıkartması”ndan son-
ra gerçekleşmektedir. Servis yaparken 
hizmet etmeyip sofraya oturan erkek ev 
sahibi “ya onluk vermek zorunda”dır ya 
da köy meydanındaki “oluğa atılmak”. 
Bu nedenle misafirler ev sahibini kan-
dırmayı, onu sofraya oturtmayı isterler. 
Karşılıklı laflar söylenir, şakalar yapılır. 
Böylece bayramlarda, yemek kültürü eğ-
lence kültürüne dönüşür.

Mengen’de mevlit, yemekli olarak 
okutulur. Aslında “Mevlit”, Süleyman 

Çelebi’nin Hz. Muhammed’i övmek için 
yazmış olduğu uzun bir mesnevidir. 
Başlangıçta bu şiir, Hz. Muhammed’in 
doğum günü olan 12 Rebiülevvel günü, 
Mevlit kandillerini kutlamak için oku-
nurken, halk arasında o kadar sevil-
miştir ki, her kutlu günde okunması bir 
âdet olmuştur. Bu adet, Mengen halkı 
tarafından da benimsenmiştir. Özellikle 
ölünün 7., 40. ya da 52. gününde, hacı 
karşılarken ya da uğurlarken kalaba-
lık yemekli mevlitler okutulur. Yörede, 
yeni doğan çocuğun 40’ı çıkınca, sünnet 
törenlerinde, evlilik törenlerinde, asker 
uğurlamada, yeni ev kuranların evlerine 
yerleşmelerinde de mevlitler okutulursa 
da bu mevlitler ölüm sonrası ya da hacı 
mevlitleri gibi kapsamlı ve kalabalık ol-
maz.

Ölünün arkasından mevlit okut-
mak, Mengen’de toplumsal bir zorunlu-
luk haline gelmiştir. Mengen’de düğün 
yapmak nasıl en temel törenlerden biri 
ise, ölü arkasından mevlit okutmak da 
öylesine bir zorunluluk ve gereklilik ola-
rak kabul görür. Bu durum sadece ölüye 
duyulan saygı ile açıklanamaz sanırız. 
Bu geleneğin devam ettirilmesinde, geç-
mişteki Orta Asya Türk gelenek görenek 
ve inanışlarının devamı ve ölüm ritüeli-
nin 2 biçim değiştirmesi önemli etkenler-
den birisi olsa gerektir. 

Mengen ve köylerinde ölüm sonra-
sında okutulan mevlitler kalabalık bir 
grup için hazırlanır. Bunun için özel aşçı-
lar tutulur. Yemek olarak, çorba (toygar-
lı, keşkek ya da mercimek), et kavurma 
(tas kebabı ya da etli patates), sebze ye-
meği (mevsimine göre taze fasulye, pat-
lıcan ya da kurutulmuş bamya), pilav, 
börek, salata, hoşaf, helva ya da lokma 
hazırlanır. Mevlit öncesinde ön hazırlık 
olarak evlerde ekmek olarak somunlar 
hazırlanır. Yemeği ve servisi aşçı yapar, 
bulaşıkları kadınlar toplu olarak sıra ile 
yıkar. 
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2. Aşama Törenleri Yemekleri 
(Doğum, Nişan, Düğün, Ölü Yemek-
leri)

Aşama törenleri insanın doğumun-
dan ölümüne kadar önemli geçiş nok-
talarını kutlamak amacıyla verilen ye-
meklerdir (Örnek 1977). Türkler bilinen 
en eski devirlerden beri doğum ve ölüm 
arasındaki geçişleri zengin bir kültür 
içerisinde kutlamışlar, yemekler hazır-
layarak ziyafetler vermişlerdir. Mengen 
ve köylerinde bu tören yemekleri ağırlık-
lı bir yer tutar. Aşama törenleri yemek-
lerinin en önemli özelliği ziyafet sofrası 
şeklinde hazırlanarak sunulmuş olma-
sından kaynaklanmaktadır. O nedenle 
kişinin maddi durumu ne olursa olsun 
bu törenler ve yemekler bir standart tut-
turularak yapılmak zorundadır. Yükü ve 
maliyeti kişiye her neye mal olursa olsun 
gelenek devam eder.

Mengen’de aşama törenleri arasın-
da en sade olarak kutlanılan törenler, 
doğum törenleridir. Doğum, yaşamın 
bir gerçekliği olarak kabul edilir. Do-
ğum sonrasında, kimi bölgelerde olduğu 
gibi “Beşik düğünleri” ya da büyük şen-
likler ve kutlamalar yapılmaz. Kişinin 
hali vakti yerinde ise, doğum iş vakti 
yoğunluğunda olmamışsa ya da benzeri 
sebepler yoksa zaman içerisinde yemekli 
bir mevlit okutulur. Aksi halde sade bir 
törenle doğum kutlaması yapılır. Do-
ğumun yapıldığı haber alınınca, loğusa 
kadın ve çocuk ziyaret edilir. Ziyarete 
gelirken, loğusa kadının güçlenmesi ve 
sütünün bol olması için özellikle süt, 
sütlü çorba, şerbet, lokum ya da yumur-
ta hediye olarak getirilir. 

Doğum dışındaki aşama törenleri 
yemekleri, büyük bir kalabalık için ha-
zırlanılır. Çünkü düğünler ve ölümler 
birkaç köyün katılımıyla gerçekleşir. Ni-
şan, düğün ve ölüm sonrasında yapılan 
yemekler, toplumsal düzenin devamını 

sağlar, kişiler arası iletişimi güçlendirir, 
ayrıca kişilerin itibar ve nüfuzunu gös-
termeleri için bir vesiledir. Dolayısıyla 
geniş katılımlar olacağı düşünülerek ha-
zırlıklar yapılır. O nedenle bu yemekler 
için, aşçılar tutulur, yemekleri onlar ha-
zırlar. Düğün ya da ölü sahibinin imkân-
ları çerçevesinde yemeklerin çeşidinde 
ve miktarında bir artış görülebilir. Ama 
her ne olursa olsun belirli bir standart 
vardır, o yemek çeşidi ve miktarı mut-
laka yerine getirilir. Kişilerin beklenti 
düzeyi aşağı çekilemez. Nişan ve düğün-
lerde kimi zaman itibarlı / yabancı misa-
firler gelir. Bu durumda onlar için özel 
sofralar kurulur ve hazırlanan yemek 
çeşidinde bir değişiklik yapılır. Aşağıda 
bu değişiklikler üzerinde durulacaktır. 

Mengen halk mutfağında, genel 
anlamda, nişan için de, düğün ve ölü ye-
mekleri için de değişmez bir menü var-
dır. Çorba (toygarlı, keşkek ya da merci-
mek), et kavurma (tas kebabı ya da etli 
patates), sebze yemeği (mevsimine göre 
taze fasulye, patlıcan ya da kurutulmuş 
bamya), pilav (sade tereyağlı, şehriyeli 
ya da iç pilav), börek, salata, hoşaf, tat-
lı (nişan ve düğün için baklava, ölü için 
helva ya da lokma).

Kız isteme ile düğün hazırlıkları 
başlatılmış olur. Kız istemek için kız evi-
ne misafir gidilirken mutlaka gözleme 
(ya da ekmek) ile helva (kara helva ya 
da nişasta helvası) yapılarak beraberin-
de götürülür. Ekmek götürmek bolluk 
bereket anlamındadır. Helva ağız tadı. 
Kız evi, gelen misafiri mutlaka yemek 
vererek ağırlar. Misafiri en iyi biçimde 
ağırlamak genel terbiyedendir. Kız o ai-
leye verilsin ya da verilmesin (evlilik ku-
rumu onaylansın ya da onaylanmasın) 
mutlaka misafirin önüne sofra kurulur. 
Kız tarafının evliliği onaylayıp onayla-
mayacağı, erkek evinden gelen bohçanın 
açılması ya da açılmaması (iade edilip 
edilmemesi) ile belli olur. 
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Nişan ve düğün yemekleri, aile-
ler için oldukça önemlidir. Nişan ya da 
düğün günü önceden belli olduğundan 
hazırlıklara zamanı gelmeden başlanır. 
Hayvancılık yapıldığından süt, tereyağı 
ve peynir özellikle bu gün için stok halin-
de önceden hazırlanır. Düğün için evde 
yetiştirilen büyük baş hayvan o gün için 
kesilerek et ihtiyacı karşılanır. Diğer ye-
mek malzemeleri genellikle büyük şehir-
lerden toplu olarak alınarak getirtilir. 
Merkezler düğün sahibinin maddi du-
rumu ve olanakları ölçüsünde, Mengen, 
Bolu, Gerede ve özellikle Ankara’dır.

Mengen’in köylerinde yapılan ni-
şanlarda ve düğünlerde geçmiş dönem-
lerde davetiye yazma ve dağıtma ge-
leneği yoktu. Onun yerine camilerde, 
pazar yerlerinde ya da toplu bulunulan 
davetlerde erkek evi köylülerine düğün 
daveti yaparlardı. Arkasından, düğün-
den birkaç gün önce erkek evi, çarşıdan 
pazar ekmeği denilen ekmekleri satın 
alır -bu ekmekler davet edilecek hane 
adedincedir-. Bunun yanı sıra kilolarca 
tahin ya da yaz helvası satın alınarak 
küçük parçalara ayrılır. İmece usulüyle, 
helvalar, ekmek3 içine yerleştirilerek bir 
helva ekmek hazırlanır. Bu ekmekler, 
her haneye bir ekmek ve helva gelecek 
şekilde taksim edildikten sonra evlere 
dağıtılır, böylece düğüne davet yapılmış 
olur. Buna “ekmek okuma” adı verilir. 

Evlilik için ailelerden onay çıktık-
tan sonra kız evinde şerbet içilir. Arka-
sından nişan merasimi yapılır. Nişan kız 
evinde yapılır ama masraf erkek evi ta-
rafından karşılanır. Yukarıda sözü edi-
len yemekler hazırlanır. 

Köy düğünleri üç gün devam eder. 
Perşembe akşamından başlar Pazar 
günü sona erer. Düğünler, kalabalık 
olur, farklı mekânlarda ve zamanlarda 
kutlamaları içerir. O nedenle yemekler-
de bir çeşitlilik göze çarpar. Misafirler üç 
gün boyunca yemekli olarak ağırlanır. 

1. Darabul gecesi (oda şenliği) ye-
mekleri

2. Düğün yemekleri
3. Duvak yemekleri
Darabul gecesi düğünden bir gün 

önceki erkekler arasında yapılan gece 
eğlenceleri anlamındadır. Kadınlar kına 
evine kına yakmaya gittiklerinde erkek-
ler (hem kız evinin hem erkek evinin) 
damadın evinde sabaha kadar sürecek 
eğlencelere başlarlar. Bu eğlenceler içki-
li ve müziklidir. 

Darabul gecesi yemekleri genellik-
le erkekler için hazırlanır. Onlara içkili 
bir sofra kurmak adettendir. Rakı dü-
ğün günleri dışında pek tüketilmezken 
özellikle düğünden bir gün önce gece eğ-
lenceleri sırasında özellikle aranır. Çün-
kü rakı, Türklerin millî içkisidir. Su ve 
buzla karıştırılarak, opak rengi bir be-
yazlığa ulaştıktan sonra içki, kıvamını 
bulmuş demektir. “Arslan sütü”ne ben-
zetilen rakı, aynı zamanda düğün öncesi 
“erkek”liğin bir sembolü olarak karşımı-
za çıkmaktadır. Rakı dışında genellikle 
içki tüketilmez. Şarap, bira vb içkilerin 
içme alışkanlığı pek bulunmamaktadır. 
Yalnız kimi durumlarda, ev sahibi zen-
gin ise ve misafirleri arasında kimi iti-
barlı misafirler varsa onlara viski ikra-
mının yapıldığı da olmaktadır. 

Rakı sofrası gün batımında kuru-
lur ve sabahın erken saatlerine kadar 
devam eder. Rakı, yavaş yavaş eğlence 
müddetince tüketilir. Gece uzundur. Oy-
nanan oyunlar, danslar eğlenip gülme-
ler rakının etkisiyle artar. Tek başına 
içilebilen bir içki olmadığından rakının 
yanında mutlaka meze hazırlanmalıdır. 
Düğünlerde evin maddi durumuna para-
lel olarak meze miktarı ve çeşitliliği ar-
tar. Düğünlerde özel mezeler hazırlanır. 
Bu mezeler, çoğunlukla aşçılar tarafın-
dan yapılmaktadır. Dolayısıyla profesyo-
nel olarak hazırlanmış bir menü ile karşı 



Millî Folklor, 2010, Y›l 22, Say› 86

134	 http://www.millifolklor.com

karşıya gelinir. Rakı ile erkeklere ikram 
edilen yemek ve meze çeşitleri şöyledir: 
Et yemeklerinden tavuk, arnavut ciğeri 
(ya da ciğer kavurma) ve ızgara (karışık). 
Mutlaka pilav, tepsi böreği olur. Börek 
genellikle peynir ile yapılır. Salata, piyaz 
ve peynir ikram edilir. Kızartma yapılır 
(patates, kabak ve patlıcan). Mevsimine 
göre kavun ya da karpuz bulunur. 

Düğün günü yemekleri kadınlar ve 
erkekler için aynıdır. Kadın ve erkeklere 
ayrı ayrı sofralar kurulur. Düğün günü, 
erkekler de kadınlar gibi aşçıların hazır-
ladığı düğün yemeğini yerler. Bu günde 
alkol alınmaz. Genel anlamda herkes 
aynı yemeği yer.

Duvak günü düğünden bir sonraki 
gün anlamındadır. Gelin yeni evine gel-
miştir. Erkek evi bu kez kız tarafını da-
vet eder. Yeni gelinin evinde, kadınların 
katılımıyla, müzikli eğlenceler yapılır. 
Duvak yemekleri sadece kadınlar için 
hazırlanır. Bu yemeklere erkekler ka-
tılmazlar. Eğlenceler öğle vakti başlayıp 
akşama dek sürer. Bu nedenle gelen mi-
safirlere bir öğle yemeği ikramı olur. Bu 
gün yapılan ve ikram edilen yemekler 
de, düğün yemeği gibidir. 

Düğünler, halk için özellikle bekle-
nilen bir zamandır. Eğlence, şenlik, bir 
araya toplanma, arkadaşlık kardeşlik 
duygusu, tanışma ve çevreyi zenginleş-
tirme, yemek yeme … dolayısıyla birbi-
rinden bağımsız birçok unsur bir arada 
yaşanmış olur. Mengen de bu duygulara 
yaraşır biçimde, düğünlerde ziyafet sof-
raları hazırlanır. Bu sofraların hazır-
lanmasında profesyonel bir ön hazırlık 
mutlaka bulunur. 

Bu başlık altına alacağımız son tö-
ren, yemekleri cenaze (ölüm) yemekleri-
dir. Toplu olarak yenilen bu yemeklerde 
sükûnet hâkimdir. Ölüm beklenilmeyen 
bir zamanda gelir. O nedenle ev sahibi, 
cenaze yemekleri hazırlanırken köy hal-

kı tarafından korunur ve kollanır. Örne-
ğin düğünlerde özel olarak aşçılar tutu-
lurken, burada gönüllülük ilkesi esastır. 
Ölü yakınlarından ya da komşulardan 
birisi aşçı olarak yemekleri hazırlar. 
Genellikle köylerde mescitlerde birer 
mutfak ve yemekhane bulunmaktadır. 
Yemekler burada pişirilir ve sıra ile yine 
burada yenilir. Yemekleri erkek aşçılar 
hazırlar, bulaşıkları kadınlar yıkar. Ka-
dın ve erkekler yemekleri ayrı ayrı yer-
ler. Birlikte sofraya oturulmaz. Cenaze 
yemeklerini önce erkekler yer. Çünkü 
onlar defin işi için mezarlığa gidecektir. 
Sonra kadınlar yemek yerler. Yemek 
yemek için köy meydanındaki mescide 
gelemeyecek kadar hasta, ihtiyar ve acılı 
olanlar için yemekler tencerelerle evlere 
gönderilir. Cenaze günü dışında ölünün 
yedinci, kırkıncı ya da elli ikinci günü, 
ölenin ruhu için yine ölü evinde yemek 
verilir, dua edilir, Yasin okutulur. Bu 
günlerde özellikle helva kavrulur. 

3. Kutlama/Uğurlama/Karşıla-
ma Törenleri Yemekleri

Kutlama, uğurlama ve karşılama 
törenleri arasında en dikkati çekenler 
asker uğurlama ve karşılama ile hacı 
uğurlama ve karşılama törenleridir. Biri 
devlet, millet ve vatanın bütünlüğü, di-
ğeri din için yapılan bu yolculuklar ve 
kısa süreli ayrılıklar, Mengen halkının 
özel olarak değer verdiği iki toplumsal 
olaydır. Vatanın birliği ve din duygusu, 
yöre halkının temel erdemleri arasında 
kalır ve aile terbiyesi içinde çocuğa ilk 
öğretilen değerlerdir. 

Asker uğurlama ve karşılama ye-
mekleri daha mütevazı hazırlanır. Asker 
olacak kişi veda etmek için tek tek evleri 
dolaşır. Ona ikram olarak yağda yumur-
ta, höşmerim, yoğurt ve börek yapılarak 
yedirilir. Harçlık verilir. Para verileme-
yecekse çorap, iç çamaşırı ve mendil he-
diye edilir. 
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Hacı karşılama ve uğurlama mev-
lit ile birlikte gerçekleşir. Yemeği hacca 
giden kişi verir. Et kavurma ya da etli 
patates, pilav ve börek ile salata ve ho-
şaf, bu sofraların vazgeçilmezleri ara-
sındadır. Tatlı olarak baklava yapılır ya 
da helva dağıtılır. Ev sahibi sofrayı bu 
temel yiyecekler dışında isterse diğer ye-
mek çeşitleri ile zenginleştirebilir. 

Mengen’in kimi köylerinde kışın 
erkekler arasında “Ferfene”4 adı verilen 
kış eğlenceleri yapılmaktadır. Bu top-
lantılara kadınlar katılmaz. Ferfene kı-
şın çeşitli sıklıklarla yapılabilir. Yemek-
li toplantılar arasında yer alır. Köyün 
delikanlıları haftada bir toplanabilir. 
Ya da yılda bir kez şehir dışından gelen 
köylülerin katılımıyla eğlenceler yapılır. 
Yemek masrafı çeşitli biçimlerde karşı-
lanır. Masraf ya ev sahibine ya da köyün 
delikanlılarına aittir. Ya da kişiler, evde 
yemek yaptırarak beraberlerinde getirir-
ler. Bir gece önce toplanan gençler hangi 
yemeği istiyorlarsa bir kâğıda yazarak 
ortaya atarlar. Çekilen kurada yemek-
ler belirlenir. Herkes evinde o yemekleri 
yaptırarak geceye katılır. 

4. Mevsimlik Bayram ve Özel 
Gün Yemekleri (Yaylaya Gidiş ve 
Dönüş, Hasat Kaldırma Törenleri 
Yemekleri)

Mengen’de köy halkı mevsim geçiş-
lerinde, özel günlerde, hasat zamanında 
konu komşu bir araya gelerek toplu ola-
rak yemek yerler. Bu gelenek, Orta Asya 
Türk geleneğinin devamı olarak yörede, 
yakın geçmişe kadar yaşatılmıştır. Son 
dönemlerde biçim değiştirerek piknik 
kültürüne dönüşmüş, ama köy halkı bir-
likte yemek yemek geleneğini, bu yeni 
kültürlenme ortamında devam ettirmiş-
tir. Günümüzde, köy dernekleri tarafın-
dan yapılan toplu eğlenceler ve piknik-
ler, birlik ve beraberliği sağlamakta, 
değişen yaşam koşulları karşısında yeni 
bir uyum sürecini başlatmaktadır.

Eski Türk geleneğinde mevsimlik 
bayram ve özel gün yemekleri Mengen’de 
yaşanılanlardan çok daha fazla çeşitlilik 
gösterir. Kimi törenler Mengen köylerin-
de büyük yemek şölenlerine dönüşme-
den daha sınırlı bir kapsam içerisinde 
kutlanmaktadır. Hıdrellez bu törenlerin 
başında gelir. Genç kızlar ve dileği olan-
lar, hıdrellezden hemen önceki akşam 
namazından sonra gül ağacına bir çaput 
bağlayarak dileklerini dilerler. Yaşlı ka-
dınlar sütü kaynatarak üstünü kapatır-
lar. Geceleyin Hızır ve İlyas’ın gelerek 
sütü mayalayacağına inanırlar. İçe ka-
panan bu toplum, dileklerini dilerken 
de kapalılıktan yana bir tavır sergilerler 
ve eğlencelerin boyutunu dar tutarlar. 
Hıdrellez daha çok çocuklar arasında, 
eğlencelerin yaşandığı bir ritüel olarak 
kalmıştır. Benzer bir durum nevruz kut-
lamaları için geçerlidir. Baharın gelişi 
ve bahar bayramı, tüm Türk âleminde 
coşkuyla kutlanırken, Mengen yöresi ne-
redeyse bu bayramı unutmuştur. Bunun 
nedenleri bilinmemekle birlikte, böl-
genin ormanlık alan içerisinde olması, 
rakımın fazlalığı, baharın gelişinin Men-
gen ve civarında hemen hemen nevruz-
dan bir ay daha sonraya gelmesi bunun 
sebeplerinden birisi olabilir.

Köylüler geçmiş dönemlerde, tarım-
cılık yanında hayvancılık ile uğraştıkla-
rından yayla kültürü onlar için çok önem-
lidir. Mayıs ayı sonu haziran ayı başı 
yaylaya çıkılır. İşte asıl bahar, Mengen 
ve civarında bu dönemde yaşanır. Köy-
lerden yaylaya çıkmak, yorucu ve zah-
metli bir iştir. Sabahın ilk ışıklarından 
itibaren, yaklaşık tüm gün sürer. Yolcu-
luk toplu olarak gerçekleştirilir. Bir köy 
halkı, aynı gün ve saatte, kendisine ait 
olan yaylaya5 hareket eder. Hayvanlar 
ve eşyaların taşınması zordur. Küçük ço-
cuklar da bu göçe iştirak ederler. Kafile 
zaman zaman mola verir. Geride kalan-
lar beklenilir. Hayvanlar dinlendirilir. 
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Küçüklere yorgunluklarını unutturmak, 
birlikte olmanın tadını çıkartmak için 
eğlenilir. Öğlen yemeği toplu olarak bir 
çeşme başında yenilir. Herkes yanında 
ne getirmişse ortaya koyar. Birbiri ile 
paylaşır. Gülünür eğlenilir. Bu yemeğin 
en önemli tarafı birlikte yemek yenilip 
içilmesidir. Bununla birlikte, evlerde 
yufka açılarak Mengen peyniri ile ha-
zırlanmış börekler, yayla yemeğinin en 
makbul yiyeceği sayılır. Böreğin yağlı ol-
ması, iyi kızartılıp hazırlanması, başarı-
lı bir yemek ortaya konulması anlamına 
gelmektedir. Höşmerim yapılır. Zeytin-
yağlı yaprak dolması sarılır. 

Yayladan dönüş, ağustos sonu, ey-
lül ayı başlarındadır. Aynı şenlik burada 
da yaşanır. Yalnız dönüşte, hayvanlar 
çoğalmış ve iyi beslenmiştir. Bu neden-
le dönüşte, yukarıdaki yemeklere ilave 
olarak içli pilav hazırlanır. Kuzu kesilir. 
Sacda gözlemeler açılır ve yemekte kuzu 
ile birlikte yenilir. 

Toplu olarak yenilen yemekler ara-
sında, hasat sonu eğlenceleri önemli bir 
yer tutar. Harman sonu uzun uğraşlarla 
buğdayın (ekinin) sap ve samanından 
ayrılarak evlere girmesi bolluk ve bere-
keti de simgelemektedir. Köylerde hasat 
işine birlikte başlanılır ve bitimi de he-
men aynı zamanlara denk düşmektedir. 
Zaten işi geri kalan aile varsa, işini yo-
luna koymuş komşular o aileye yardımcı 
olurlar. Köydeki her iş gibi, hasat işinin 
de bir zamanı vardır. İklim koşulları, ki-
şinin bu zaman dışında davranış biçimi 
geliştirmesine izin vermez. O nedenle 
hasat mevsimi, henüz iş bitmişken özel-
likle harmanları yakın olan komşular ve 
civardaki ev halkı bir araya gelinir.

Harman yerinde, her evden geti-
rilen yemekler bir araya toplanarak 
birlikte yemek yenilir. Yemekler özel 
olarak bir hazırlık gerektirmez. Zaten 
uzun süren hasat (güz işi) zor, yorucu ve 
zahmetlidir. Ciddi bir fiziksel güç ister. 

Uykusuz günler geçmiştir. Zamanla ya-
rışılmıştır. O nedenle yemek için ziyafet 
sofralarında olduğu gibi ön hazırlıklar 
yapılamaz. Amaç ağız tadı ile üstesinden 
gelinen işin tadını çıkartmaktır. Evde 
hazır olanlar elden geldiğince bol tutu-
larak harmana getirilir. Harman sonu 
yemeklerinin olmazsa olmazı helvadır. 
Mutlaka toplu olarak bir helva hazırla-
narak yenilir. Bunun ağız tadı anlamı 
vardır, uzun ve yorucu geçen güz sonu 
kaybolan enerjinin yerine gelmesi anla-
mı vardır. Helva yöre halkı için önemli 
bir yiyecektir. 

Yine hasat mevsimi yaşanan gü-
zelliklerden birisi elma armut toplama 
şenliğidir. Elma ve armut toplayan kişi, 
ağaçtan meyvelerini indirdiğinde oradan 
geçenlere, göz hakkı olarak bir kalbur 
meyve verir. Ceviz biraz daha geç olgun-
laşır. Bu da toplanırken mutlaka payla-
şılır. 

Yine toplu yemekler için şenliğe 
dönüştürülen olaylar arasında bostan 
toplama, pekmez yapımı, ekin yıkama, 
değirmene gitme, bulgur ve nişasta çı-
karma, koyun keçi kırımı, yün yıkama, 
sepet örme, süpürge (çalı süpürgesi) yap-
ma sayılabilir. 

Uzun kış gecelerinde evlerde top-
lanılır. Bu toplantılar, genellikle yemek 
sonrası olur. O nedenle misafir gidilen 
evde yemek ikram edilmez. Ancak, ev 
sahibi misafirini boş da göndermez. Ha-
sat sonu topladığı ve kış için hazırladığı 
meyveleri6, cevizleri ikram eder. Mısır 
patlatılır. Kabak çekirdeği kavrulur. Za-
man zaman da kavut7 yapılır. Özelikle 
yaşlılar ya da önemli misafirler için süt-
lü ve şekerli kahve pişirilir. Sütlü kahve 
yapmak, misafirin değerli birisi olduğu, 
ona özel bir saygı gösterildiği anlamına 
gelmektedir. Pekmezli yoğurt, kabak ve 
armut pişmesi8 ikram edilen yiyecekler 
arasındadır. Çay ve onun yanında kek, 
kurabiye yapımı çok sonraları kültürü-
müze girmiştir. 
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Toplu olarak yenilen yemeklerde 
eğer tören yemekleri değilse, özel ha-
zırlıklar, büyük davetler beklenmemeli-
dir. Köy ortamında, eldeki malzemenin 
değerlendirilmesi esası vardır. Yemek 
burada, birlikte yaşamanın getirdiği 
uyum ve düzeni temsil etmektedir. Ör-
neğin değirmene un öğütmek için toplu 
olarak giden köylüler, sırayla birbirleri-
ni beklerler. Herkesin unu öğütülmeden 
köye hareket edilmez. Bu iş bazen birkaç 
günü bulabilir. Bu durumda kişiler ye-
mek ihtiyaçlarını karşılamak için yeni 
yollar bulmuşlardır. Örneğin öğütülen 
unlardan herkesten bir parça alınarak 
su ile yoğrulur ve ateşte pişirilir. Ekmek 
(kömeç) haline getirilerek yenilir. Toplu 
halde yenilen bu yemek bolluk ve bere-
keti simgelemektedir. Benzer durum di-
ğer yemek toplantıları için de geçerlidir. 

5. İş / Yol Yemekleri (Azıkları)
İş / yol yemekleri (azıkları) genellik-

le öğlen yemeği olarak hazırlanır. Çün-
kü çalışan ya da yola giden kişi sabah 
erkenden kahvaltısını yaptıktan sonra 
işine / yola gider. Akşam hava kararmak 
üzereyken yeniden evine ya da misafir 
olarak kalacağı eve geri döner. 

Genellikle bölgede iş üç kolda ger-
çekleşir. Birinci iş kolu, tarla, harman, 
bahçe ya da bostandır. İkinci iş kolu or-
mandır. Ormanda, odun kesilir, ihtiyaç 
için odun hazırlanır (tahta, avla9, kapı 
pencere vb.), kaşık, balta sapı yapılır. 
Kimi durumda da “makta” adı verilen 
iş vardır. Makta, devlet için ormanda 
belirli bir alanda izin dahilinde kereste 
hazırlama işidir. Üçüncü iş kolu hay-
vancılıkla ilgilidir. Tarlaların ekildiği, 
henüz yaylaya çıkılmadığı dönemlerde, 
büyük baş hayvanlar (kendileri ve yav-
ruları ayrı annelerinden bağımsız) insan 
gözetiminde otlu alanlara yayılırlar. Sa-
bahtan akşama dek süren bu faaliyet, 
kimi zaman birey olarak (her evden bir 

kişi kendi hayvanını yayar) kimi zaman 
da “keşik”10 denilen sıra ile yapılır. 

Tüm bu işler yapılırken kimi zaman 
ev ve çalışılan mekânın uzak olması, 
kimi zaman da işin ivedilikle yapılması 
gereği nedeniyle öğlen yemeği için eve 
gelinemez. Oysa Mengen halk mutfağın-
da sabahları kuvvetli yemek yenilse de 
ana öğün öğle yemeğidir. Akşam yemek-
leri genellikle sabah ve öğlen yemekleri-
ne nazaran daha hafiftir. Bu nedenle de 
öğlen yemeği çok önemlidir. 

 İş azıkları için özel bir hazırlık ya-
pılmaz. Donanım kurulmaz. Genellik-
le evde hazırlanan yemeklerden birer 
parça (fasulye, patetes yemeği, pilav vb 
gibi.) özel kapaklı taslara konulur, çalı-
şan kişinin yanına verilir. Ya da bu tarz 
bir yiyecek yoksa ekmek yanına kuru yi-
yecekler katık niyetine eklenir. Örneğin 
incir, ceviz, peynir, haşlanmış yumurta 
ya da haşlanmış patates gibi. Dolma 
sarılmışsa, börek yapılmışsa mutlaka 
verilir. Bir bohçanın içine yukarıdaki 
yemekler hazırlandıktan sonra, evde ya-
pılmış ekmek, bazlamaç, kömeç, somun 
konur. Sular ibriklerde gider. Mutlaka 
su konulur. Su, yolda çeşmelerden sü-
rekli tazelenir. Çeşit vermek amacıyla, 
salata yapılmaz onun yerine, domates, 
salatalık, biber ya da soğan bütün şek-
linde hazırlanarak sarılır.

Yemek yemek için mola verildiğin-
de, gölgelik bir yer seçilir. Genellikle de 
çeşme ya da pınar başında durulur. Ye-
mek burada yenilir. 

Yol yemekleri, misafir olmak için 
yaya olarak köyden köye misafir olarak 
gidişte (genellikle gelinlerin baba evi 
ziyaretlerinde), yaylaya iniş ve çıkışta, 
türbe adak yeri ziyaretlerinde, hastalık 
halinde hayvanı baytara (veterinere) 
götürüp getirirken, nal çakmaya (nalla-
maya) götürürken, … yol uzunsa ve mola 
verilecekse hazırlanır ve yanına yedek 
olarak alınır. Tıpkı iş için hazırlanan ye-
mekler gibidir. 
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Sonuç
Mengen’e gelerek burayı yurt edi-

nen Oğuz boyları, yerleşik hayata geç-
melerinden itibaren aynı dil, aynı din 
ve aynı kaderi paylaşmışlardır. Yörede 
meslek birliği ve yakınlığı vardır. Ge-
nellikle aşçılar, orman işçileri ve orma-
nın yan ürünleri ile ilgilenenler olduğu 
gibi. Halk, köy içi sosyal düzenin ku-
rulması, sağlanması ve korunmasında, 
özel günlerde çeşitli toplantı ve törenler 
düzenlerlerken, bunları yemek kültü-
rü ile desteklemişlerdir. Yemek yemek, 
kültürün, geleneğin ve göreneğin aktarı-
mında, toplumsal düzenin sağlanmasın-
da, bireylerin eğitilmesi ve yetişkinliğe 
hazırlanmasında, sosyal otokontrolün 
sağlanmasında bir aracı durumundadır. 
Öyle ki, yemek sırasında sofra etrafında 
oturmak, sosyal bir aktivite olduğu ka-
dar, toplum düzeni içerisindeki davranış 
kalıplarının öğrenilmesinde / öğretilme-
sinde yaşayarak eğitim alınmasını sağ-
lamaktadır. Büyüğün küçüğe, küçüğün 
büyüğe saygısı, misafir ağırlama, ahlâki 
değerler, yemek yeme kültürü, beslen-
me, yöredeki yaşama biçimi bu kültürün 
kimi göstergeleridir. 

Özel gün yemekleri ile yemek kül-
türü, Mengen’in coğrafî, toplumsal, eko-
nomik, dinî .. hayatına dair kimi göster-
geleri barındırmaktadır. Yenilen yemek 
çeşitleri, Batı Karadeniz ikliminin halk 
mutfağını etkilemiş olduğunu göster-
mektedir. Bununla birlikte halk mutfa-
ğında var olan yemeklerin özel gün ye-
meklerinden başka olduğu burada dile 
getirilmelidir. Bu tören ve özel gün ye-
meklerinin elden geldiğince bir ziyafete 
dönüştürüldüğü anlamına gelmektedir. 

Özel gün yemekleri toplumun genel 
beğeni ve değerlerinin olduğunu gösterir. 
İftar ve bayram yemekleri hariç yemek-
lerin aşçılar tarafından özenle hazırlan-
ması malzemenin büyük şehirlerden top-
lu olarak getirtilmesi dikkat çeker. Bu 

aynı zamanda ciddi ekonomik bir külfet 
de demektir. Yemek sofraları, nüfuz ve 
iktidar sahibi olmanın da bir göstergesi-
dir. Refah düzeyi biraz daha yüksek ki-
şiler, verdikleri yemeklerde standartlar 
dışında, yemek çeşidini arttırmakta, aş-
çının daha yetenekli ve başarılı olanını 
tutarak lezzette fark yaratmaktadır. 

Tarihî değerler olarak konuya 
yaklaştığımızda, Mengen halkı Orta 
Asya’dan gelen Türk kültürünü daha çok 
aşama törenleri (doğum, nişan, düğün ve 
ölüm) ile mevsimlik bayram ve özel gün 
yemeklerinde (yaylaya gidiş ve dönüş, 
hasat kaldırma törenleri yemekleri) ya-
şatmaktadır. Gök Tanrı inancından İs-
lâmiyete geçen halk, bu dini gönülden 
benimsemiş ve yaşam kültürü içerisine 
katmıştır. Bu sentezin en güzel örneği 
de dinî bayram ve özel gün yemeklerinin 
(bayram, iftar, sahur, kandil, mevlit ye-
mekleri) yörede çok canlı bir şekilde hâlâ 
devam etmesidir. Özel gün yemeklerinin 
böylesine gösterişli olması, katılanların 
çoğunluğu, köy ve ilçe içi iletişim siste-
minin uyumunu ve güzelliğini göster-
mektedir. 

NOTLAR
1	 Bir anlamda Hz. Peygamberin bu gece fazla-

dan kıldığı namaza bir telmih vardır.
2	 Eski Türklerde önemli bir kişi öldüğünde ceset 

bir çadıra konur. Ölen kişinin yakın akrabala-
rı ve arkadaşları koyun ve at gibi hayvanlar-
dan kurban keserler. Çadırın etrafında atlarla 
yedi defa dönerler. Ölüyü gömmek için kutlu 
bir gün beklenir. Ölü gömüldükten sonra da 
kurbanlar kesilir. Bu kez mezarın etrafında 
yedi defa atlarla dönülür (Örnek 1979).

3	 Bu adet, göreceli olarak yıllar içinde değişime 
uğramıştır. Geçmiş yıllarda ekmek de helva 
da evde yapılmıştır. Kadınlar düğün evinde 
imece usulüyle ekmek ve helva hazırlamış-
lardır. Sonraki yıllarda hazır olarak alınmış 
şimdilerde tamamen ortadan kalkmıştır.

4	 Ferfene sözcüğü, Arapça Farsça “herkesin 
masraftan kendi hissesini vererek katıldı-
ğı, ortaklaşa yapılan ziyafet anlamına gelen 
‘harif-ane’” anlamına gelmektedir (Özdemir 
1997: 285).

5	 Her köyün yaylası başka başkadır. Kimi yay-
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lak alanları, suyun bolluğuna göre birkaç köy 
birleşerek ortaklaşa kullanırlar.

6	 Meyveler, özellikle elma, armut ve ayvalar 
toplandıktan sonra temizlenir. Sağlam olan-
lar ayrılır. Tavan arasına konularak kış için 
bekletilir. Tavan arası, bu meyveler için bir 
nevi buzhane görevi görür. Kış boyunca mey-
veler taze olarak kalır.

7	 Birer kase nohut, mısır ve kabak çekirdeği iyi-
ce kavrulur. Değirmende çekilir ya da bir şe-
kilde havanda ezilir. İçerisine toz şekeri ilave 
edilerek hazır hale getirilir.

8	 Bal kabağı, kara kabak şeker ile pişirilerek 
tatlı yapılır. Genellikle kış boyu evlerde bu-
lunur. Yörede, tarhana armudu diye bilinen 
armut, bir çeşit sert ve kokulu armuttur. O da 
çekirdekleri temizlendikten sonra kabukları 
ile birlikte bol şeker içerisinde pişirilir. Sevi-
len bir meyve tatlısıdır.

9	 Çit.
10	 Sıra, nöbet
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