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ÖZET 

Türkiye’de yaşayan her etnik grubun kendine özgü yeme-içme kültürü, mutfak ve sofra gelenekleri 
vardır. Bu araştırma kapsamında, Nevşehir ili sınırları içerisinde oldukça y

 ve özellikle mutfak kültürü açısından zengin bir içeriği bünyesinde barındıran Alevi-Bek-
taşi topluluğu incelenmiştir. Gerçekleştirilen yapılandırılmış mülakatlar neticesinde, Kavimler Göçü’n-
den bu yana Anadolu’da varlığını devam ettiren ve Türkiye’de kısıtlı düzeyde bilgi sahibi olunan Ale-
vi-Bektaşi topluluğunun mutfak kültürüne yönelik birtakım çıkarımlar elde edilmiştir.  Bu bağlamda, 
Nevşehir İli Hacıbektaş ilçesinde yaşayan, farklı demografik ve kişisel özelliklere sahip 15 katılımcı ile 
birebir görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Görüşmeler sonucunda Alevi-Bektaşilerin Cem İbadetlerinde, 
Muharrem Orucu günlerinde, Toplu tören ve bayramlarda ne tür yiyecek-içecekler tükettikleri, hangi 
yiyecek ve içeceklere özel anlam yükledikleri, hangi hayvanların etini neden yemedikleri, sofra adabı ile 
ilgili tespitlerde bulunulmuştur.

Anahtar Kelimeler: Alevi-Bektaşi, Mutfak kültürü, 

GİRİŞ 
Dünya üzerinde yaşatılan her inanç ve kültür, kendine has bir düşünce tarzı ve yaşam biçimi oluşturmak-
tadır. İnanç ve kültürlerin kendine has özelliklerini yansıtan ögelerden biri mutfak kültürüdür. Mutfak kül-
türü, toplumun örf-adetlerini, gelenek-göreneklerini ve alışkanlıklarını içinde barındırmaktadır. Bu doğ-
rultuda, mutfak kültürü, bir toplumun beslenme biçimini, o toplumun yemeklerinde kullandığı yiyecek ve 
içecekleri, bu yiyecek ve içeceklerin  biçimlerini, yemeğin elde edilmesinde kullanılan araç-gereçleri 
ifade etmektedir. 

Tarih sahnesine konar-göçer bir toplum olarak çıkan Türkler, geçmişten bugüne değin yeme ve içmeye 
büyük önem vermişlerdir (Kızıldemir vd., 2014). Orta Asya’ya kadar uzanan Asya ve Anadolu topraklarının 
zengin ürün çeşitliliğini barındıran ve her karşılaştığı medeniyetle harmanlanıp bugünkü halini alan Türk 
mutfak kültürü Dünyanın en önemli üç mutfağından biridir (Güler, 2010). Türk mutfağının sayılı mutfak-
lar içerisinde yer almasında kendi içinde çok çeşitli bir kültürü birikimine sahip olmasına dayanmaktadır. 
Bu mozağiğini bir parçası da hiç şüphesiz alevi mutfak kültürüdür. Genel itibariyle Türk mutfağının belli 
başlı özellikleri olsa da bölgesel farklılıklar bulunmakta ve bu da yöresel mutfağı oluşturmaktadır. Bu yöre-
sel mutfakta coğrafi konum ayrımı olabildiği gibi, dinsel farklılıklar da olabilmektedir. 

1 Bu araştırma Nevşehir Hacıbektaş Veli Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafından desteklenmiştir.
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Mutfak kültürü, bir topluluğun kültürel mira-
sını oluşturan başlıca unsurlardan biridir. Türkiye 
gibi birçok etnik unsuru ve kültürü bünyesinde ba-
rındıran bir ülkede, kültürel değerlerin korunması 
ve aktarılmasına dönük çalışmaların yürütülmesi, 
bu konuda toplumsal farkındalık ve bilinçlenme 
sürecini beraberinde getirecektir. Bu doğrultuda, 

 mutfak kültürünü 
incelemeyi ve bu mutfak kültürünün sahip olduğu 
norm ve değerlerin tespit edilmesini sağlamak bu 
araştırmanın temel amacını oluşturmaktadır. 

ANADOLU’DA YAŞATILAN 
ALEVİ-BEKTAŞİ MUTFAK 
KÜLTÜRÜ
Alevi-Bektaşi tekkelerinin başlangıçta açlık ile nef-
sin terbiyesini benimseyen sufiler, mutfağı bir ihti-
yaç olarak görmemiş ancak zamanla dışarıdan tek-
keyi ziyarete gelenler ve gönül ehli olmayı bekleyen 
mürit ve misafirlerin ağırlanması gereği ortaya çık-
mıştır. Böylelikle tekkelerin yapısına mutfak birimi 
kurulmuştur. Hatta gelişen Bektaşi tekkeleri, mutfa-
ğı sorumluluk ve başlı başına bir eğitim yolu olarak 
görülmüştür (Clayer, 2006: 251).

Alevi-Bektaşi mutfağı bariz bir şekilde Türk özel-
liği taşımaktadır. Bektaşilikte mutfak, özellikle “ocak”, 
Şaman geleneklerinin devamı olarak kutsal bir talim 
ve terbiye yeri olarak kabul görür ve mutfakta yürütü-
len görevler alınan rütbelere etki ederdi (Algar, 2008). 
Hacı Bektaş Dergâhı’nda aşevinin babası, rütbece 
dededen sonra gelirdi (Birge, 1991). Bektaşi-Alevi-
lerinde yemek bir karın doyurma eyleminden fazlası 
olarak insanların ibadetlerine, toplumsal davranış-
larına, alışkanlıklarına, eğlencelerine ve diğer bütün 
toplumsal ilişkilerine yansımıştır (Sağır, 2012: 2692). 

Alevi-Bektaşi inancına bağlı topluluklar birçok 
kültürel unsur gibi yemek kültürlerini geleneksel bo-
yutta yaşamları içine kazandırmıştır. Her dini inan-
cın, inancı doğrultusunda yaşama, ortaya koyma, uy-
gulamasını yapma amacıyla bir takım dini ritüeller, 
ayinlerle ibadetleri vardır. Günlük hayatta yenilen 
yemekler yöresel boyutta Sünni toplulukların yemek 
geleneği ile benzerlikler göstermekle birlikte, ritüel-
lerde yenilen yiyecek ve içeceklerin belli bir sıra ile 
seremoni çerçevesinde yapılması ve bu doğrultuda ri-
tüel anlamı taşıması, bu yiyecek ve içeceklere özel bir 
kutsiyet kazandırmaktadır (Ersal ve Görgülü, 2017). 
Dolayısıyla yapılan birçok törenin yeme-içme veya 
kurban tığlama üzerine kurulması tesadüf değildir. 

Öte yandan her ne kadar yemek ve yemek 

Bu doğrultuda, paylaşılarak yapılan her şey 

toplumsallaştırır (Güvenç, 1996: 15-16). Kültürler, 

Alevi-Bektaşiler de aynı çatı altında toplu ola-
rak “Kara Kazan” denilen büyük kazanlarda yemek 
pişirilmesi yemeğin törenselleşmesi işlevini yerine 
getirmektedir. Böylece yemeğini paylaşan Bektaşi-
ler birbirine yaklaşmakta ve kapalı yüreklerini aç-
maktadır. Dolayısıyla toplu yemek yalnız mideyi 
değil kalbi de onarmakta ve müritlerin gönül ehli 
olma yolunda ilerlemelerini sağlamaktadır. Bektaşi 
tekkelerinde müritlerin eğitiminin mutfaktan baş-
latılması da bununla ilişkilendirilebilmektedir. Bu 
noktada Bektaşi sofraları aynı zamanda Bektaşilikle 
ilgilenen misafirlerin ya da nasip almak isteyenlerin 
Bektaşiliği tanıma fırsatı bulduğu bir yerdir (Ersal 
ve Görgülü, 2017).

ARAŞTIRMANIN YÖNTEMİ
Anadolu’da yaşayan Alevi-Bektaşi topluluklarında 
yaşatılan mutfak kültürü ve ritüelleri coğrafi açı-
dan birtakım farklılıklar gösterebilmektedir. Bu 
araştırma dahilinde köklü bir geçmişe sahip Nev-
şehir ili Alevi-Bektaşi halkının mutfak kültürü ve 
yeme-içme ritüelleri mülakat tekniği aracılığıyla ir-
delenmiştir.  Araştırmada nitel (kalitatif) araştırma 
yönteminden yararlanılmıştır. Nitel yöntemin tercih 
edilmesinin nedeni araştırmanın amacına uygun ol-
ması ve konuya ilişkin daha ayrıntılı ve derinlemesi-
ne bilgi toplamaya imkân vermesidir. 

Araştırmanın Evreni ve Örneklemi
Araştırmanın evreni (ana kütlesi) Nevşehir ili Ha-
cıbektaş ilçesinde yaşayan ve Alevi Bektaşi inancına 
benimsemiş kişiler olarak tanımlanmıştır. Araştırma-
nın örneklemi, maksimum çeşitlilik örneklemesi yön-
temiyle belirlenmiştir. Bu örneklemin seçilmesindeki 
amaç görece küçük bir örneklem grubu oluşturmak ve 
örneklem içindeki birimlerin çeşitliliği en üst düzeyde 
yansıtmasını sağlamaktır. Böylece, araştırmada farklı 
bakış açılarının elde edilmesi, bu bakış açıları arasın-
daki etkileşimin değerlendirilebilmesi ve ulaşılacak 
bulguların zenginliğinin sağlanması hedeflenmiştir. 
Maksimum çeşitlilik örneklemi ile paydaşların kendi 
özgün düşüncelerine daha detaylı biçimde ulaşmak ve 
birikim temelli yorumları ile araştırmaya en yüksek 
katkıyı sağlamalarını teşvik etmek amaçlanmıştır. 
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Veri Toplama Aracı
Yarı yapılandırılmış görüşme sorularının hazır-
lanmasında alanyazın taraması sonucu elde edilen 
araştırma konusuna ve amacına yönelik ifadelerden 
oluşmuştur. Araştırma için Hacıbektaş’ta bulunan, 
belediye başkanı, dergâhın ileri gelenleri ve bu katı-
lımcıların referans verdikleri 15 kişi ile telefon ara-
cılığı ile görüşme talebinde bulunulmuştur. Görüş-
me talebi iletilen kişilerin uygun gördükleri zaman 
diliminde önceden randevu alınarak 20.04.2019-
31.05.2019 tarihleri arasında görüşmeler yapılmıştır. 
Görüşmeler yüz yüze yapılmış olup, ortalama 45-60 
dakikalık sürelerde gerçekleştirilmiştir. Mülakatla-
rın gerçekleştirildiği katılımcılara aşağıdaki sorular 
yönetilmiş ve katılımcıların yanıtları doğrultusunda 
sorular çeşitlendirilmiştir:

-
me ritüelleri uygulanır?

Nelerin yenmesi veya içilmesi uygun değildir?
-

dır? Taziye evlerinde neler pişirilir?

tüketilir?

neler pişirilir? İzir Kurbanı veya Velime Kur-
banı gibi inanç ve gelenekler var mıdır?

-
ğinde uygulanan bir yeme-içme veya kurban 
geleneği var mıdır?

gibi yiyecek-içeceklerin ihtiva ettiği özel bir 
anlamı var mıdır?

-
vanların eti yenmez? Neden?

nasıldır? Yemekler yer sofrasında mı yenir? 
Öncelikle misafir mi sofraya oturur? Sofra 
duası edilir mi?

Görüşmeler ses kayıt cihazına kaydedilmiştir. 
Böylece katılımcıların vermiş oldukları ifadelere 
yönelik bilgi eksikliği ya da eksik hatırlamalar en-
gellenmiştir. 

Verilerin Analizi
Görüşmelerde alınan ses kayıtları öncelikle ses ka-
yıtları yazılı metne dönüştürülmüştür. Bu aşamada 
katılımcıların her birine bir kod verilmiştir. Alınan 
ses kayıtları metne dönüştürüldükten sonra araştır-
macı notları ve varsa ek dokümanlarla birleştirilerek 
katılımcı kodu ile bütüncül bir rapor haline getiril-
miştir. Toplanan verilerin analizinde nitel veri ana-

lizlerinden betimsel analiz kullanılmıştır. Betimsel 
analiz, çeşitli veri toplama teknikleri ile elde edilmiş 
verilerin daha önceden belirlenmiş temalara göre 
özetlenmesi ve yorumlanmasını içeren bir nitel veri 
analiz türüdür (Yıldırım ve Şimşek, 2008: 224). Araş-
tırmada betimsel analizin kullanılması katılımcıların 
ifadelerinin doğrudan alıntılarla dikkat çekici bir bi-
çimde sunulmasına, yorumlanmasına ve sonuçların 
bu çerçevede yapılandırılmasına imkân vermiştir. 

Nitel araştırmalar ilişkin geçerlilik ve güvenir-
lilik konularında eleştiriler söz konusudur. Bu kap-
samda araştırmaya konu olan Hacıbektaş ilçesi araş-
tırmacılar tarafından daha önceden tecrübe edilen 
bir destinasyondur. Dolayısıyla nitel araştırma süre-
cinde araştırmacıların harcadıkları zaman, enerji ve 
katlandıkları diğer zahmet ve maliyetler sonucunda 
daha anlamlı sonuçların ve değerlendirmelerin su-
nulması olasıdır. Yapılan görüşmelerde elde edilen 
bulgular araştırmacıların kişisel deneyimleri ile sı-
nırlandırılmıştır. Bu çalışmada elde edilen bulgu ve 
sonuçlar diğer inançlara ya da mutfak kültürlerine 
genellenemez. Bu kapsamda araştırmada elde edilen 
bulgu ve sonuçlar sadece bu araştırma örneklemi 
için geçerli olmaktadır.

MÜLAKAT SONUÇLARININ 
DEĞERLENDİRİLMESİ
Araştırma kapsamında gerçekleştirilen mülakatlar 
sonucunda, farklı katılımcılar tarafından verilen 
yanıtların büyük ölçüde benzerlik göstermesi, elde 
edilen bulguların geçerliliğini arttırmaktadır. Bu 
doğrultuda her bir mülakat sorusu için katılımcı-
lar tarafından verilen yanıtlar irdelenerek, bölgede 
yaşatılan mutfak kültürünün karakteristiği ortaya 
konulacaktır.

Mülakat Sorusu 1:   Cem ayinlerinde genel ola-
rak ne tür yeme-içme ritüelleri uygulanır?

Nevşehir ilinde yaşayan Alevi-Bektaşi halkının 
Cem Ayinlerinde Kurban Tığlama (kesme) ritüelle-
rinin olduğu belirtilmiştir. Cemlerde kesilen kurban-
ların etleri, Kurban Tığlama Duası okunduktan sonra 
“Rıza Lokması” olarak dağıtılır. Kurban kesildikten 
sonra ise, kurbanın kabülü için yine dua edilir.

Kurban kesmeye gücü olmayanların veya uzak-
tan gelen misafirlerin ise imkanları doğrultusunda 
kendi lokmalarını (kömbe, börek) yaptıkları ve Cem 
sonrasında dağıttıkları belirtilmiştir. Cem Ayinle-
rinde leblebi, üzüm, elma, nar gibi yiyeceklerin, su, 
ayran, şıra gibi içeceklerin dağıtıldığı belirtilmiştir. 
Özellikle Narın Bektaşiler için önemli bir meyve 
olduğu, bereketi simgelediği vurgulanmıştır. Alevi 
dedelerinden Aşık Sümmani’nin bu konudaki söy-
lemleri şu şekildedir:



962

20. Ulusal Turizm Kongresi

“Ceme başlamadan önce dede ve zakir (aşık) 
halktan helallik aldıktan sonra posta oturur. Sonra 
ceme gelen halk lokmalar (yemekleri) getirir. Genel-
de lokmalar kömbe (börek dönemine göre) yapılır. 
Leblebi, üzüm elma, nar (çok önemlidir). Ceme baş-
lamadan önce halka dağıtılır, Cem bittikten sonra 
ise tığlanan kurban (koyun, koç, tosun) eti pişirilir 
ve halka yedirilir. Yanında ayran ikram edilir. Son 
olarak tatlı lokma tatlısı verilir. Undan tereyağlı hel-
va yapılır”. 

Mülakat Sorusu 2: Muharrem Orucu günle-
rinde neler pişirilir? Nelerin yenmesi veya içilmesi 
uygun değildir?

Hz. Hüseyin’in Kerbela’da 72 yakını ile birlik-
te susuz bırakılarak şehit edilmesi nedeniyle, Ale-
vi-Bektaşilerin Muharrem (Yas) Orucu tuttukları 
ve yas günlerinde asla su içmedikleri belirtilmiştir. 
Aynı zamanda, Muharrem orucu süresince hiçbir 
cana kıymamak adına asla kurban kesilmediği, et ve 
soğan yenmediği, karpuz tüketilmediği, alkollü içe-
ceklerin kesinlikle kullanılmadığı, su ihtiyacını kar-
şılayacak yemeklerin az tüketildiği belirtilmektedir. 

Muharrem Orucu süresince asla bıçak kullanıl-
maması, yapılmak istenen yemeklerin elle parçala-
narak yapılması, yemeklerde vücudun su ihtiyacını 
arttırmak amacıyla aşırı tuz kullanılması göze çar-
pan diğer uygulamalardır. 

Muharrem Ayı’nın Alevi-Bektaşi halkı için vaz-
geçilmez yiyeceklerinden biri de Aşure yemeğidir.  
12 imamdan gelen tuz, su ve yarma dahil olan en az 
12 çeşit üründen hazırlanan Aşure yemeği, Nevşehir 
ili Hacıbektaş ilçesinde özel olarak şeker yerine pek-
mez ile hazırlanır. 

Mülakat Sorusu 3: Cenazelerde kurban kesme 
geleneği var mıdır? Taziye evlerinde neler pişirilir? 

Alevi-Bektaşi geleneğine göre eski dönemlerde 
“tığlamak” adı verilen kurbanların kesildiği ve pilav 
eşliğinde dağıtıldığı belirtilmiştir. Mülakata katılan 
60 yaş üstü iki katılımcı, eskiden cenazelerin üzerine 
çörek otu atıldığına dair bir söylemde bulunmuştur. 
Bu söylemin ilgili yazında araştırılması sonucu, Ka-
raağaç (Nusayri) Alevleri gibi bazı alevi topluluklar-
da, ölülerin güzel kokması için üzerlerine gül suyu, 
kolonya, çörek otu, kafur gibi koku veren maddelerin 
konulduğu görülmüştür (Göde ve Türkan, 2015: 67)  

Nevşehir İlinde yaşayan Alevi-Bektaşilerde ce-
nazelerin 40. Günü için kurbanlar kesilerek, dualar 
okunduğu, kesilen kurbanlardan kavurma ve yahni 
yapıldığı, pilav, un helvası, mantı gibi yiyeceklerle 
birlikte misafirlere sunulduğu belirtilmiştir.    

Mülakat Sorusu 4: Hıdırıellez zamanı ne tür yi-
yecek ve içecekler tüketilir?

Mülakata katılan katılımcılardan Aşık Ummani, 
Hıdırellez zamanı üç gün oruç tutulduğu ve oruç-

ların kömbeler, lokmalar pişirilerek açıldığını ifade 
etmiştir. 

Hıdrellez kutlamaları genel olarak yeşillik, ağaç-
lık alanlarda, su kenarlarında, bir türbe ya da yatırın 
yanında yapılmaktadır. Bu gibi yerlere bu nedenle 
Hıdırlık denildiği de olur. Hıdrellezde baharın taze 
bitkilerini ve taze kuzu eti ya da kuzu ciğeri yeme 
adeti vardır. Baharın ilk kuzusu yenildiği zaman 
sağlık ve şifa bulunacağına inanılır. Nevşehir Ale-
vi-Bektaşileri de bu nedenle “Hıdırellez Kuzusu” 
dedikleri erkek kuzunun etini yiyerek baharı karşı-
lamaktadırlar. 

Mülakat Sorusu 5: Düğün, sünnet, doğum gibi 
toplu törenlerde neler pişirilir? İzir Kurbanı veya 
Velime Kurbanı gibi inanç ve gelenekler var mıdır?

Nevşehir Alevi-Bektaşilerinde diğer Anadolu 
Alevilerinin aksine, düğün, nişan gibi törenlerde ke-
silen İzir Kurbanı veya Velime Kurbanı gibi ritüelle-
rin olmadığı belirtilmiştir. Düğün, sünnet gibi toplu 
törenlerde genellikle Pilav ve kavurma, Katıklı Aş 
(soğuk yayla çorbası gibi), İki tür mantı, yaprak sar-
ma, sıkma ve kısır gibi yiyeceklerin, tatlı olarak ta un 
helvasının misafirlere ikram edildiği aktarılmıştır. 

Düğünlerde yeni geline bal verildiği ve bu bal-
dan herkese birer kaşık uzatıldığı söylenmiştir. 
Anadolu’da yaşayan diğer Alevi topluluklarında pek 
görülmeyen bu gelenek, balın Alevi-Bektaşi kültü-
ründe ihtiva ettiği anlamdan ileri gelmektedir. Bal, 
Alevi-Bektaşi kültüründe “talibin aradığı ilahi ha-
kikatin bir sembolü” olarak tasvir edilmektedir. Bu 
nedenle yeni geline bal verme, evli çiftlerin ilahi ha-
kikatin yolundan ayrılmaması için yapılan metafo-
rik bir ritüeldir.

Mülakat Sorusu 6: Hacı Bektaş-i Veli Külliye-
sini ziyaret edildiğinde uygulanan bir yeme-içme 
veya kurban geleneği var mıdır?

Dünyanın çeşitli yerlerinde yaşayıp, Hacı Bek-
taş-i Veli Dergahı’nı ziyaret ederek dini değerlerini 
yaşatmak isteyen Alevi-Bektaşilerden, maddi duru-
mu yerinde olanların kurban kestikleri ve burada 
insanlara dağıttıkları belirtilmiştir. Kurban kesecek 
maddi gücü olmayanların ise  “ikrar verdikleri”, di-
lek üzerine kurban adadıkları ifade edilmiştir. 

Nevşehir İli Alevi-Bektaşileri için Hacı Bektaş-i 
Veli Tekkesinden akan sudan içenlerin şifa bulaca-
ğına ve tüm dileklerinin kabul olacağına inanılır. 
Bununla birlikte tuz, çörek otu, buğday, pirinç gibi 
yiyeceklerin dedeler tarafından okunarak, insanlara 
bir tutam dağıtıldığı ifade edilmiştir. 

Mülakat Sorusu 7: Nevşehir ili Alevi-Bektaşile-
rinde su, bal, tuz gibi yiyecek-içeceklerin ihtiva etti-
ği özel bir anlamı var mıdır?

Nevşehir ili Hacıbektaş ilçesinde yaşayan Ale-
vi-Bektaşi halkı açısından, birtakım yiyecek ve içe-
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ceklerin özel anlamlar ihtiva ettiği belirtilmiştir. 
Özellikle tuz, çörek otu, buğday, pirinç gibi yiye-
ceklerin dedeler tarafından okunarak, herkese bu 
okunmuş yiyeceklerden bir tutam dağıtıldığı ifade 
edilmiştir. 

Alevi-Bektaşi inancına göre, Hacı Bektaş-i Veli 
Hazretlerinin Horosandan çağırdığı, günümüzde 
Hacı Bektaş-i Veli Külliyesi’nin içinde Aslanlı Çeş-
me’den akan zemzem suyunun şifalı olduğu, bütün 
hastalıklara iyi geldiği söylenmektedir. Aynı zaman-
da bu suyu içenlerin dileklerinin kabul olacağına 
dair inançlar vardır. Zemzem çeşmesinden akan 
suyun içme erkânı vardır. Buna göre ayakta ve üç 
yudumda içilmeli ve her yudum için “Hak, Muham-
med, Ali” denilmelidir. Diğer yandan, inanışa göre 
bu su, ne kadar bekletilirse bekletilsin bozulmaz ve 
kaynağı tükenmez. Çilehane’yi ziyaret edenler bi-
donlara bu suyu doldurarak evlerine götürür, eşine 
dostuna bu sudan ikram ederler. 

Alevi-Bektaşi inancına göre, tuz ve bal da ayrı 
bir anlam ihtiva etmektedir. Hacı Bektaş Tekkesi ilk 
kurulduğunda, Nevşehir ili Tuz Köy’de “Tuz Bağ-
ları”nın kurulduğu, bu bağlarda “Arıcı Baba” deni-
len dedenin arıcılık yaptığı ve buradan elde edilen 
kazançla bir vakıf kurularak bu vakıfın katkılarıyla 
ihtiyaç sahibi insanlara aş dağıtıldığı belirtilmiştir.    

Mülakat Sorusu 8: Nevşehir ili Alevi-Bektaşile-
rinde hangi hayvanların eti yenmez? Neden?

Diğer Müslüman topluluklarında olduğu gibi 
Alevi-Bektaşi topluluklarında da asla domuz eti ve 
mundar olmuş (telef olmuş) hayvanın eti tüketilme-
mektedir. Aynı zamanda ülkemizin genelinde oldu-
ğu gibi at ve eşek etinin de yenilmediği iletilmiştir. 

Nevşehir İli Alevi-Bektaşi halkında tavşan eti, 
hayvanın adet görmesinden ve etinin çok kanlı olup 
sağlıksız olduğu gerekçesiyle yenmemektedir. Aynı 
zamanda tavuk kurban etmemekle birlikte, dişi hay-
vanın kurban edilip yenmediği belirtilmiştir. Kur-
ban ve adaklar için erkek hayvanların tercih edildiği 
görülmektedir. 

Alevi-Bektaşi insancında güvercinin de ayrı bir 
kutsallığı vardır. Hacı Bektaş-i Veli Hazretleri’nin 
Sulucakarahöyük’e güvercin biçiminde geldiği inan-
cı vardır ve bu nedenle güvercinlerin kesinlikle av-
lanmadığı, kesilmediği ve yenmediği görülmekte-
dir. Bununla birlikte turna, kırlangıç ve bülbül gibi 
kuşların da Alevi-Bektaşi geleneğinde kutsal bir yeri 
olduğuna inanılır.  

Mülakat Sorusu 9: Nevşehir ili Alevi-Bektaşile-
rinde sofra adabı nasıldır? Yemekler yer sofrasında 
mı yenir? Öncelikle misafir mi sofraya oturur? Sofra 
duası edilir mi?

Nevşehir ili Alevi-Bektaşilerinde sofra adabı-
na ayrı bir önem verilmektedir. Alevi-Bektaşilerde 

sofraya oturduktan sonra, hem yemeğe başlamadan 
hem de yemekten sonra sofra duası okunmaktadır. 
Bu konuda mülakat katılan Halis Aksaray isimli ka-
tılımcının ifadeleri şu şekildedir:

“Yer sofrası kurulur. Önce misafirler ve varsa 
dede oturur. Son olarak hane sahibi oturur ve dua 
ederek yemeğe başlanır. Nedeni Alevi ve Hacı Bek-
taş geleneğinde misafir Mihmandır ve Mihmana Ali 
gözüyle bakılır.”

Yemek sonrası sofra duası okunduktan sonra, 
yemeğe katılan bütün misafirlerin tuz yediği ve baş-
ka bir şey yemeden sofradan kalktığı belirtilmiştir. 
Yemek sonrası tuz yenmesi, tuzun acıyı simgele-
mesinden ötürüdür. “Acıyı bal eyledik” diyen Ale-
vi-Bektaşi halkı gerek dini gerekse kültürel yönden 
geleneksel yaşam tarzlarını günümüze kadar koru-
yabilen ve aktarabilen nadir topluluklardan biridir.  

SONUÇ
Anadolu topraklarında yaşayan Alevi-Bektaşi toplu-
lukları geçmişten günümüze kadar dini ve kültürel 
yönden kendine has bir mutfak kültürü benimsemiş 
ve bu kültürü günümüze kadar taşıyabilmiş ender 
topluluklardandır. 

Alevi-Bektaşi geleneğinde en çok dikkat çeken 
özelliklerden biri, hangi amaçla olursa olsun kesilen 
kurbanların, üretilen yiyecek ve içeceklerin toplu 
olarak paylaşılması ve tüketilmesidir. Bu paylaşımcı 
ve insan odaklı kültür, Alevi-Bektaşi felsefesinin de 
özünü oluşturmaktadır. Ayrıca herkesin gücü yet-
tiğince çeşitli yiyecek ve içecekler üreterek sofraya 
katkı sağlaması, Alevi-Bektaşi kültürünün sahip ol-
duğu değerlerin yaşatılması adına bir diğer toplum-
sal uygulamadır.     

Nevşehir ili Hacıbektaş ilçesinde yaşayan Ale-
vi-Bektaşi halkının paylaşımcı bir yeme-içme kül-
türüne sahip olmalarının yanı sıra, tarihi ve dini 
değerlerine bağlılığı da mutfak kültürlerine yansı-
maktadır. Hz. Hüseyin’in Kerbela’da 72 yakını ile 
susuz bırakılarak şehit edilmesi, Alevi-Bektaşi Halkı 
tarafından her yıl “Muharrem (Yas) Orucu” ile anıl-
maktadır. Muharrem Orucu günlerinde Alevi-Bek-
taşilerin asla su içmedikleri, sulu yiyeceklerden 
mümkün olduğunca uzak durdukları, et ve soğan 
yemedikleri, kurban kesmedikleri, asla hiçbir cana 
kıymadıkları, bıçak bile tutmadıkları belirtilmiştir. 
12 gün süren Muharrem Orucu’nun 13. Günü ise 
insanlar evlerinde aşure yaparak, birbirleri ile payla-
şırlar. Nevşehir İli Alevi-Bektaşilerinin aynı zaman-
da Ramazan Orucu tutarak, Ramazan ayı günlerin-
de Kuran-ı Kerim okuduklarını da belirtmek gerekir 
ki, bu durum İslam Kültürü ve İnanışı ile olan bağla-
rının ne denli güçlü olduğunun bir kanıtıdır. 
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Nevşehir Alevi-Bektaşilerinde neredeyse her 
tören ve bayramda kurban kesme ve kesilen kur-
bandan “lokma” (kavurma) yapıp dağıtma geleneği 
uygulanır. Cenaze törenlerinde ölünün kırkı çık-
tığında “tığlama” adı verilen kurban kesilir. Hıdı-
rellezde sağlık ve şifa bulunacağına inanıldığı için 
“Hıdırellez Kuzusu” dedikleri erkek kuzunun eti-
ni yiyerek bahar karşılanır. Yeni doğan bebek için 
adak adanır ve bebeğin kırkı çıktığında kurban ke-
silir ve dağıtılır. Hacı Bektaşi Veli Tekkesini ziyaret 
edenlerden maddi durumu yerinde olanlar kurban 
keserek insanlara dağıtırlar. Düğün, nişan, sünnet 
gibi törenlerde kurbanlar kesilir ve sofralar kurulur. 
Dolayısıyla, kurban kesme ve kurban etini paylaşma 
ritüeli kültürün en önemli parçasını oluşturmakta-
dır. Kurban kesmeye maddi gücü yetmeyenlerin ise 
börek, kömbe, mantı, pilav, çorba, un helvası, hoşaf 
gibi çeşitli yiyecek ve içecekler hazırlayarak törenle-
re katkı sağladıkları görülmektedir. 

Alevi-Bektaşilerde sofra adabı incelendiğinde, 
misafirlerin ve dedelerin öncelikli olduğu misa-
firperver bir kültürün oluşageldiği görülmektedir. 
Sofraya öncelikle misafir ve dedelerin oturduğu, 
yemekten önce ve sonra sofra dualarının okunduğu 
belirtilmiştir. 

Bu araştırma Anadolu topraklarında yaşam bu-
lan kültürlerden Alevi-Bektaşi kültürünün mutfak 
geleneklerini çeşitli dini ve kültürel ritüeller aracı-
lığıyla incelemiştir. Araştırmanın zamansal ve mali 
kısıtlılığı nedeniyle bu çalışma Nevşehir İlini kap-
samaktadır. Bu tarz çalışmaların Türkiye geneline 
yayılarak, daha geniş kapsamda irdelenmesi öne-
rilmektedir. Anadolu’da yaşayan diğer Alevi mut-
fak kültürlerinin ele alınması ve incelenmesi, bu 
konuda genel bir bilgi birikiminin oluşmasına katkı 
sağlayacaktır. Aynı zamanda sadece Alevi-Bektaşi 
değil, Anadolu’da yaşayan diğer etnik toplulukların 
mutfak kültürlerine yönelik araştırmaların yapılma-
sı, Türkiye’deki gastronomi ve mutfak kültürü araş-
tırmalarına farklı bir perspektif kazandırabilecektir.      
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