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GİRİŞ

İnsanların gelişimini sağlayan, besin aramak için birlikte hareket etme yetisini 
kazandıran, uğruna insanların savaşmayı bile göze aldıkları temel fizyolojik bir 
ihtiyaç olan beslenme tarihsel bir süreç içerisinde incelendiğinde biyolojik ihti-
yacın yanı sıra kültürel, dinsel ve toplumsal kimliği ifade etmenin bir yolu olarak 
da kullanılmaya başlanmıştır (Sarıoğlan ve Yabacı, 2018; Ay ve Şahin, 2014:331; 
Sandıkçıoğlu, 2007:5). Genel olarak ifade etmek gerekirse yemekler, toplumsal iz-
leri ve toplumsal değişimleri izlemek ve anlamak için mükemmel bir araçtır. Her 
toplumun kendine ait yemekleri, yemek yeme alışkanlıkları, gelenekleri ve ağırla-
ma usulleri vardır (Saatçi, 2016: 2; Sarıoğlan ve İskenderoğlu, 2016).

Yiyecek sağlama, hazırlama ve tüketme eylemleri tarih öncesi çağlardan beri in-
sanoğlunun hayatının çok önemli bir bölümünü kapsamıştır (Samancı, 2013:27). 
İlkel topluluklarda insanlar, yaşamlarını sürdürebilmek için çevrelerinde bulunan 
tüketime uygun olan ya da olmayan besinlerle beslenmek zorunda kalmışlardır. 
Zamanla dini inançlar ve gözlemlere dayalı öğretilerle yenen yiyecekler içinde 
sağlığı doğrudan olumsuz etkileyenlerin yasaklanması, besin üretiminin çeşitlen-
mesi ve işleme teknolojisinin gelişmesiyle toplumlara özgü beslenme modelinde 
de değişmeler olmuştur (Baysal vd. 2005). Bir bölgede yetiştirilen ürünler ve bölge 
halkının kültürüyle bir araya getirilerek oluşturulan, o bölgede gelenek haline gel-
miş yemekler yöresel yemekler olarak tanımlanmaktadır. Her bölgenin kendine 
özgü olan bu yemekler özellikle düğün, bayram ve özel günlerde sofralarda daha 
çok yer almakta ve geçmişte yaşamış olduğu bir olaya dayandığından dolayı diğer 
yemeklerden üstün tutulmaktadır (Büyükşalvarcı, Şapçılar ve Yılmaz, 2016:166). 
Somut olmayan kültürel öğeler, somut kültürel öğelere kıyasla daha kolay tüketile-
bilen, yıpratılabilen olgulardır. Taşınması, ait olduğu kültürün yaşandığı yerlerin 
dışında da yaşaması, deneyimlenmesi, mümkün olması somut olmayan kültürel 
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