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Öz 

Beslenme, canlılar için vazgeçilmez olan eylemlerden biridir. Ġnsan ise 

ateĢi keĢfetmesiyle çeĢitli et, sebze ve meyveleri piĢirerek beslenme 

alıĢkanlığını kazanmıĢtır. Bu eylem; zamanla coğrafyalar ekseninde 

değiĢkenlik gösteren bir ritüel ya da tören hâline gelmiĢ; giderek sosyal ve 

kültürel kimliğin de simgesi olmuĢtur. ĠletiĢim ve kültürel etkileĢim Ģekli 

olan bu törenler, ailenin gücünün ve statüsünün göstergesi, siyasal güç vb. 

rolleri üstlenen; dostluk, paylaĢma, eğlence ve toplumsallaĢtırma aracı olma 

gibi iĢlevleri olan bir araĢtırma konusudur.  

ÇalıĢmada, Türk ailesindeki sofra ve sofra adabından hareketle Denizli 

yöresi ailesinin yemek yeme törenlerindeki sofra adabı kuralları tespit 

edilecektir. ÇalıĢmada, söz konusu sofrayla ilgili olan davranıĢ kalıplarının 

simge ya da sembollerle nasıl bir iletiĢim oluĢturduğu, ailenin sofradaki iç 

disiplinini nasıl sağladığı, kır yaĢantısındaki sofra adabı ile kent 

yaĢantısındaki sofra adabı arasındaki uygulama farklılıklarının neler olduğu 

tespite çalıĢılırken sofra adabının sosyokültürel iĢlevleri çeĢitli kaynaklardan 

ve saha araĢtırmasından elde edilen verilerden hareketle tartıĢılacaktır.  

Anahtar Sözcükler: Sofra adabı, yemek törenleri, Denizli, iletiĢim, 

sosyokültürel iĢlev. 

TABLE MANNERS OF THE TURKISH FAMILY, THE EXAMPLE 

OF DENĠZLĠ AND ITS FUNCTIONALITY 

Abstract 

Nutrition is one of the indispensable actions for living beings. Human 

beings have gained the habit of nutrition by cooking various meats, 

vegetables and fruits with the discovery of fire. This action; over time, 

became a ritual or ceremony that varied in geographical axis; increasingly 

became a symbol of social and cultural identity. These ceremonies, which are 

the form of communication and cultural interaction, are indicative of the 

strength and status of the family, the role of political power, etc.; are a 

research subject which has functions of friendship, sharing, entertainment 

and socialization.  

In the study, “table” and “table manners” in the Turkish family will be 

determined by the rules of “tableware” in the food-eating ceremonies of the 

Denizli region family. In the study, The socio-cultural functions of “table 

manners” will be discussed from various sources and from the data obtained 

from field research while trying to find out how the behaviour patterns 
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related to the “table” form a communication with symbols or symbolism, 

how the family provides the inner discipline of the table, what are the 

differences  between the “table manners” in the rural life and the “table 

manners” in the city life. 

Keywords: Table manners, eating ceremonies, Denizli, communication, 

socio cultural function. 

GiriĢ 

Sofra adabı ya da yeme içme kuralları, ilk insanlara kadar götürülebilir. Kutsal 

kitaplarda ilk insan olarak kabul gören Hz. Âdem, ilahi bir kurala ya da bir tür yeme içme 

adabına uymayan yasaklı elmayı koparıp yemiĢ ve insan olarak Tanrı‟ya karĢı ilk günahını da 

iĢlemiĢtir. 

Sofra, yalnızca fizyolojik gereksinimlerin karĢılandığı basit bir fiziksel ortam değil; aynı 

zamanda, aile üyelerini çevresinde bir araya getiren ve onların birbirleriyle çok boyutlu 

etkileĢimlere girmelerini sağlayan son derece kapsamlı bir toplumsal olgudur. Sofra; toplumsal 

yaĢamın içinde törenler, düğünler, eğlenceler, ölümler, festivaller gibi farklı toplumsal 

etkinliklerde çok farklı amaçlar için kurulur. Bu bağlamda sofra; gündelik yaĢamda kimi zaman 

yemek yenen, karın doyurulan bir lokanta; kimi zaman kültürel değerlerin ve normların 

öğrenildiği bir kültür merkezi; kimi zaman çeĢitli davranıĢ kalıplarının kazanıldığı bir eğitim 

kurumu; kimi zaman aile ile ilgili ciddi kararların alındığı bir toplantı salonu, kimi zaman güven 

duygusunun yaĢandığı psikolojik bir terapi merkezi, kimi zaman ise yemek öncesinde ve 

sonrasında dua edilen bir tapınak olma iĢlevini üstlenmektedir. 

Aynı zamanda sofra; içinde aile kurumunun da yer aldığı en genel anlamda sosyal, 

kültürel, siyasal, ekonomik ve sınıfsal özellikleriyle toplumsal yapıyı birebir yansıtan sosyolojik 

bir modeldir. Bu model, toplumsal yapının temel bileĢenleri olan aile, eğitim, din, siyaset, 

hukuk gibi temel toplumsal kurumlar ile bu kurumların içerisinde barındırdığı toplumsal 

iliĢkiler, toplumsal statüler, toplumsal roller, toplumsal değerler ve toplumsal normlar hakkında 

da son derece zengin bilgiler içermektedir.  

Sofra, sadece toplumun durağan yapısı hakkında bilgi vermekle kalmaz; aynı zamanda 

bu yapıda zaman içinde meydana gelen değiĢmeleri de canlı bir biçimde yansıtır. Belirli bir 

toplumda yeme içme alıĢkanlıkları ve sofra adabına iliĢkin davranıĢ kalıplarında zaman içinde 

görülen farklılaĢmalar, aslında toplumsal yapının diğer alanlarında meydana gelen toplumsal 

değiĢmelerin birebir izdüĢümüdür. Bu anlamda, belirli bir toplumda sofra ve sofra adabının 

zamana yayılı olarak gözlemlenmesi, o toplumun bütününün geçirdiği toplumsal ve kültürel 

değiĢimin yönünü ve niteliğini saptamak için son derece önemli kanıtlar ortaya koymaktadır. 
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Sofrada kullanılan kap kacak, bunların sofraya diziliĢi, yemeğin piĢiriliĢi, yemeğin türü, 

yemeğin sunuluĢ biçimi, yemeğin yeniliĢ Ģekli ve bu süreçte ortaya çıkan bireylerin tüm duyuĢ, 

düĢünüĢ ve davranıĢ kalıpları kültürle de yakından iliĢkilidir. Sofraya iliĢkin bu unsurlar, toplum 

içinde yüzlerce, belki de binlerce yıldan beri kuĢaktan kuĢağa aktarılmıĢ olan ve bu anlamıyla, 

toplumun âdeta kalıtım malzemesi olarak görülebilecek gelenek, görenek, örf ve âdetlerinin 

birer yansıması olarak ele alınabilir. Beraberinde sofra adabı da toplumun kültürü baĢta olmak 

üzere, toplum yapısı ve bu yapıda zamanla meydana gelen değiĢmeleri göstermekte ve 

beraberinde sofra konusunu incelenmeye değer karmaĢık bir sosyolojik olgu hâline 

getirmektedir. 

“Sofra” Sözcüğünün Etimolojik Ġncelemesi 

Sofra; Arapçada “yemek yenilen yer, sofra” anlamına gelen “süfre” sözcüğünden 

dilimize geçmiĢtir (Develioğlu, 1996, s. 968). Aynı kökten gelen “süfür” ise “misafire yolda 

yemesi için hazırlanan azık” anlamı taĢır. “Sofra” sözcüğünün karĢılığı olarak Arapçada “yemek 

sofrası, üstüne yemek konulan tepsi, sini” anlamına gelen “hân” (Develioğlu, 1996, s. 323) ve 

“üzerinde yemek bulunan sofra” anlamına gelen “mâide” sözcükleri de kullanılmaktadır 

(Develioğlu, 1996, s. 573).  

Türk dilinde ise sofra, “masa, sini vb. Ģeylerin yemek yeme üzere hazırlanmıĢ durumu”, 

“yemek yedirme ve yeme”, “birlikte yemek yiyenlerin tümü”, “genellikle tekerlek biçiminde 

üzerinde yemek yenebilen ayaklı hamur tahtası” gibi çeĢitli anlamlara gelmektedir (TDK, 2009, 

s. 1783). Bu sözcükle “sofranın altına serilen sergi” anlamında “sofra bezi”, yemek yeme yeri 

anlamında “sofra baĢı”, yemek sonrasında yapılan dua anlamında “sofra duası” gibi pek çok 

isim tamlaması da türetilmiĢtir (TDK, 2009, s. 1789)  

BektaĢi kültüründe “sufra”; simgesel olarak “bilgiyle, bilimle yıkanma yeri” anlamında 

“kulaktan beslenme mekânı” ya da “eğitim mekânı” ya da “derslik” anlamında kullanılmıĢtır. 

Bu anlamda “sofra olmak” deyimi “lokma yemeğe baĢlamak” anlamına gelir; “sofrayı açık 

tutmak” deyimi ise “el açıklığı ve yardımlaĢma” yı simgelemektedir (Korkmaz, 2010, s. 1085). 

“Sofra adabı” tamlamasında kullanılan “adab” sözcüğü ise “terbiye, utanma; usuller, 

kaideler” anlamları taĢıyan Arapça “edeb” sözcüğünden gelir. Bu sözcükten, “zamanın usulleri” 

anlamına gelen “adab-ı asr”, “toplumsal yaĢayıĢ bilgisi, usulleri” anlamına gelen “adab-ı 

muaĢeret”, “itaat usulleri” anlamına gelen “adab-ı mutâvaat”, “konuĢma kuralları” anlamına 

gelen “adab-ı münazara”, genel ahlak kuralları anlamına gelen “adab-ı umumiyye”, “yol, iz, 

yöntem, sıra saygı” anlamına gelen “adap ve erkân” tamlamaları türetilmiĢtir. Sofra adabı” 
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terimi ise; “sofrada izlenen kurallar, uyulması gereken yeme usulleri” anlamına gelmektedir 

(Develioğlu, 1996, s. 8). 

Türk dili de sofra ve sofra adabı ile ilgili kelime ve grupları bakımından son derece 

zengin bir dildir. Örneğin Türklerde “toy”, “yeme içme” demektir. Kırgız Türklerinde “toy-

soy”, “Ģenlik” anlamına geldiği gibi, “yeme-içme” anlamına da gelmektedir. “Toy cedir”, 

“Ģenlikte et ve çeĢitli yemekleri yedirme” demektir. Hanlar ile büyüklerin yemeklerine 

“aĢatma”, hanlar için kurulan ayaksız sofraya “iĢküm”, geceleyin habersiz gelenler için 

hazırlanan içki ziyafetine “kestem” adı verilmiĢtir. Yakın arkadaĢların kıĢın sırayla birbirlerine 

verdikleri ziyafete “suğdıç”, oyun eğlenceli ve yemekli gece toplantılarına “sürçük” denmiĢtir. 

“ġanbuy” ise, davetten sonra gidilen içki ziyafetini ifade etmek için kullanılmıĢtır (Ögel, 1988, 

s. 780-781) 

“Sofra” nın Kavramsal Çerçevesi 

Ġnsanoğlu doğayla ve diğer insanlarla olan iliĢkilerini göreli istikrara sahip bir toplumsal 

yapı içinde kurar ve geliĢtirir. En genel anlamda yapı, “bir düzenin ya da bir bütünün parçaları 

arasındaki bağlar ve karĢılıklı iliĢkiler” olarak tanımlanabilir (Ozankaya, 1984a, s. 31-32; 

Ozankaya, 1984b, s. 144). Nasıl ki bir bilgisayarda farklı iĢlevlere sahip çeĢitli unsurlar 

birbiriyle karĢılıklı bağlantı içinde bir bütün oluĢturuyorsa, toplum içinde yer alan farklı 

iĢlevlere sahip unsurlar da kendi aralarında göreli bir bütünlük meydana getirirler. Bu anlamda, 

toplumsal yapı, “toplumsal kurumlarla bunların karĢılıklı etkileĢiminden meydana gelen 

toplumsal değerler bütünü” olarak tanımlanabilir (Ġçli, 2011, s. 89; Bottomore, 1977, s. 119-

120; Kızılçelik & Erjem, 1994, s. 419-422; Tezcan, 1995, s. 65; Doğan, 2012, s. 111-113; Erkal, 

1995, s. 179). Bu anlamda, toplumsal yapı kavramından, “uzmanlaĢmıĢ ve karĢılıklı bağımlılık 

içine girmiĢ olan toplumsal kurumların düzenlenmesi” anlaĢılmalıdır (Tezcan, 1995, s. 65; Ġçli, 

2011, s. 89). 

Toplumsal yapı, aile, siyaset, din, hukuk, ekonomi gibi çeĢitli toplumsal kurumlardan 

meydana gelir. Gündelik dildeki kullanımından farklı olarak toplumsal kurum, “Bir toplumda 

bireylerin temel toplumsal ihtiyaçları karĢılamak için eĢgüdümlenmiĢ ve örgütlenmiĢ, göreli bir 

sürekliliği bulunan düĢünceler, davranıĢlar, değerler ve normlardan oluĢan bir örüntü.” olarak 

ele alınabilir (Tezcan, 1995, s. 109). Kurumlar toplumsal yapının ana gövdesini, baĢka bir 

deyiĢle omurgasını oluĢturur. Kurumların iĢleyiĢi ve toplumsal yaĢamda üstlendikleri yaĢamsal 

iĢlevler toplumsal yapının ayakta kalabilmesi için gerekli ve zorunludur. Her kurumun sahip 

olduğu temel amaç doğrultusunda kendisinden doğrudan yerine getirmesi beklenen, öngörülen 

ve genel olarak kabul edilen “açık iĢlevleri” ve kendisinden doğrudan yerine getirmesi 

beklenmeyen, herkes tarafından kolaylıkla görülemeyen; fakat kurumsal organlarda sürüp giden 
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davranıĢ kalıplarının bir kısmından sorumlu “örtük iĢlevleri” bulunmaktadır (Ozankaya, 1984, s. 

142-143; Zencirkıran, 2015, s. 50; Ġçli, 2011, s. 79). Örneğin, toplumun kültürel değerlerinin 

yeni kuĢaklara kazandırılması ya da bireylerin belirli bir meslek edinmesinin sağlanması eğitim 

kurumunun “açık iĢlevi”; arkadaĢlık, dostluk iliĢkileri kurarak boĢ zamanlarını 

değerlendirmelerinin sağlanması ise “örtük iĢlevi” olarak düĢünülebilir. Bununla birlikte 

toplumun kültürel yapısına bağlı olarak her toplumda belirli bir kurum diğerlerinden daha 

önemli görülebilir. Belirli bir toplumda en fazla önem verilen kuruma “eksen kurum” denir. 

(Tezcan, 1995, s. 116). Örneğin, Roma kültüründe siyaset kurumu; Hint kültüründe din kurumu; 

Amerikan kültüründe ise ekonomi kurumu diğer kurumlardan daha fazla öne çıkarak eksen 

kurum hâline gelmiĢtir. Türk kültüründe ise eksen kurum kuĢkusuz ki “aile kurumu” dur. 

Antropolojik anlamıyla, “Ġnsan ailesi kadın, kadının bakmakla yükümlü olduğu 

çocuklar ve evlilik ya da kan bağı yoluyla üye olan yetiĢkin bir erkekten meydana gelen bir 

gruptur” Ģeklinde tanımlanabilir (Haviland, 2002, s. 289). Sosyolojik anlamıyla toplumsal bir 

kurum olarak aile, “Biyolojik iliĢkiler sonucu insan türünün sürekliliğini sağlayan, 

toplumsallaĢma sürecinin ilk ortaya çıktığı, karĢılıklı iliĢkilerin belirli kurallara bağlandığı, o 

güne dek toplumda oluĢturulmuĢ maddi ve manevi zenginlikleri kuĢaktan kuĢağa aktaran 

biyolojik, psikolojik, ekonomik, toplumsal, hukuksal yönleri bulunan toplumsal bir birimdir” 

(Tezcan, 2000, s. 13-14). Toplumun en temel kurumlarından biri olan aile, içinde bulunduğu 

toplumun yapısından etkilenirken toplumun değerlerini ve yapısını da etkileyendir (Haviland, 

2002, s. 293). 

Aile kurumunun neslin sürdürülmesi gibi biyolojik iĢlevleri, toplumsallaĢtırma gibi 

sosyolojik iĢlevleri, bireyin ihtiyaçlarını gidermek gibi ekonomik ve koruyucu iĢlevleri, 

bireylerin sevgi ve Ģefkat duygularını hissettirmek gibi psikolojik iĢlevleri, bireyleri mevcut 

kültürü öğreterek toplumsallaĢtırması gibi eğitsel iĢlevleri bulunmaktadır (Zencirkıran, 2015, s. 

159-160; Ġçli, 2011, s. 85; Tezcan, 1995, s. 117-118). 

Sofra ve Sofra Adabının Fizyolojik, Toplumsal, Kültürel ve Psikolojik ĠĢlevleri 

Birbirleriyle farklı düzeylerde iliĢki içine giren aile bireylerinin tümünü çevresinde bir 

araya getirebilmeyi baĢaran sofra, aile baĢta olmak üzere pek çok kurumun sahip olduğu çok 

sayıda iĢlevi üstlenen toplumsal bir alt kurum olarak düĢünülebilir.  

Polonyalı antropolog Bronislaw Kasper Malinowski, yemek yemenin ihtiyaçları 

gidermenin ötesindeki toplumsal iĢlevlerine yer vererek; statü simgesi, dostluk, arkadaĢlık ve 

iletiĢim, hediyeleĢerek paylaĢma, toplumsallaĢtırma aracı olarak yiyeceklerin, ailenin 

yüceltilmesi, üstün tutulması gibi iĢlevlerinden söz etmiĢtir (Tezcan, 2000, s. 15; Abdülrezzak, 
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1014, s. 1-16). “Toplumun yemek piĢirme yolu, bilincinde olmadan yapılarını tercüme ettiği bir 

dil gibidir” diyen Fransız antropolog Claude Lévi-Strauss‟a göre, yemek sadece karın 

doyurmaya değil, aynı zamanda düĢünmeye de iyi gelir. Beslenmenin eĢsiz birleĢik doğası 

(asimile etme), yemeyi kutsal ve önemli sembol hâline getirir. Grupla Tanrı arasındaki iliĢki, 

cemiyet üyeleri arasındaki iliĢki gibi rızkı paylaĢma ve değiĢme hâlinde açıkça görülmektedir” 

(Abdülrezzak, 2014, s. 1-16). 

Bu anlamıyla sofranın belli baĢlı fizyolojik, toplumsal, kültürel, psikolojik iĢlevlerini ve 

sembolik anlamlarını Ģöyle özetlemek mümkündür: 

a. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin Fizyolojik Ġhtiyaçlarının Giderilmesini Sağlar 

Doğadaki tüm canlılar, yaĢamlarını sürdürebilmeleri için enerjiye gereksinim duyarlar. 

Canlılar, çeĢitli yollardan vücutlarına besin alarak bunları metabolizma içerisinde parçalayıp 

enerjiye dönüĢtürürler. Fen bilimlerindeki en genel bilgiye göre bitkiler; doğadan aldıkları 

baĢlıca karbon, oksijen, hidrojen ve büyük oranda güneĢ ıĢığının yardımı ile besinlerini kendileri 

oluĢturdukları için besin piramidinin en altında yer alırlar. Besin piramidinin en üstünde yer alan 

insanlar ise bitkilerin tersine, besinlerini kendileri oluĢturamayan ve tüm besin ihtiyacını 

tamamen dıĢarıdan karĢılamak zorunda olan canlılar arasında yer alırlar. 

ĠĢte insanlar zorlu bir mücadeleyle avcılık ve toplayıcılık yoluyla besin ihtiyaçlarını 

dıĢarıdan karĢılarken çeĢitli toplumsal organizasyonlar geliĢtirmiĢtir. Bunlar cinsiyete dayalı 

iĢbölümü, yiyecek için iĢbölümü ve gündelik faaliyetlerin gerçekleĢtiği ve et paylaĢımının 

gerçekleĢtirildiği mekânlar olarak kamplardır (Haviland, 2002, s. 210-226). 

Üstelik insanların gidermek zorunda olduğu ihtiyaçlar sadece fiziksel ihtiyaçlarla da 

sınırlı değildir. Sosyal ve psikolojik bir varlık olan insanın ihtiyaçları diğer canlılarla 

karĢılaĢtırılamayacak kadar çeĢitli ve karmaĢıktır. Hümanistik psikolojinin öncülerinden 

Abraham Maslow, insan ihtiyaçlarını, fizyolojik ihtiyaçlar, güvenlik ihtiyacı, ait olma ihtiyacı, 

saygınlık ihtiyacı ve kendini gerçekleĢtirme ihtiyacı olmak üzere, ardıĢık bir sıra düzeni içinde 

beĢ temel kategoride toplamıĢtır. Maslow, bu teorideki ilk iki sıradaki ihtiyaçları temel (birincil) 

ihtiyaçlar; son üç sıradaki ihtiyaçları ise sosyal ve psikolojik (ikincil) ihtiyaçlar olarak 

tanımlamıĢtır (Maslow, 1970, s. 31). 

Maslow; açlık, susuzluk gibi belli baĢlı yaĢamsal ihtiyaçları fizyolojik dürtüler olarak 

adlandırmıĢtır (Maslow, 1970, s. 35). Fizyolojik dürtülerin giderilmemesi hâlinde birey, bunlar 

tarafından baskı altına alınmakta ve tüm diğer ihtiyaçlar önemini yitirerek, bireyi bu dürtüleri 

tatmin etmeye zorlamaktadır (Maslow, 1970, s. 37; Cüceloğlu, 2010, s. 235-258). 
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Görülen o ki Maslow‟un ihtiyaçlar sıralamasında ilk basamaktaki ihtiyaçlar arasında yer 

alan beslenme, en genel anlamda, “büyüme, yaĢamın sürdürülmesi ve sağlığın korunması için 

besinlerin kullanılması” olarak tanımlanabilir (AkĢit, 1991, s. 7). Ġnsanlar, doğumdan ölüme 

kadarki süreçlerinde sürekli olarak beslenmek durumundadır.  

Malinowski cinsiyet ve açlık gibi ihtiyaçları karĢılamanın zor olduğunu düĢündüğünden 

bu dürtülerin kültürel veya sosyal örgütlenme değiĢkenlerine sınır getirmektedir. Her toplumda 

bu dürtüler için önlemler alınmalıdır. Bu biyolojik altyapı, belirli evrensel insan deneyimlerinin 

de nedeniymiĢ gibi görülmektedir. Bu temel dürtülerin ifade edilebileceği yolu engelleyen ya da 

tatmin edilebilmelerini mümkün kılan modaliteleri temin eden ise kültürdür (Abrahamson, 

1990, s. 25). 

Toplumların kendi kültürel yapılarına ve değer yargılarına uygun gelenekleri, 

görenekleri, dinsel inançları, töre ve törenleriyle birleĢerek özgün beslenme ve mutfak 

kültürlerinin ortaya çıkmasına neden olmuĢtur (Sürücüoğlu & Özçelik, 2005, s. 7). Belirli 

toplumsal ve kültürel süreçlerin sonucu olarak ortaya çıkan sofra ve sofra adabı ise, bireylerin 

yüzyıllar boyunca aktarıla gelen belirli kültürel kurallar ve davranıĢ kalıpları çerçevesinde 

beslenmelerini ve temel fizyolojik ihtiyaçlarını gidermelerini sağlamıĢtır. 

b. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin Birbirleriyle Toplumsal ĠliĢkiye Girmelerini 

Sağlar 

Sofra ve sofra adabı yalnızca fizyolojik ihtiyaçların giderilmesi iĢlevini yerine 

getirmekle kalmaz, aynı zamanda aile bireylerini sofra etrafında bir araya getirerek, sofra adabı 

çerçevesinde birbirleriyle çeĢitli toplumsal ve psikolojik iliĢkiler kurmalarını sağlar. 

Toplumsal iliĢki en genel anlamda “iki veya daha fazla insanın kendi aralarında 

karĢılıklı olarak sürdürdükleri kısa veya uzun süreli anlamlı etkileĢimleri” olarak tanımlanabilir 

(Ġçli, 2011, s. 50-51; Akan, 2003, s. 94-95; Tezcan, 1995, s. 105). Bu anlamda toplumsal 

iliĢkiler, bireyin etkileĢimde bulunduğu unsura göre birey-birey, birey-topluluk ve topluluk-

topluluk iliĢkisi olmak üzere üç farklı Ģekilde gerçekleĢebilir. Aile içinde kadın-erkek, anne-

çocuk ve baba-çocuk arasında daha çok birey-birey iliĢkileri kurulabilirken; sofra ortamında 

tüm aile bireyleri arasında daha bütünsel birey-grup iliĢkisi ortaya çıkar. Diğer bir deyiĢle, sofra 

ortamında gerçekleĢen toplumsal iliĢkiler aile içindeki tüm diğer iliĢkileri kapsayacak Ģekilde 

daha üst düzey bir iliĢkinin ortaya çıkmasını sağlar. Bu süreçte bireyler, kendilerini belirli bir 

gruba ait olduklarını, arkalarında belirli bir grubun varlığını ve onun desteğini içsel bir Ģekilde 

duyumsayarak psikolojik anlamda kendilerini daha güçlü hissederler. Böylelikle, sofra etrafında 
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gerçekleĢen iliĢkiler sayesinde bireyler, Maslow‟un ihtiyaçlar sıralamasında yer alan güven 

duygusu ve aidiyet gibi daha üst düzey ihtiyaçlarını giderme Ģansına sahip olurlar.  

c. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin Psikolojik Ġhtiyaçlarının Doyurulması ĠĢlevini 

Üstlenir 

Maslow‟un ihtiyaçlar sıralamasına göre, fizyolojik ihtiyaçlar ve güvenlik ihtiyacı 

yeterince doyurulduktan sonra sevme, sevilme, ait olma ihtiyaçları ortaya çıkacaktır. Bu 

durumda birey, belirli bir grup içinde insanlarla duygusal iliĢki kurma ihtiyacı hisseder ve bu 

ihtiyacı gidermek için yoğun bir çaba gösterir (Maslow, 1970, s. 43). 

Bu anlamda sofra, birincil iliĢkilerin hüküm sürdüğü, bireylerin birbirlerinin varlığını 

fark ettiği ve birbirlerine karĢı olan sevgi, Ģefkat, sevecenlik vb. gibi duyguların karĢılıklı olarak 

duyumsandığı bir ortamdır. 

d. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin ToplumsallaĢtırılmasını Sağlar  

ToplumsallaĢma; bireyin toplumun kurallarını, değerlerini, tutum ve davranıĢlarını 

öğrenmesi, öğrendiklerine uygun davranması ve böylece toplum içinde bir kiĢilik, benlik 

kazanması sürecidir (Ġçli, 2011, s. 117; Tezcan, 1995, s. 37; Kızılçelik & Erjem, 1994, s. 382).  

Kültür açısından bakıldığında aynı kavram antropologlar tarafından kültürleme 

(enkültürasyon) süreci olarak adlandırılmaktadır. Yine antropologlar, kültürlemeyi 

insanoğlunun doğumdan ölüme kadar toplumun istek ve beklentilerine uyacak Ģekilde 

etkilenmesi süreci olarak tanımlamaktadırlar (Ġçli, 2011, s. 115). ToplumsallaĢma ya da 

kültürleme sürecinin sonunda bireyin kültür edinmesi, bireyin kiĢiliğiyle kültürün bütünleĢmesi 

ve bireyin toplumsal çevreye uyumu olmak üzere üç önemli sonuç ortaya çıkar (Doğan, 2012, s. 

80; Sayın, 1985, s. 135). Bununla birlikte toplumsallaĢma ya da kültürleme süreci, insan 

yaĢamında belirli bir döneme kadar devam eden ve bu sürenin sonunda sona eren bir süreç 

değildir. ToplumsallaĢma bireyin doğumundan baĢlayarak tüm yaĢamı boyunca devam eden 

uzun bir süreçtir. ToplumsallaĢma; çocuk için ilkin ailede baĢlamakta; daha ileriki yıllarda ise 

giderek komĢuluk, arkadaĢlık ve dostluk çevrelerine dek uzanmaktadır. 

Çocukluğun erken dönemlerinde ağırlıklı olarak aile ve yakın çevrede gerçekleĢen 

toplumsallaĢma sürecine birincil toplumsallaĢma denir (Zencirkıran, 2015, s. 84). Zencirkıran‟ın 

bu ifadesinden hareketle sofra için denilebilir ki; birincil toplumsallaĢma ortamı olan ailede 

çocuğun toplum kurallarını öğrenmesi en önemli olgulardan biridir. Öyle ki çocuk, kaĢık çatal 

tutma eyleminden baĢlayarak çok daha geniĢ ve karmaĢık toplumsal davranıĢ normlarını sofrada 

oturan bireylerin davranıĢlarını gözleyerek ya da model alarak kazanır. Bu süreçte çocuk, sofra 
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adabından baĢlayarak içinde yaĢadığı toplumun değerleri ve normlarıyla kimlik kazanırken, 

diğer yandan toplumun kültürüyle bütünleĢir. 

e. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin Statü ve Rol Modellerini Öğrenmelerini Sağlar 

Genelde toplumda, özelde ise ailede bireylerin çeĢitli statüleri ve bu statülerin karĢılığı 

olarak çeĢitli toplumsal rolleri bulunmaktadır.  

Toplumsal statü, hayat tarzı; giyim, konuĢma, görünüĢ, bedensel eğilimler, yeme-içme 

Ģekli gibi kültürel pratiklerin bütünlüğü olarak kavramsallaĢtırılabilir (Bryan, 1988, s. 16-85). 

Kısaca söylemek gerekirse statü, “bireyin toplum içinde sahip olduğu konum” dur. Bireylerin 

doğuĢtan sahip oldukları cinsiyete, ten rengine, yaĢa bağlı “doğuĢtan kazanılmıĢ statüleri” 

olabileceği gibi iĢleri, meslekleri ve medeni durumlarına bağlı “sonradan edinilmiĢ statüleri” de 

olabilir (Kızılçelik & Erjem, 1994, s. 346-347, 397; Ülken, 1969, s. 295). 

Toplumsal rol ise bireyin statüsünün karĢılığı olarak yerine getirmesi beklenen davranıĢ 

kalıplarıdır (Ozankaya, 1984(a), s. 94-95; Ozankaya, 1984(a), s. 99-100; Doğan, 2012, s. 114-

127). Statülerin dinamik yanı olarak düĢünülebilecek olan toplumsal roller ise, bireyin sahip 

olduğu statülerle, içinde yaĢadığı kültür ve bireyin kiĢilik özellikleri tarafından 

Ģekillenebilmektedir. ĠĢte statü ve rol tanımları ekseninde denilebilir ki; sofra ve sofra adabı 

çerçevesinde gerçekleĢtirilen iliĢkiler aracılığıyla bireyler, hem kendi statü ve rollerinin hem de 

sofra etrafında bulunan diğer aile bireylerinin statü ve rollerinin farkına varmaktadırlar. Aynı 

zamanda benzer statü ve rollere sahip olan kimselerin ya da diğer bir söylemle rol modellerinin 

rollerini oynayıĢ biçimine bakarak toplum içinde kendi rollerini oynamayı öğrenirler. 

f. Sofra ve Sofra Adabı Bireylerin Aralarında Toplumsal ĠletiĢim Kurmalarını 

Sağlar 

Yemek yeme ortamı ve sofra adabı, aynı zamanda birlikte yeme eylemini gerçekleĢtiren 

aile üyelerinin birbirlerinin durumlarından haberdar oldukları sembolik bir iletiĢim kanalı hem 

de sembolik bir iletiĢim ortamıdır. 

Nitekim iletiĢim, “bir mesajın taĢıdığı anlamlar dizisinin bir kimseye ya da kimselere 

gönderenin niyetine uygun biçimde iletilmesi süreci” olarak tanımlanmaktadır (Lundberg, 1985, 

s. 192-193). ĠletiĢim süreci ise haberi gönderen “kaynak”, haberi gönderenin iletmek istediği 

bilgi “mesaj”, yazılı veya yazısız bir haberleĢme dili “iletiĢim biçimi”, haberin gönderildiği 

iletiĢim aracı “kanal”, haberleĢmenin içinde cereyan ettiği fiziksel, sosyal ya da psikolojik ortam 

“iletiĢim ortamı”, haberleĢmenin baĢardığı Ģey “iletiĢimin amacı”, haberleĢmenin yol açtığı 

sonuçlar “iletiĢimin etkileri” olmak üzere yedi unsurdan meydana gelmektedir (Lundberg, 1985, 

s. 193). Söz konusu bu unsurlar çerçevesinde sofrada yemek yiyerek sofra adabına uyan kiĢiler, 
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sözel olduğu kadar sözel olmayan yollardan da birbirleriyle iletiĢime girmektedirler. Öyle ki 

sofrada oturan kiĢiler yüz ve beden hareketleriyle birbirlerinin vermek istediği mesajı 

algılamaktadır.  

Ayrıca iletiĢim, toplumun ortak olarak kullandığı değerler, dizgeler ya da ortak bir 

bilinç gerektirmektedir (Günay & Parsa, 2012, s. 11-13). Bu nedenle bireyler; sofra kanalıyla 

birlik ve bütünlük içinde ortak değerlerde birleĢmektedirler. Bu değerler; siyasal, ekonomik, 

kültürel, sosyo psikolojik ve patolojik mesajları da içerebilmektedir. Öyle ki ailenin yemek 

yemek için tercih ettiği mekânlarının kullanılıĢ Ģekli de dostlukla birlikte statünün de bir 

göstergesi olabilmektedir. Bazı durumlarda yemek sinisinin yükseğe kurulması ve aile 

büyüğünün sağına soluna oturmak dahi evdeki yüksek statüyü simgeleyebilmektedir. Bu 

anlamda, sofra düzeni ve bireylerin sofrada konumlanıĢı simgesel bir protokol kuralı 

oluĢturmaktadır.  

Tarihsel bir hikâyede, sofra düzeninin ne kadar önemli olduğundan Ģöyle 

bahsedilmektedir: “Fatih Sultan Mehmet, ulemaya büyük bir ziyafet verecektir ve hocalarından 

Molla Gürani‟yi sağında, Molla Hüsrev‟i solunda oturtmak ister. Bu durum Molla Hüsrev‟ in 

ağırına gider. Kendisinin padiĢahın soluna oturmasının gerekliliğinin gayreti ilmiyeye mani 

olduğunu söyleyerek padiĢaha küser ve Ġstanbul‟u terk ederek Bursa‟ya gider” (BeĢirli, 2010, s. 

168). 

Öte yandan sofra, sadece aile içinde aile üyeleri arasında bir iletiĢim kanalı değildir. 

Aynı zamanda toplumsal yaĢamın içinde törenler, düğünler, eğlenceler, ölümler, festivaller gibi 

etkinliklerde daha geniĢ bir toplumsal çevreye sembolik mesajlar veren bir toplumsal iletiĢim 

aracıdır. 

g. Sofra ve Sofra Adabı Toplumsal Değerler ve Normlarla Toplumsal 

BütünleĢmeyi Sağlar 

Birey açısından düĢünüldüğünde, toplumsal bütünleĢme, “bireyin toplumsal rollerinin 

eĢgüdümlemesi, bireyin çeĢitli gruplardaki rollerini çatıĢmaya girmeden gerçekleĢtirebilmesi” 

olarak tanımlanabilir. Grup açısından bütünleĢme “grup üyelerinin grubun amaçları 

doğrultusunda rollerini karĢılıklı bağımlılık içinde oynamaları” olarak düĢünülebilir. Toplum 

açısından bütünleĢme ise “sadece temel grupların değil aynı zamanda alt grupların birbiriyle 

baĢarılı uyum ve iĢbirliğini” ifade eder (Tezcan, 1995, s. 2015; Ozankaya, 1984b, s. 120; 

Kızılçelik & Erjem, 1994, s. 70). 

Sofra, toplumsal bütünleĢmenin ve dayanıĢmanın da araçsallaĢtırılmıĢ bir hâliyle 

toplumsal alana çıkar. Eğlenceler, dost sohbetleri, misafir ağırlama, düğün, niĢan, adak, bayram 
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ritüelleri, dinsel törenler gibi toplumsal olgular yemek kültürüyle paralel geliĢerek toplumda bir 

iletiĢim ağının oluĢmasına da katkı sunar (Sağır, 2012, s. 2675). 

h. Sofra ve Sofra Adabı Toplumlara Kültürel Kimlik Kazandırır 

“Dünya Kültür Politikaları Konferansı Sonuç Bildirgesi”ne göre en geniĢ anlamıyla 

kültür, “Bir toplumu ya da toplumsal bir grubu tanımlayan belirgin maddi, manevi, zihinsel ve 

duygusal özelliklerin bileĢiminden oluĢan bir bütün ve sadece bilim ve edebiyatı değil; aynı 

zamanda yaĢam biçimlerini, insanın temel haklarını, değer yargılarını, geleneklerini ve 

inançlarını da kapsayan bir olgu” olarak ele alınmıĢtır (Unesco, 1982). Sosyolojik anlamıyla 

kültür, bir toplumun üyesi olarak insanın kazandığı bilgi, inanç, gelenek, sanatsal faaliyet, 

hukuk, ahlaki değerler ve diğer yetenek ve alıĢkanlıkları içeren karmaĢık bir bütündür (Ġçli, 

2011, s. 104). 

Kimlik ise, en yalın tanımıyla “KiĢilerin, grupların, toplumların veya toplulukların 

„Kimsiniz, kimlerdensiniz?‟ sorusuna verdiği yanıt ya da yanıtlar” dan ibarettir (Güvenç, 2000, 

s. 1). Diğer bir deyiĢle kimlik, “KiĢinin biyolojik, sosyal, siyasal, kültürel veya dinî varlığını 

tanımladığı, kiĢiye farklılık, benzerlik veya belirlilik kazandıran nitelik” olarak tanımlanabilir 

(Demir & Acar, 2002, s. 244). 

Yukarıda bahsedilen kimlikle ilgili tanımlardan hareketle denilebilir ki; sofra ve sofra 

adabı bir kültürü diğerlerinden ayırt etmeye yarar ve o topluma kendine özgü bir kimlik 

kazandırır. Türk kültürü, Yunan kültürü, Fransız kültürü vb. diye adlandırılan çerçevede yemek 

kültürü, kültür içerisinde bir parçadan ibarettir. Yiyeceklerin seçimi, hazırlanıĢı, yeme metodu, 

günlük öğün sayısı, yemek zamanı ve porsiyon ölçüsü oluĢumu gelenek ve pratiklerin rol 

oynadığı yemek kültürü de genel olarak kültürel örüntülerle bütünleĢiktir (Abdülrezzak, 2014, s. 

1-16). 

Sadece yiyecekler açısından düĢünüldüğünde bile, kruvasan Fransız kültürünün, kebap 

Arap kültürünün, hamurlu tatlılar Türk kültürünün, fastfood Amerikan kültürünün, pizza Ġtalyan 

kültürünün, samsa Özbek kültürünün, Türkistan pilavı Uygur kültürünün etnik ve kültürel 

kimliklerinin alamet-i farikası olarak kabul edilebilir (BeĢirli, 2010, s. 169). Üstelik sofradaki 

davranıĢ kalıpları ve sofra kuralları kültürleri birbirinden ayırarak her kültüre kendine özgü bir 

kimlik kazandırmaktadır. Örneğin kimi kültürlerde sofrada yemek esnasında konuĢmak uygun 

bir davranıĢ sayılmazken, kimi kültürlerde ise yemek aslında belirli bir konu üzerinde konuĢmak 

için bir araç olarak görülmektedir. 
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ı. Sofra ve Sofra Adabı Ġklim, Coğrafi ve Demografik KoĢullardan Etkilenir 

Her kültürün mutfak ve yeme içme alıĢkanlıkları içinde bulunduğu iklim, coğrafya ve 

nüfus tarafından Ģekillendirilmektedir. Denize kıyısı olan bölgelerde deniz ürünlerinin mutfak 

kültüründe ve beslenme alıĢkanlıklarında hâkim olduğu; tahıl yetiĢtirilen yerde tahıl ürünlerine 

bağlı yeme alıĢkanlıklarının oluĢtuğu görülmektedir. Geçimlerini hayvancılık ile sağlayan 

yerlerde ise birinci derecede et ve et ürünlerinin mutfak kültüründe önemli olması, hem tarımla 

hem de geçim kültürüyle yakından iliĢkilidir (Sağır, 2012, s. 2678). 

i. Sofra ve Sofra Adabı Üretim ĠliĢkileri ve Üretim KoĢullarından Etkilenir 

Kültürlerin sahip olduğu teknoloji; mutfak ve yeme içme alıĢkanlıklarının sınırlarını 

belirler. AteĢin olmadığı dönemde, insanlar, daha çok çeĢitli ot ve doğal sebze ve meyveleri 

toplayarak yaĢamlarını sürdürürken ateĢin icat edilmesi ve kontrollü olarak kullanılmasıyla 

beraber doğal besinleri piĢirmeye baĢlamıĢtır. Bitkilerin ehlileĢtirilmesi ise; ancak yerleĢik 

yaĢama geçiĢle birlikte neolitik dönemde mümkün olabilmiĢtir. Bu dönemde insanlık besinleri; 

ancak piĢmiĢ toprak kaplar kullanarak saklamayı baĢarabilmiĢtir. Kalkolitik Çağ'da bakır, demir 

gibi madenleri iĢleme teknolojisinin ortaya çıkmasıyla birlikte, besinleri piĢirmede ve 

saklamada ilk kez farklı amaçlar için üretilmiĢ kap kacaklar kullanmaya baĢlamıĢtır (Düzgün & 

Özkaya, 2015, s. 42). 

Görünen o ki ilk insandan günümüze değin toplumun sınıfsal yapısı, üretim tarzı ve 

üretim iliĢkileri o toplumdaki diğer kültürel öğelerle birlikte mutfak kültürünü ve sofra adabını 

da Ģekillendirmektedir. Hatta söz konusu ögelerle Ģekillenen bu sofralar; maddi olarak güçlü 

olanın daha iyi beslendiğinin de göstergesidir. Dolayısıyla insanların alım güçleri de yemek 

olgusuyla sofraya Ģekil vermektedir.  

Denizli’de Aile Sofra Adabı ve ĠĢlevselliği 

Fındıkoğlu‟nun genel tasnifine göre sofra adabı; “günde kaç öğün yemek yendiği, her 

öğünde nelerin yendiği, sofraya nasıl oturulup kalkıldığı, sofra takımının nelerden meydana 

geldiği, misafir sofralarının özellikleri, sofrada hizmet adabı, yemeklerin sırası, eğlence 

yemekleri, kır ve hamam yemekleri, çocuklara mahsus çerezler, âdetler ve ananelerdir” 

(Fındıkoğlu, 1949, s. 16). Yukarıda değiĢik bakıĢ açılarında da değindiğimiz üzere sofra adabı; 

halk kıyafetleri, halk dansları, halk mimarisi gibi bir toplumun kültürünün ifade ediliĢ 

Ģekillerinden biri olarak ele alınabilmektedir. 

Sofra adabının söz konusu tasniflerinden hareketle Türk sofra adabına Ģekil veren en 

önemli unsurun Türk mutfağı olduğunu söylemek mümkündür. Nitekim dünyanın en önemli 

mutfak kültürlerinden biri sayılan Türk mutfağı; Orta Asya Türk dünyası, Anadolu Selçukluları, 
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Beylikler, Osmanlı saray mutfağı ve Cumhuriyet Dönemi Anadolu mutfağı olmak üzere çeĢitli 

dönemlerden geçerek günümüze ulaĢmıĢtır. Farklı coğrafya ve kültürler arasında köprü vazifesi 

konumunda olan Anadolu topraklarına yerleĢtikten sonra ise Türkler, birçok farklı kültürle 

etkileĢim içine girerek kendi yaĢam tarzlarına uygun bir mutfak meydana getirmiĢtir.  

Aynı Ģekilde Anadolu‟da farklı coğrafya ve kültürleri birbirine bağlayan bir kavĢak 

noktasında yer alan Denizli de; iklimi, tarım arazisi, toprak yapısı, ekonomisi vb. 

değiĢkenlerinin çeĢitliliğine bağlı olarak kendine özgü zengin mutfak kültürüne sahip bir Türk 

Ģehridir. Mutfak kültürünün etrafında Ģekillenen Denizli yöresindeki sofra adabı da yöre 

insanının kültürel kimlik özelliklerini taĢımaktadır. 

Türkler, misafirperver bir toplumdur; bu nedenle sofralarından misafir eksik olmaz. 

Türklerin karakteristik yapısını yansıtan bu özellikleri, genelde tüm Türk coğrafyasını; özelde 

Denizli‟de kurulan sofralara Ģekil vermektedir. Bu nedenle Denizli sofralarını aile sofrası ve 

misafir sofrası Ģeklinde kategorize ettik. Bu gereklilik; ailelerin gün içinde kendilerine 

kurdukları sofrayla; misafire uyguladıkları sofranın farklı olmasından kaynaklanmaktadır. 

Dolayısıyla bu farklılık sofra adabına da yansımaktadır. 

Denizli‟de günlük yemek öğünleri, üretim tarzı ve üretim iliĢkilerine bağlı olarak kırsal 

kesimde kuĢluk ve akĢamdan oluĢur. AkĢam yemeği havanın kararmasından önce baĢlanan ve 

kararması ile akĢam namazı öncesinde biten bir yemektir. Halk arasında bütün öğünler geçirilse 

de akĢam öğünü geçirilmemesi gereken bir öğündür. Üç öğün yemek yeme ise kentte daha 

yaygındır. Sabahleyin yenilen, sadece kahve içimi için altlıktır. Olağan bir yemek değildir; 

ancak kentte sabah iĢ baĢı erken yapıldığı için kahvaltı kaçınılmazdır. Öğlen yemeği kuĢluğa 

göre biraz daha geç yenmekte ve buna karĢılık akĢam yemeği, namazdan hemen önce, ikindi 

vaktinden sonraki saatte yenmektedir (Baykara, 2001, s. 123). Denizli‟de kırsal ve kent yemek 

öğünlerinin sayısının farklılığı da bize göstermektedir ki sofra adabının ekonomik iĢlevleri, 

öğün seçimine Ģekil vermektedir. Hatta kır yaĢamında, tarlada yenen yemek için dahi sofra 

kurulmakta ve yufka arasına dürüm yapılmak suretiyle bir bez etrafında birlikte yemek 

yenmektedir. Kentte ise çalıĢan kesim, özellikle öğle vakti, dıĢarıda yemek yemekte ve ayaküstü 

atıĢtırmayı tercih etmektedir. Burada Denizli halkının çalıĢma ortamı ve üretim Ģekli mekânda 

belirleyici olmaktadır. 
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Denizli‟de kırsal kesimde yemek yeme usulü bağdaĢ kurarak yere oturmak ve dizlerin 

üzerine yere serilen bezin ya da altlığın bir ucunu örtmektir. Bu oturma Ģekli bazen de diz üstü 

oturarak diğer dize gövdenin dayanması Ģeklinde olmaktadır. Evin ya da sofranın sadece en 

büyüğü rahat edebiliyorsa bağdaĢ kurabilir. Sonrasında da kimi zaman tahtadan, kimi zaman 

bakır gibi bir metalden yapılan sofra altlığı ya da sofra kasnağı konulmaktadır. Sofra altlığının 

fonksiyonu yere bağdaĢ kurarak oturan kiĢinin belini daha fazla eğmesini önlemektir. Ayrıca el 

kol hareketini rahatlatması ve yemek yemeyi kolaylaĢtırması için de sofra altlığının üzerine 

ağaç, taĢ ya da metalden yapılan yuvarlak bir sini yerleĢtirilmektedir.  

 

Kent yaĢamında ise yuvarlak ya da dörtgen masaya oturan insanlar, çoğunlukla dizlerini 

birbiri üzerine atarak ve kol dirseklerini masaya dayayarak oturmaktadırlar. Sofrada ortaya 

çıkan insan davranıĢları, yörenin sosyoekonomik yapısına, üretim tarzı ve üretim iliĢkilerine 

bağlı olarak ortaya çıkan sofra adabının sosyokültürel iĢlevleriyle yakından iliĢkilidir. 



      

495                                                                                                                         Fidan UĞUR ÇERĠKAN 

______________________________________________ 

 

Uluslararası Türkçe Edebiyat Kültür Eğitim Dergisi Sayı: 8/1 2019 s. 481-511, TÜRKĠYE 

 

 

Denizli‟nin hem geleneksel hem de kent yaĢantısında sofraya muhakkak eller yıkanarak 

oturulur. Yemekten önce elleri yıkamak, hem temizlik açısından hem de sofranın bereketinin 

artacağına inanılmasından kaynaklanan bir uygulamadır. Sofraya temiz kıyafetlerle oturmak 

esastır. Yemek yeme esnasında da yemek koklanmamalı ve soğutulmak amacıyla 

üflenmemelidir. Yemek yerken ağız Ģapırdatılmamalı, diĢ karıĢtırılmamalı, sofraya doğru 

hapĢırılmamalı, öksürülmemeli, sümkürülmemeli, baĢ ve gövde kaĢınmamalıdır. Çok 

konuĢulmamalı; konuĢuluyorsa da yemekte yaĢlılardan, hastalardan, üzüntü duyulacak ve 

iğrenilecek Ģeylerden bahsedilmemesine özen gösterilmelidir. Yemek kaĢığı çok 

doldurulmamalı, ağıza alınan lokmalar çok çiğnenmeli, sofraya ya da herhangi bir Ģeye eller 

silinmemeli, eller ve bıçak ekmekle temizlenmemeli, kaĢık ve çatal ekmek üzerine konmamalı, 

ağızda lokma ses çıkararak çiğnenmemeli, kimsenin yediği gözetlenmemeli, ekmek kırıntısı 

yere dökülmemelidir. Tabağın içindeki yemeğin de bitirilmesi gerekmekte; bitirilemiyorsa da 

israftan kaçılması için, geride bir Ģey bırakılmamaya çalıĢılmalıdır. Yenen yemekten kemik, 

sebze meyve kabuğu vb. Ģeyleri kalıyorsa bunları kiĢi, kendi tabağına koymalıdır. Yemek yeme 

esnasında aynı tabağa aynı anda kaĢık uzatılmamasına dikkat edilmeli; Ģayet kaĢık uzatılmıĢ ise 

de yemekten ilk önce büyüğün alması beklenmelidir. Bu davranıĢ, sıra beklerken yemeğin ağır 

yenmesini, dolayısıyla da az yemek yemeyi sağlar ve bu yavaĢlık da sağlık açısından 

önerilendir. Sofrada sadece yemeğe kaĢık uzatma değil; aynı anda su içmek de uygun 

görülmemektedir. Sofradan kalkıp tuvalete gidilmesi de hoĢ karĢılanmaz; ancak mecburi 

durumda izin istenerek sofradan kalkılır (K3/4/5/6/10/11/12/14). Sofrada uyulması gereken 

davranıĢlar sadece bu örneklerle sınırlı değildir. 

Denizli ailesinin günlük yemeklerini çoğunlukla kadınlar yapmaktadır. Davet 

yemeklerinde yer yer erkekler de aĢçılık görevini yerine getirmektedir. Yemeği yapan kadın, 

yemekler çanağa konulduktan sonra ilave almak isteyenler için yemeğin bulunduğu tencereyi 

sofranın yanına ya da sininin ortasına koyabilir. Ġlk konan yemekten sonra ilave almak isteyen 

tencereden kendisi de yemek alabilir ya da tencereye yakın olandan yemek koymasını rica eder. 
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Görülen o ki sofrayı kuran da, sofrada yemek dağıtma iĢini yapan da, sofrada su istendiğinde 

sofraya su getiren de ve sofrayı toplayan da genellikle kadındır. Siniyi Denizli‟nin Çal, Baklan, 

Çivril ilçelerinde kadının kaldırması (K12/5/8); Denizli‟nin güneyindeki ilçelerden olan Kale ve 

Tavas‟ta erkeğin kaldırması dikkatimizi çekmiĢtir (K13/11).  

 

Ayrıca Kale‟de sofra kaldırılırken sofra bezi, kalan ekmek vb. Ģeyleri sofradaki diğer 

erkeklerin de mutfağa götürmesi; kanaatimizce “Yemekte bizim de tuzumuz bulunsun.” 

mantığı; diğer bir söyleyiĢle yemeği yapan ve hazırlayan kadın ya da kadınlar olduğu için 

yaptıkları eylemle hazırlanan bu sunumda kendi paylarına düĢen görevi yerine getirmenin farklı 

bir Ģeklidir. Genellikle sofra arkasında kalan kırıntı ya da dökülenler için evin genç kızı, yoksa 

genç erkeği hemen süpürge tutar. Bu çabukluğun nedeni ise; yere dökülen kırıntılara ya da 

parçalara basmanın o eve kıtlık getirmesinden korkulmasıdır.  

 

Söz konusu davranıĢlar sofra adabının ortak normlar ve değerler çerçevesinde toplumun 

bireyi kültürlemesiyle iliĢkili olarak düĢünülebileceği gibi kadının üretimdeki yerini 

göstermektedir. 
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Göz ardı edilemeyecek bir gerçektir ki kadın; eve getirileni iĢleyen, sunan ve 

toplayandır. Yörede yer yer hem günlük hem de mevlit, düğün gibi toplu yemeklerde çocukların 

yemek yeme Ģekline de sınırlar getirildiği, hatta cezalar verildiği görülür. On ya da on beĢ yıl 

öncesine kadar sofra bezine ya da siniye yemek akıtana; “Caminin, okulun, kabrin etrafını 

dolaĢıp gelme cezası var.” denildiği de bilinmektedir. Çocukların sofraya saygı duymaları 

gerektiğini algılamaları yasaklardan biri de çocukların sofra etrafında dolaĢmasına izin 

verilmemesi durumudur. Bu ve benzeri söylemler ve uyarıların sadece çocuklara yönelik 

olmadığı da aĢikârdır. YetiĢkinlere de sofra adabıyla ilgili söylenen “Mecliste dilini, sofrada 

elini sığı tut.” (Kaptan, 1988, s. 59) gibi öğütler vardır ki bu öğüt; insanın sofrada yemek yerken 

baĢkasının hakkına saygı göstermesi, dünya nimetlerine karĢı gözünün tok olması ve de sofrada 

edep sınırlarınca hareket etmesi gerektiğini vurgular. Bu davranıĢlar, toplumsal normların ve 

değerlerin yeni kuĢaklara aktarılmasını sağlarken eğitici rol oynamaktadırlar. Hatta bunlar, ideal 

rol modelleri çerçevesinde sofra adabının toplumsallaĢtırma ya da kültürleme iĢleviyle de 

yakından iliĢkilidir. 

Denizli‟de sofra takımı en basit düzeniyle; sofra bezi ya da dolak, peĢkir, sini ya da 

tepsi, sininin üzerine konulan çanaklar, kaĢık vb. araçlar, bardak, sürahi vb. nesnelerden 

oluĢmaktadır. Bu sofra takımı kırsal için geçerliyken kentte sofra bezinin yerini masada 

bulundurulan kâğıttan yapılmıĢ kuru ya da ıslak peçeteler; sininin yerini masa ve sandalyeler 

almıĢtır. Kırsalda sofra bezi kirletilmemeye çalıĢılır ki uzun süreli kullanılabilsin. Bu 

sakınmadan kaynaklanması muhtemel Denizli‟nin Çivril ilçesi ve civarında tespit ettiğimiz bir 

uygulama vardır ki sofralık olan büyük bezin içine küçük bir bez dikilmektedir. Bu bez 

kirlenince sökülüp yıkanmakta ve tekrar takılmaktadır (K8). Kırsalda kullanılan ortak 

çanakların yerini ise kentte sofra bireylerinin sayısı kadar olan tabaklar almıĢtır. Kırsalda elle 

yemek ya da yufka ekmeğini kaĢık gibi yaparak yemek normal karĢılanabilir bir davranıĢken; 

kentte bu uygulamaların yapılmaması gerekir. Bunlar hoĢ karĢılanmayan davranıĢlardır. Bugün, 

yer yer kırsaldaki yemek düzeninde de kentli gibi olma adına yapılan değiĢiklikler vardır. Artık 

sininin ortasına konan çanaktaki yemekten herkes yemeğini kaĢığıyla almaktadır. KaĢıklar ise 

tahta ya da demirden yapılmaktadır. Hatta kırsal kesimde kullanılan tahta kaĢıkların sapları 

süslü olmakta ve üzerinde genellikle besmele yazılı bulunmaktadır. Elle yemek ise sadece çok 

samimi aile ortamlarında görülmektedir. Kebap, kelle gibi daha baĢka uygun yemekler hâlâ elle 

yenilmektedir (K6/13/22). Son zamanlarda çatal ve bıçak birlikte kullanılmaktadır ve kırsalda 

çatal sağ, bıçak kullanılacaksa sol ele; kentte ise çatal sol, bıçak sağ ele alınmaktadır. Sofra 

takımının kullanılıĢ Ģekli ise sofra adabının kültürel iĢlevleriyle alakalıdır. Nitekim sini etrafında 

bir araya gelen ailenin birlikteliğini ve bütünlüğünü pekiĢtirmektedir. Sofradaki yemek düzeneği 

ise o toplumun ekonomik koĢullarının elverdiği ölçüde sofrada kültürel kimliğin bir göstergesi 
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olmaktadır. Örneğin Denizli‟nin geleneksel kültürünün hâkim olduğu kesimlerinde tarlada, 

bağda, bahçede çalıĢanlar, suyun soğukluğunun uzun sürmesi için, suyu toprak testilere 

doldurmakta ve toprak bardaklarla içme eylemini ortak bir Ģekilde gerçekleĢtirmektedir. Yer yer 

testinin doğrudan ağıza götürülerek içildiği de olmaktadır (K5/10/11/14). Aynı tabaktan yemek 

yeme, aynı testiden ya da bardaktan su içmek aslında paylaĢma duygusunun da yaĢandığı bir 

iletiĢim Ģeklidir. Belki de aynı bardak ya da aynı tabağı kullanmak tıbben değiĢik hastalıkların 

insandan insana geçmesini sağlayan yanlıĢ bir uygulama gibi görünürken insanın değiĢik 

mikroplara dayanıklılığını artırarak vücut direncini güçlendirmektedir. Bugün ne kadar hijyen 

için ayrı tabak ve bardak kullanılıyor olsa da kent insanın vücut direnci kırsaldaki insana göre 

daha güçlü olamamaktadır.  

Denizli kır ve kent yaĢamında bugün dahi geçerliliğini koruyan sofra kuralları arasında 

sofrada yemek yemeye büyük gelmeden baĢlanmaması kuralının görülmesidir (K4). Sofrada 

yemek yemeye baĢlama anı ise, sofradaki erkek ya da kadın en büyüğün besmelesiyle 

gerçekleĢmektedir. Sonra sofradaki diğer insanlar besmele çekmektedirler. Sofradaki büyük 

“Buyurun.” dedikten sonra yemeğe baĢlanmaktadır. Sofraya geç gelen aile fertleri olursa 

“Afiyet olsun.” diyerek sofraya oturmaktadırlar. Yemekte aile fertlerinin olabildiğince sakin ve 

sesiz olması istenmektedir. Sofranın büyüğü gerekiyorsa sofrayı neĢelendirecek sözler söyler ve 

diğer aile bireylerinin konuĢmasını sağlar (K6/16). Denizli halkı, dünyadaki birçok toplumda 

olduğu gibi; yemekten sonra dua eder. Yemeği besmele çekip “Buyurun.” diyerek baĢlatan 

ailenin büyüğüyse, yemeğin bitiĢindeki duayı yapması istenen de ailenin küçüğüdür. Sofrada 

misafir olduğunda ise, duayı misafir yapar ve ev sahibine “Ellerinize sağlık, yemekler güzel 

olmuĢ; ziyade olsun.” der, ev sahibi de “Afiyet olsun.” diyerek sofradan bir lokma ağzına atar. 

Sofradaki diğer bireyler de; ailenin sofrasının bereketi artsın diye yapılan bu uygulamanın 

aynısını yaparlar (K6/16). Sofrada su bardağından ya da yer yer tastan içilen suyu genellikle 

kadınlar ve çocuklar isteyene dağıtır. Kalan yemeklerin atılmadığı gibi; bardakta ya da tasta 

kalan su da dökülmez (K22). Bu anlayıĢta ve uygulamada Ġslamiyet‟teki “Müslümanın artığı, 

Müslümana helaldir.” düĢüncesinin etkisi olduğu kadar; Türklerin Tanrı‟ya olan Ģükranlarını 

dile getirme biçiminin de rolü büyüktür. Yemeğe baĢlama ve yemeği sonlandırmayla ilgili 

bahsettiğimiz bu uygulamalar, sofra adabının toplumsallaĢtırma ya da kültürleme iĢleviyle 

alakalıdır. 

Aile içindeki sofra adabında da evde misafir bulunduğu zaman uygulanan sofra 

adabında da gerçekleĢtirilen uygulamalar, hep büyüklerden baĢlatılır. Küçükler, büyüklerin 

onayını beklerler ve büyüklerin isteklerini yerine getirirler. Denizli‟nin çoğu kırsal bölgesinde 

sofra kalktıktan sonra leğen, havlu ve suyla dolu ibriği ailenin küçüğü getirir (K16/22). En 
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büyükten baĢlanılarak sıra ile el yıkatılır. Bu uygulamaların birçoğu çocuğu eğitmeye yöneliktir. 

Öyle ki çocuklar sıra bekler; böylece sabırlı olmayı öğrenir. Buradan hareketle, çocuklara 

yönelik bu uygulamaların sofra adabının toplumsallaĢtırma ya da kültürleme iĢleviyle alakalı 

olduğunu söylemek mümkündür. 

Denizli kır yaĢantısındaki sofrada oluĢturulan beraberlik, hemen her öğünde görülür. 

Sini etrafında aile bireylerinin toplanması, bunun yanında çatal kaĢık kullanımı yokken yufka 

ekmeğin kaĢık gibi sunum yapılarak yenmesi, küçük çocukların ise bu sunumu yapma imkânı 

olmadığı ve ellerini çanağa sokmamaları için anne veya ninelerinin onlara yemeklerini 

yedirmesi ve çocuğa yemek yedireyim derken kendilerinin aç kalması, çocukların dökmeden 

yemelerini sağlamak için “Yemeği dökersen bir yere giderken bunun yolundan gideceksin.” gibi 

Ģakaların yapılması, annelerin kendilerinden önce çocuklarına yemek yedirip sonra kendilerinin 

yemesi vb. uygulamalar ailenin bütünlük içinde fizyolojik ihtiyaçlarını karĢılarken sevgi, güven, 

hoĢgörü, mutluluk gibi psikolojik ihtiyaçlarına da cevap vermektedir. Nitekim sadece fizyolojik 

ihtiyacı gidermek için duygusuz yenilen yemek; günümüzdeki fast food tarzı yemek yemenin 

doğurduğu olumsuz sonuçları ortaya koymaktadır. 

Denizli mutfağı, genel olarak geleneksel Türk mutfağının ortak özelliklerini 

yansıtmaktadır. Çevre Ģartlarının tesiriyle yemek kültürü, sofra düzeni, piĢirme teknikleri, 

kullanılan araç gereçler, kıĢ için hazırlananlar ve yemek türleri bakımından bazı farklılıklar 

yanında çeĢitlilik ve zenginlik de göstermektedir (Arslan, 2011, s. 352-353). Hatta Denizli 

yöresinde yenen yemekler, güney ve kuzey Denizli olarak coğrafyaya göre küçük değiĢiklikler 

içerse de özde aynıdır. Denizli yemekleri hafif bitkisel yağlı sebze yemekleridir. Tarım 

arazilerinden kaldırılan ürünlerden Ģekillenen yemekler genel olarak Ģöyledir: Çorbalar; tarhana-

un-Ģehriye-pirinç (yoğurtlu pirinç)-börülce (kedi ve kuru börülce)-bulamaç-çorbaları, arapaĢı, 

mürdümek aĢı, mercimek aĢı, karnıkara, makarna (eriĢte) çorbası gibi çorbalardır. Yemekleri 

zeytinyağlı sebze yemekleri ve et yemekleri Ģeklinde gruplandırmak mümkündür. Sebze 

yemeklerinden yaprak-lahana sarma, dolma (kabak çiçeği dolması-kuru patlıcan dolması-yağlı 

barsak dolması), göce aĢı, boranı, tuzlama, bakla sıyırması, börülce sıyırması, gök börülce aĢı, 

topalak, patates aĢı, yumurtalı patates kavurması, bamya aĢı, bulgurlu patlıcan aĢı, çeĢitli 

patlıcan közlemeleri ve yemekleri (yumurtalı patlıcan, zeytinyağlı patlıcan), pırasa aĢı, bakla 

aĢı, arapsaçı, semizotu, ıspanak, turp otu, Ģevketi bostan, taze-kuru fasulye vb.‟dir. Et 

yemeklerinden et aĢı, keĢkek, boyun kapama, nohutlu tavuk haĢlama, etli nohut ve fasulye, kelle 

aĢı, ciğer kavurma, iĢkembe söğüĢ, kavurma, kol dolması, kumbar dolması, saçta iĢkembe, 

sirkeli et, tandır kebap, tas kebap vb.‟dir. HaĢlama olarak sarkıtma, ot aĢı, höĢmerim, fasulye 

söveĢleme; pilav çeĢitlerinden tavuklu bulgur pilavı, ciğerli-domatesli bulgur pilavı; 
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kızartmalardan biber aĢı gibi sebze kızartmaları; salata olarak sebze-meyve salataları, salatalık- 

biber vb. turĢular da yemeklerin yanında sunulan çeĢitlemelerdir. Tatlı olarak aĢure, baklava 

(pekmezli baklava), pelte (pekmezli pelte), titremiĢ (bulamaç), ayva-erik ezmesi, sütlaç, helva-

gara/helva- tel/helva-un helva, güllaç, Ģıra taranası, ar-mut-erik-elma-üzüm-viĢne vb. hoĢafları 

sofrada sunulmaktadır. Unlu yiyecekler ve ekmek çeĢitleri olarak eriĢte, gömme; bazlama, 

mısır-patates ekmeği, mayalı ekmek, haĢhaĢlı yufka-çörek, Ģepit, bükme, saç böreği, kıymalı 

tepsi böreği, mantar böreği, puf böreği, ıspanak böreği, kabak böreği, piĢi, sade-tahinli-haĢhaĢlı 

katmer çeĢitleri, bezdirme, gavıt vb.‟dir. Sofralara ek konan çerezlerden de fındık, fıstık, leblebi, 

kavurma ve kuru üzüm yaygındır (Arslan, 2011, s. 352-353; Osan, 2002, s. 40- 43; Kök, 2007, 

s. 186- 204; Kaptan, 1988, s. 49-51). Kaynak kiĢilerden de Denizli yemekleri hakkında bilgi 

alınmıĢtır. Yukarıda bahsi geçen Denizli yöresel yemekleri; Denizli sosyokültürel yapısıyla 

alakalı olduğu kadar iklimi, coğrafyası ve üretim tarzıyla da yakından iliĢkilidir. 

 

Denizli halkı için; toplu yemekler de ayrı bir öneme sahiptir. Öyle ki bu toplu yemekler 

sadece kırsalda değil; kentte de verilmektedir. Denizli‟de çeĢitli nedenlerle yapılan toplu ya da 

davet yemekleri olarak nitelendirebileceğimiz bu yemekler; Anadolu‟nun ve Türk dünyasının 

birçok yerinde olduğu gibi sünnet düğünleri, evlilikler, Ramazan ayındaki sahur ve iftar 

yemekleri, asker uğurlama gibi hayır yemekleri, Muharrem ayı yemekleri, yağmur duası için 

yapılan yemekler, ev sahibi ya da bir mal sahibi olunduğunda verilen yemekler, hacı yemekleri, 

Nevruz‟da, Hıdırellez‟de yapılan yemekler, bağbozumu ve ürün kaldırma törenleri vb.‟dir.  



      

501                                                                                                                         Fidan UĞUR ÇERĠKAN 

______________________________________________ 

 

Uluslararası Türkçe Edebiyat Kültür Eğitim Dergisi Sayı: 8/1 2019 s. 481-511, TÜRKĠYE 

 

 

Bu törensel yemeklerde de uyulması gereken sofra kuralları Denizli‟de Ģöyledir: 

Denizli‟de düğün yemeklerinde uyulması gerekenler Ģöyledir: “Düğünün baĢlangıcından 

bitiĢine kadar köy ve kasabalarda düğün evine gelen konukların hepsine düğün evinde yemek 

yedirilir. Düğün evinin kazanı, düğün sahibinin kesesine göre kaynar. Hiçbir düğün sahibi, 

okucusuna (Yörede düğüne çağrılan kiĢilere havlu, eteklik, gömlek vb. verilenlere „oku‟, bu 

okuyu alan kiĢilere „okucu‟ denir.) yemek yedirmeden uğurlamaz.” Bu uygulama; düğünü 

yapılan iki insanın yeni oluĢturacağı hanesinin bereketli olması içindir. Konuklara yapılan 

ikramlarla bu istek paylaĢılmıĢ olur (K11/13). Dolayısıyla toplu yemeklerdeki paylaĢma 

duygusu; psikolojik temellidir ve hatta daha önce de dile getirdiğimiz üzere bu duygunun 

temelinde, Tanrı‟ya Ģükür yatmaktadır. Bu törenlerin kırsalda yapılanlarında, örneğin Denizli 

Kale‟de önceden düğün için konu komĢudan kap kaçak toplanırken; günümüzde baklava sinileri 

biriktirilmektedir. Köyün gençleri de kazan altında yakılacak odunları toplamak için birlikte 

dağa çıkmaktadırlar. Kurulacak her sofra için su dağıtmak, ekmek ve yemek taĢımak üzere 

aileden ya da aileye yakınlığı olan iki üç kiĢinin görevlendirilmesi söz konusudur. (Uğur vd., 

2012, s. 354-355). Denizli Yatağan‟da günümüzde yapılan düğünler dıĢında askere gidecek olan 

gençler için yapılan yemeklerde de farklı bir imece vardır. Bu yörede asker aileleri yemek 

masraflarını ortak karĢılamakta ve yapılan yemekleri dağıtma iĢlemini de askere gidecek gençler 

yapmaktadır (K2). 
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Bu görevler; ailelerdeki iĢbölümünün hem maddi hem de toplumsal yansıması 

olmaktadır. Öyle ki düğün vb. toplu yemeklerde görülen bu imece örnekleri; ailelerin akraba 

iliĢkilerinin ve gençlerin birlikteliğinin de bir göstergesi olmaktadır. Aynı zamanda sofra 

adabının da toplumsal iĢlevini yansıtmaktadır.  

Denizli gelenekselindeki toplu yemeklerin birçoğunun ikram sırası Ģöyledir: “Yemek, 

kapağıyla birlikte bir bakır tas içinde getirilen çorbayla baĢlar. Bu tas, zengin olan ailelerde 

porselen kâse olur. Sofraya çorba konurken de servis yapanların en yaĢlı olanı, sofrada bulunan 

en yaĢlı, en kâmil veya hürmete değer kimseye “Siz de buyurun.” diyerek besmele ile ve kaĢıkla 

yemeği baĢlatır. Sofradakiler de en büyüğün yemek yiyiĢ temposuna ayak uydurur. Her yemek 

ayrı bir sahanda ve tek kapta gelir, herkes bu kaptan yer. Ġkinci yemekte sofradakiler, en büyüğe 

buyur ederler. Yemek boyunca lezzetten, bolluktan, bereketten, hayır ve hasenatın yerinde 

oluĢundan bahsedilir. Ġçten gelen kısa övgüler yapılır. Kaba ve senli benli davranıĢlar 

sergilenmez. KaĢık, tabakta gezdirilmez; konuk tok geldiyse dahi herkes kendi önünden olmak 

üzere birer lokma da olsa yer. Yemek sonunda kuyu, çeĢme veya musluk baĢında eller sabunla 

yıkanır; ortak havluda kurulanır. Konuklar davet yerinden ayrılırken davet sahibini ya da kapıda 

görevlendirilmiĢ olan kimsenin elini sıkarak “Allah kabul etsin, Allah tekrarını nasip etsin, 

ailenin kesesi ve sofrası bol olsun.” Ģeklinde dua ederler. Tören sahibi aileden herhangi bir birey 

de “Afiyetler olsun, gene buyurun, güle güle.” Ģeklinde karĢılık verir ve konukları uğurlar 

(ġemsioğlu, 2004, s. 41). 

Toplu yemeklerin bir örneği de bebek doğduğunda ve kırkı çıktığında hazırlanan 

yemeklerdir. Bebeğin dünyaya geldiği gün sağlıklı doğan bebeğin, doğumu gerçekleĢtiren 

annenin ve ailenin sevincini paylaĢmak amaçlı yemekler düzenlenir. Beyağaç‟ta bebek kırk 

günlükken yapılan uygulamada bebek odasına kâseler konmakta ve kâselerden birine altın 

atılmakta, altını kim bulursa çocuğa baĢtan aĢağı kıyafet almaktadır. Aynı zamanda kırkı çıkan 
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bebeğe tuzlama da yapılmaktadır. Tavas, Kale, Beyağaç gibi Denizli‟nin güney ilçelerinde 

günümüzde de devam eden bir uygulama olarak çocuk tuzlandıktan sonra bulgurlu, mısırlı, sulu 

ve tuzlu yemeklerin yapıldığı bilinmektedir. Hatta bu yemek ev sahibine yapılmakta ve 

gelenlere yedirilmektedir. Çocuğun altıncı ayında da evde toplu yemek verilmektedir. 

Denizli‟nin kuzey ilçelerinden Çal‟da da bağ bozumu denilen zamanlarda üzüm toplanmakta, 

erkekler üzümle ilgili iĢlemleri yapmakta ve kadınlar bu günlerde ise bulgur aĢı ve etli yemekler 

yapmaktadırlar. 

Cenaze yemekleri de toplu yemeklerdendir. Hüznün, acının paylaĢıldığı bu yemekler; 

Denizli‟de iki Ģekilde uygulanmaktadır. ġehrin merkezindeki cenaze evlerinde yemek 

yapılmamaktadır. Cenaze evine taziyeye gelenler, evlerinde yaptıkları yemekleri cenaze evine 

getirir ve o evdeki bulunanlara ikram ederler (K1/9/20). Tavas, Kale ilçeleri ve civarında ise 

cenaze evinde kazanlar kurularak yemekler yapılır ve yapılan yemekleri cenaze sahipleri de 

dâhil olmak üzere oradaki herkes yer. Bu uygulama bir hafta sürer. Düğün gibi bir hafta 

boyunca bütün köy, cenaze evinde toplanır (K13). Ölen kiĢinin yokluğunu hissettirmemek ve 

kalanların acısına destek olmak adına onları yalnız bırakmamak için yapılan bu uygulama, 

aslında psikolojik temellidir. Nitekim yenilen yemek, haz alınan ya da eğlenceli bir Ģekle 

getirilen yemeklerden değildir. Hatta kendi evindeki malzemelerden yemek yapıp getirenlerin; 

cenaze sahibi aileyi acılarının üzerine bedensel olarak yormamak düĢüncesi de yatmaktadır. Bu 

ve benzeri uygulamalar; ölünün kırkı çıktığında ve elli ikisinde de devam etmektedir. Ancak 

kırk ve elli iki yemeği denilen bu yemekleri ölenin birinci derece yakınları mevlit okutarak 

yapmaktadır. Bu davranıĢın temelinde de ölenin ruhuna hayır yapılması düĢüncesi vardır. 

Yöre ilçelerinden ve köylerinden çeĢitli örneklerini verebileceğimiz bu toplu yemekler, 

aslında Türklerin sosyokültürel yapısına özgü geleneksel uygulamaların yöreye yansıması 

olarak ele alınmalıdır. Bu gibi uygulamalar, daha önce de söylediğimiz gibi bireyleri toplumun 

ortak değerleri etrafında buluĢturarak toplumsal bütünleĢmeyi sağlamaktadır. Öte yandan bu vb. 

toplu yemekler, ailenin toplumsal çevreye karĢı bir güç gösterisi ve sembolik mesajlar verme 

aracı olmaktadır. Bu anlamıyla toplu yemekler, toplumun üretim iliĢkileri ve sınıfsal yapısıyla 

da iliĢkili olmaktadır. 

Denizli‟de geleneksel hâle gelmiĢ bu toplu yemeklerde, mümkün olduğu kadar çeĢitli 

ikramlar yapılmaktadır. Öyle ki söz konusu yemeklerde konuklara, güney ve kuzey Denizli‟nin 

coğrafya ve iklim farklılığına bağlı olarak değiĢkenlik gösteren yemekleri olsa da bu 

yemeklerden genellikle klasikleĢmiĢ olarak çorba, keĢkek, pirinç çorbası, kuru fasulye, dolma, 

sarma, bulgur pilavı, kabak aĢı, etli nohut, etli patlıcan dolması, etli bamya, güveç, pilav, kuzu 

içi pilav, hoĢaf, irmik helvası, baklava, kadayıf ve yaz mevsiminde karpuz, kavun vb. ikram 
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edilmektedir. Bu ikramlardan keĢkek ise; Denizli için çok özel bir yemektir. Hatta düğün 

törenleri sembolik olarak keĢkekle dahi adlandırılmaktadır. Örneğin düğünler baĢladığında, 

önceden hazırlanan arı buğdayın dövüldüğü dibek taĢına gelen delikanlılar davul zurna çalarak 

“Bu düğünün de keĢkeği yendi.” demekte ve törenin bittiğini halka bu söylemle haber 

vermektedirler. Bu toplu yemeklerde tatlı olarak ise baklava, saraylı tatlısı, kadayıf, helvalar, 

sütlü pirinç, zerde gibi tatlılar ikram edilmektedir. Denizli‟nin bazı bölgelerindeki düğünlerde 

de içecek olarak Ģalgam, limonlu Ģerbet, rakı ve Ģarap gibi içkiler içilmektedir. Örneğin Denizli 

Merkez‟e bağlı olan Pamukkale-Irlıganlı Kasabası‟nda ikram edilen düğün içeceği “rakı 

yuvarlama” tabiriyle ifade edilmektedir. Düğünde içki içen sofralara mezelik olarak da; et 

kavurması, köfte, salata, piyaz; mevsime göre çeĢitli meyveler de hazırlanmaktadır (Denizli Ġl 

Yıllığı, 1967, s. 144). 

Denizli‟nin kuzeyindeki Çivril, güneyindeki Çameli ilçeleri baĢta olmak üzere birçok 

yerinde verilen toplu yemekte; ne sofra bezi ne de sini yerden hiç kaldırılmaz. Sininin üzerine 

yerleĢtirilen Ģepit ekmekler, kaĢıklar, çatallar, tuzluk, karabiber, limon, salata ve turĢu tabakları 

da siniden hiç kaldırılmaz (K3/6/8). Çameli Ġmamlar‟da bu uygulamanın aksine bir uygulama 

görülmektedir. Köydeki toplu yemeklerde, yemek piĢirilen kazanların baĢında duran kadınların 

önüne siniler getirilir ve sini ile çanaklar masalara dağıtılır. Ġlave yemek alınacak olursa da 

çanak, kazan baĢına gönderilir. Ġkramlar, yakın zamana kadar kırsalda sinilerin üstünde 

verilirken; bugün avluya ya da evin bahçelerine kurulan masalarda tabldot tabaklarda 

yapılmaktadır (ġemsioğlu, 2004, s. 39). 

Denizli ve ilçelerinde, kadınlar düğünlere genellikle hazırlıklı gelir. Bu hazırlık, 

evindeki kocasına ya da çocuklarına yanında getirdiği sefer tasıyla yemek alması ve düğünden 

sonra evindekilere yedirmesi Ģeklindedir (K9/20). 

Denizli‟de cenaze evlerinde de farklı uygulamalar görülmektedir. Denizli merkezde, 

cenaze evinde yemek yapılmaz. Taziyeye gelenler, evlerinde yaptıkları yemekleri getirerek 

cenaze evinde bulunanların bu yemekleri yemesini sağlarlar (K21/22). Bugün 2016 yılı 

itibariyle Denizli BüyükĢehir Belediyesi, cenaze evlerine belli sayıda (genellikle elli) pide 

yaptırıp göndermektedir. Yine cenaze evleri de bu pidelere ilave pideler yaptırıp konuklarına 

ikram etmektedirler (K20). 

Tavas, Kale çevresinde cenaze evinde kazanlar kurulmakta ve yapılan yemekleri cenaze 

sahipleri de dâhil olmak üzere oradaki herkes yemektedir. Bu uygulama bir hafta sürmektedir. 

Bu zaman zarfında bütün köy cenaze evinde toplanır. Ölünün kırkı çıktığında ve elli ikisinde de 

ölenin birinci derece yakınları, mevlit okutur ve yemek ikram ederler. (K13) Ölen kiĢinin 
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yokluğunu hissettirmemek ve kalanların acısına destek olmak için yapılan bu uygulama 

psikolojik temellidir. 

Denizli merkezde bulunan Çınar, Ġstiklal, Ġncilipınar, Sırakapılar, Karaman, Akkonak, 

Kayhan vb. mahallelerde bugün dahi ev önlerinde ya da evin bulunduğu sokaklar trafiğe 

kapatılarak, sokağa masalar kurulmakta ve buralarda toplu davetler verilmektedir. Önceden bu 

yemekler için yemek kazanları kurulmakta ve imece usulü yemek dağıtılmaktayken; günümüzde 

Denizli merkezde ve kırsalında bu uygulamanın yerini hazır aĢevleri almıĢtır. Toplu yemeklere 

artık bu ekipler gelmekte; kendi piĢirdikleri yemekleri, kendi elemanlarıyla konuklara ikram 

etmekte ve bu hizmetlerinin karĢılığını da parasal olarak almaktadırlar.(K7/9) 

Denizli‟de; dinî normlara bağlı bir uygulama vardır ki; bu uygulamada hem kırsalda 

hem kentte verilen toplu yemeklerde erkeklerin sofralarının ayrı; kadın ve çocukların 

sofralarının ayrı kurulmasıdır. Hatta Tavas, Çameli, Çal, Çivril, Pamukkale-Irlıganlı vb. 

yerlerde bu sofralara hizmet edenler de kadın ve erkek olarak ayrıĢtırılmıĢtır. Kadınların 

sofrasına kadınlar, erkeklerin sofrasına erkekler hizmet etmektedir. Davete katılan konuklar, bu 

ayrımı onaylamasa da sofra adabı gereği uygulamaya uymak zorundadır. Söz konusu dinî 

normların uygulandığı ailelerde de eve misafir geldiği zamanlarda, erkeklere ve kadınlara ayrı 

sofra kurulmaktadır. (K7) Bu gibi uygulamalar, kanaatimizce üretim alanındaki iĢbölümüne 

dayalı cinsiyet ayrımı kadar, dine dayalı kültürel davranıĢ kalıplarıyla da yakından iliĢkilidir. 

Denizli‟de yemekten sonra konuklara; çay, kahve, çerez vb. ikramlar da yapılmaktadır. 

Bu ikramlar ve ikramların sunumundaki davranıĢlar da, sofra adabı gibi gelenekselleĢmiĢ 

davranıĢ kalıpları ve dolayısıyla sembolik iletiĢim araçları olarak da düĢünülebilir. 

Sonuç 

XXI. yy Anadolu‟sunda ve özellikle bir Ege Ģehri olan Denizli‟de; sanayileĢme, 

kentleĢme ve küreselleĢme olgularının etkisi altında toplumsal yapıda ve toplumsal kurumlarda 

önemli değiĢiklikler meydana gelmiĢtir. Bu süreçte yeme içme alıĢkanlıklarında ve sofra 

adabında köklü değiĢimler olmuĢtur. Bu değiĢim ünlü sosyolog George Ritzer‟in 

“McDonaldlaĢma” olarak tanımladığı hızlı yiyeceklerin restoran ilkelerinin hem Amerikan 

toplumunu hem de dünyadaki diğer ülkeleri git gide daha çok egemenliği altına alması 

Ģeklindedir. Hatta bu değiĢime çok hızlı ayak uyduran çağımız insanı, McDonalds‟a ya da 

benzeri mekânlara arabalarıyla gitme, yiyeceklerini alma, yeme ve tekrar eve geri dönmenin 

alacağı zamanla, evde yemek hazırlayarak harcayacakları zamanı karĢılaĢtırmakta ve yeme içme 

davranıĢlarını bu Ģekilde Ģekillendirmektedir. 
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Görülen o ki; zamanın ve hızın önem kazandığı kent yaĢamında taze besinler 

kullanılarak uzun bir zaman içinde piĢirilen ve zarif bir ortamda sunulan yemekler yerine, 

dondurulmuĢ gıdalardan oluĢan, teknolojik araçlarla hızlı piĢirilen, plastik kap kacakla sunulan 

ve ayaküstü tüketilen bir yemek kültürü geliĢmiĢtir. Oysa geleneksel kültürel değerler, sahip 

olduğu toplumsal ve kültürel iĢlevlerle, bir toplumun varlığını ve kimliğini koruyup 

sürdürebilmesi için son derece büyük bir öneme sahiptir.  

Genel anlamda geleneksel Türk kültüründe, özel anlamda ise yöresel Denizli kültüründe 

beslenme alıĢkanlıkları ve davranıĢ kalıpları bu köklü değiĢikliklere ayak direyerek sahip 

olduğu toplumsal ve kültürel iĢlevleri yerine getirmeye çalıĢmaktadır. Bu ayak direme, Denizli 

kent merkezindeki insanların anne baba ya da akrabalarının köyde olmasından kaynaklanmakta 

ve kırsalın geleneksel yemek hazırlama ve yemek yeme biçimini kent yaĢamına da 

yansımaktadır. Tam bu noktada yöre kadınının ve erkeğinin günlük yaĢamdaki iĢbölümü; 

kadının yemeği hazırlaması, sunması ve ailenin iç disiplinini oluĢturmasında kadın erkekten 

daha fazla çaba harcama görevi yüklemiĢtir. Nitekim avcı toplayıcı ya da konargöçer bir 

yaĢamdan yerleĢik yaĢama ayak uydurmaya çalıĢan Türklerde erkek ava giden, kadın erkeğin 

getirdiğini iĢleyen ve ona Ģekil verendir. ĠĢte Orta Asya‟dan günümüze değin Ģekillenen bu Türk 

sofra adabında da “ata” ya da ”baba” ailenin gücünün simgesi olmuĢtur.  

Bu bağlamda Denizli yöresindeki yemeklerde kullanılan malzemeler, insanın fizyolojik 

ihtiyaçlarını gidermek için son derece elveriĢlidir. Bu yemeklerin belirli bir sofra kültürü 

çerçevesinde tüketilmesi sürecinde ortaya çıkan sofra adabı ise iklim, coğrafya ve nüfus 

özellikleri tarafından ĢekillendirilmiĢtir. Gerek yemekler, gerekse sofradaki davranıĢ kalıpları, 

üretim Ģekli ve sürecinden kaynaklanan iĢbölümü üzerinde temellenmektedir. Bir ritüele ya da 

törene dönüĢen bu sofralarda sunulan yemekler ve yemek sonrası yapılan ikramlar; Denizli‟nin 

sahip olduğu coğrafyayı, üretim Ģeklini ve ekonomisini yansıtmaktadır. Dolayısıyla da sofrada 

uyulan sofra adabı kuralları da ekonomik iĢlev kadar, kültürel iĢlevle de bir bağ oluĢturmaktadır. 

Denizli yöresinde görülen sofra adabı bu yöreye özgü bir kimlik meydana getirmekte 

olup toplumsal ve kültürel yapıyla da yakından iliĢkilidir. Sofra adabındaki davranıĢ kalıpları, 

bireylerin toplumsallaĢtırılması ya da kültürlenmesi yoluyla mevcut kültürün gelecek kuĢaklara 

aktarılmasında son derece önemli bir rol oynamaktadır. Denizli yöresi sofra adabı, bireyleri 

statü ve rol kalıplarıyla iliĢki içinde belirli ortak değerler ve normlar etrafında bir araya getirerek 

toplumsal bütünleĢmeyi sağlamaktadır. 
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Extended Abstract 

“Nutrition” is one of the indispensable actions for living beings. Human beings have gained the 

habit of “nutrition” by cooking various meats, vegetables and fruits with the discovery of fire. This 

action; over time, became a ritual or ceremony that varied in geographical regions;  increasingly became a 

symbol of social and cultural identity. These ceremonies, as the form of communication and cultural 

interaction, are indicative of the strength and status of the family, the role of political power, etc.; are a 

research subject which has functions of friendship, sharing, entertainment and socialization. As a matter 

of fact, “the table manners” is important in terms of cultural studies including applications such as the 

community settled at the table, the time and place where your chosen meal is served, the presentation, the 

order, praying to God, and so on. In general framework, this study is expected to contribute considerably 

to practice based cultural studies in Denizli. 

In this study, the word “table” (sofra in Turkish) is emphasized as a notion based on the 

etymological meaning and the functions of sofra in physiological, social, cultural, and psychological are 

discussed in separate titles. In fact, “table” creates a space for individuals to socially interact with each 
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other while fulfilling their physiological needs, as well as the psychological ones. Individuals socialize, 

learn about their status and role models, and socially interact with each other at the “table”. These are 

accompanied by social integration through social values and norms, and creation of a cultural identity for 

societies. Factors such as climate, geography and demographical conditions, relations of production and 

production types, influence “table” and “table manners”. 

The Turkish family is a type of transition family that is trying to keep pace with the traditional 

society and modern society structure. In this family, “table” and “table manner” constitute a very 

important place. How the “table” and “table manners” in the Turkish family meet the physiological, 

psychological and social needs of the individuals; how it organizes individuals‟ learning their status and 

role models; how it interacts with the climate, the geography and the demographic conditions will be 

examined and so will the process of “table” and “table manners” gaining a cultural identity to societies in 

general and in particular to the Turkish society. The behavior patterns and table rules have separated 

cultures from each other, providing a unique identity for each culture. At the same time, the class 

structure of societies, production style and production relationships, together with other cultural elements 

in that society, shape the culinary culture and table manners. In fact, these tables are also an indication of 

the better nourishment of the financially strong. Another indicator about these tables is that the roles of 

men, hunting; and women, processing and modifying the food, has changed with city life due to Turks 

adapting to a sedentary life after living a hunter-gatherer or nomadic lifestyle. Ingredients on the table, 

and their preparation and pre-sentation have changed in city life while the same mechanism has been 

continuing in rural areas. Sexual division of labor in business life has an impact on domestic life and 

naturally on the “table”. This shift and transformation has gained a new identity as eating and drinking 

habits defined as “McDonaldization” today. However, “table” should remain as a fully functional 

institution which provides social integration. 

During this study, based on “tables” and “table manners” of Turkish families, “table manners” of 

the families during eating ceremonies in Denizli region will be identified. In fact Denizli, locating at the 

cross-roads of different geography and cultures, exhibits a distinctive structure due to diversity of 

variables such as its climate, agricultural land, soil structure, and economy. Characteristics of this region 

manifest itself in the behavioral patterns of locals, as well as the rich cuisine culture. The criterion behind 

the classification of “family table” and “guest table” is found out to be the difference between the 

contents and presentation of the table families set for themselves or for guests during the day. Mostly 

women tends to set these tables and sometimes help them in setting of special tables. According to the 

general mechanism, women decide arrangement of the dishes and in what order the food will be served, 

clear and tidy the table, and do the dishes. In this presentation, “table manners” occur through cultural 

codes such as not starting to eat before the oldest member of the house-hold sits down to table, and 

praying after the meal. On that sense, “table” has continued to exist as an institution that inherits tradition 

from one generation to the next. On the other hand, Denizli cuisine reflects the common characteristics of 

Turkish cuisine. In fact, regional dishes are essentially the same despite demonstrating small differences 

based on geography as southern and northern Denizli. It is common to see light vegetable dishes made 

with vegetable oil, an produce coming from the agricultural land. Furthermore, there are unique dishes 

served during ceremonies, festivals, etc. some of which are “Denizli kebab”, “keĢkek”, and “tarhana 

soup”. 

Receiving their share of the world‟s globalization, industrialization, and urbanization; Turkey 

and more specifically Denizli have experienced fundamental changes about “table” as an institution. This 

study aims to analyze how local “table manners” in Denizli together with social and cultural structures 

create social integration around social norms. In the study, “table” and “table manners” in the Turkish 

family will be determined by the rules of “tableware” in the food-eating ceremonies of the Denizli region 

family. As such, Denizli is located at a crossroads linking the different geography and cultures of 

Anatolia; depending on the diversity of its climate, farmland, soil structure, economy, etc., it also exhibits 

its distinctive structure. Characteristic properties of the region are also reflected in the behavioral patterns 

of the local people. In fact, in the study, The socio-cultural functions of “table manners” will be discussed 

from various sources and from the data obtained from field research while trying to find out how the 

behavior patterns related to the “table” form a communication with symbols or symbolism, how the 

family provides the inner discipline. 

 


