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MOLDOVA CUMHURIYETi’NDE YASAYAN GAGAUZLARIN YORESEL YEMEKLERI
Local Dishes of Gagauz People Living in the Republic of Moldova
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0z
Gagauz mutfagl, genel olarak Gagauzlarin bulundugu yerlerdeki komsulariyla olan
temaslari sonucunda olusmustur. Gagauz mutfak kaltara Tark, Slav, Romen, Yunan
ve Bulgar etkilesimiyle ortaya ¢ikan ve gesitli yemeklerden olusan bir gastronomi
sanatidir. Bu arastirmamizda Moldova Cumhuriyeti topraklarinda yasayan Gagauz-
larin ydresel mutfaginin yapisi Uzerinde durmaya ¢alisacagiz. Bu galismada amag,
Gagauzlarin yasadigi alanda saha ¢alismasi yaparok elde edilen verileri Rusga ve
Rumence kaynaklarla destekleyerek kulttrel ve geleneksel Urlnleri henlz kaybol-
madan kayit altina almak ve akademik literattire kazandirmaktir. Gagauzlarin mut-
fak kGltirint anlatan yazili kaynaklar yeterli degildir. Bu nedenle yapilan saha aras-
tirmasi sayesinde konuyla ilgili veriler toplanarak alana katki saglanmis ve Gagauz
yemek kultlrl ortaya konmaya galisilmistir. Ayni zamanda bu ¢alisma Moldova
Cumhuriyetinde yasayan Gagauzlari yakindan tanima ve tanitmayr da amag edin-
mistir. Béylece arastirmada Gagauzlarin gliindelik ve bayram yemekleri, yemek pi-
sirme ve saklama ydntemleri, yiyecek ve igecek érneklerine yer verilmistir. Kékenleri
Orta Cag’da Karadeniz’in kuzeyine gelen ve sonrasinda Balkanlara yerlesen konar-
go6ger Turk halklarina dayanan Gagauzlarin pek gok yemek isimlerinin Turk sézcuk-
leriyle olan benzerligi tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Gagauz, gastronomi, yoresel, kiiltir, Moldova Cumbhuriyeti.
ABSTRACT

Gagauz cuisine was mainly formed as a result of the contacts of Gagauz people with
their neighbors. Gagauz culinary culture is a gastronomic art consisting of various
dishes that emerged with the interaction with Turks, Slavs, Romanians, Greeks and
Bulgarians. In this research, we focus on the structure of the local cuisine of Gagauz
people living on the territory of the Republic of Moldova. The aim of this study is to
record the cultural and traditional products before they are lost and to add them to
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the academic literature by including the Romanian and Russian resources obtained
while doing fieldwork in the area where the Gagauz people live. Written sources that
can express the culinary culture of Gagauz are not sufficient at this step. For this
reason, thanks to the field research and the sources gathered the records made
about Gagauz food culture enriches the bibliography. At the same time, this study
aims to get to know and introduce the Gagauz people living in the Republic of Mol-
dova. Thus, daily and festive meals, cooking and storage methods, food and bever-
age kinds of Gagauz people are included in the research. It has been determined
that the names of many dishes of the Gagauz people whose origins are based on the
nomadic Turkish peoples who came to the north of the Black Sea in the Middle Ages
and settled in the Balkans, are similar to Turkish words.

Keywords: Gagauz, gastronomy, regional, culture, Republic of Moldova.

Giris

Gagauzlarin tarihsel gelisimine bakildiginda, onlarin gogunlukla Mol-
dova Cumhuriyeti, Romanya, Ukrayna, Rusya, Belarus, Orta Asya, Balkanlar,
Baltik Ulkeleri, Brezilya® ve Tiurkiye Cumhuriyeti cografyalarinda yerlestikle-
rini gortyoruz. Gagauz nifusu asagi yukari 300 bin olarak tahmin edilir
(GUngor ve Argunsah, 2002: 1), ekseriyet bir kisminin ise 2014 Moldova
Cumbhuriyeti Nufus Sayimi verilerine gére 138.519 kisinin Moldova Cumhuri-
yeti’ne yerlesmis oldugu goérilmektedir (URL-1).

Gagauzlarin kékeni hakkindaki en yaygin teori onlarin Tlrk asilli olduk-
larini ve Turk dili konustuklarini sdylemektedir. Orta Asya’dan Oguz boyla-
riyla birlikte Orta Cag’da Karadeniz’in kuzey kismina gé¢ eden bu Turk kavmi
uzun sure Balkanlarda yasamini surdtUrmustir. Yazyillar boyunca Dobruca
boélgesinde bulunan Gagauzlarin dili ve kalttrd Turk altyapisina sahip olsa
da Balkan bdlgesinden de gelen sosyo-kiltirel unsurlar icermektedir. 18.
yuzyilinin sonlarina dogru Carlik Rusya’sinin egemenligi altinda olan Besa-
rabya’ya (gliiniimiz Moldova Cumhuriyeti) ciddi bir Gagauz goé¢l gergek-
lesmistir. (Vasilos, 2009: 89) Rusya’nin tesvikleriyle beraber gliney Besarab-
ya’ya yerlesen Gagauzlara ev ve arazi verilmistir. Zengin ve verimli toprak-
lariyla Moldova Cumbhuriyeti’nde Gagauzlarin ana ugrasi yuzyillar boyunca
tarim ve hayvancilik olmustur.

1991 yilinda Moldova Cumbhuriyeti’nin Sovyetler Birligi’nden bagimsizli-

gini kazanmasiyla beraber giiney bélgesinde yasayan Gagauzlara da 6zerk-
lik taninmigtir. Béylece 1994 yilinda Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi kurulmustur.

11925 yilinda birgok Gagauz, aileleri ile birlikte Brezilya’ya gé¢ ederek giftgilik, hayvancilik,
bagcilik ve sarapgilik gibi islerle galisma hayatina katilmislardir (Glngdr ve Argunsah, 2002: 2).

209



Kaltidr Arastirmalari Dergisi, 17 (2023)

O yillardan gliinimuze kadar gegen sirecte Moldova Cumbhuriyeti (Gagauz
Yeri dahil) Avrupa Birligi tlkelerine, Tlrkiye Cumhuriyeti ve Rusya Federas-
yonu’na tarim ve hayvan Urdnleri ihrag etmektedir. Sarap yapimi ve st
riinlerinin kalitesiyle bilinen Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi uluslararasi plat-
formlarda gesitli dduller almis ve gtin gegtikge bu alanda teknolojilerini ge-
listirmis ve gelistirmeye devam etmektedir. Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi’ndeki
sarap imalathaneleri ylksek kalitede saraplar, tatli saraplar ve képukld sa-
raplar Gretmektedir (URL-2).

GUnUmuzde Gagauzlarin kulttrd ve folkloru beraber yasadiklar veya
komsu Ulkelerden ithal edilen unsurlarla zenginlegmistir. Ne var ki tarih igin-
de farkli topraklarda bulunmus ve kimi dénemlerde go¢ ederek yasamini
sUrdirmuis Gagauzlarin esas kultdr, gelenek ve dilini zamanla yitirdigini
gérmekteyiz. Sovyet déneminde milli duygularini, dinini, dilini ve klltGranG
tam anlamiyla yasayamayan Gagauzlar tarihte yok olma tehdidiyle karsi
karsiya kalmiglardir. Moldova Cumbhuriyeti’nin bagimsizligini kazanmasiyla
birlikte Gagauz dili ve kulttrd canlandirnlmaya baslanmistir. Ayni zamanda
bu konuda Turkiye Cumhuriyeti’nin katkisi blyUktar. Egitim, saglik, altyapi
vb. alanlara yapilan hem maddi hem de manevi yardim ile birlikte Gagauz-
Llarin dili ve kaltard tekrardan var olmaya baslamistir. Tekrardan canlanma-
ya baslayan Gagauz yazili tarihi, edebiyati, dili, dini, kiltard ve gelenekleri-
nin arastirilmasi ve tanitilmasi bu milletin canliligini yitirmemesi adina bu-
yuk bir 6nem tasimaktadir. Bu galismanin amaci; Gagauz mutfak kalttrana
meydana ¢ikarmak, yiyecek érnekleri ve adlarini ortaya koymak ve bayram-
larda hazirlanan 6zel yemeklerin sembollerini Gagauz dini ve kultard ile
iliskilendirmenin yani sira akademik literatlre bilgi ve birikim katmaktir
(Pancu, 2018: 36-58).

1. Gagauzlarin Mensei

Tarih arastirmacilari Gagauzlarin nereden geldigine dair ortak bir go-
raste mutabik degillerdir. Yapilan arastirmalar sonucunda Rumen, Rus, Bul-
gar, Yunan, Gagauz ve Turk tarih bilimcilerinin ortaya koyduklar 20°den faz-
la gorus ve tez vardir. Bu 20 tez igerisinde en yaygin olanlardan birisi Gagauz
soyunun Oguz boylarindan geldigidir. Bu teori Gagauzlarin tarihini kaleme
alan Gagauzlarin bUytk manevi lideri ve din adami Mihail Cakir tarafindan
(2007: 65) da gugll bir bigimde desteklenmistir. Zeki Velidi Togan, Akdes
Nimet Kurat, Atanas Manov, Mistecip Ulkisal, Hiseyin Namik Orkun, ibra-
him Kafesoglu, Hikmet Tanyu, Kara Semsi ve Theodor Menzel ¢ok az farklar-
la Gagauzlarin Oguz Turklerinin Balkanlar’daki kalintilar oldugu géristinde-
dirler (GUngdr ve Argunsah, 1993: 19-20). Tadeusz Kowalski’ye gére Gaga-
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uzlar Pegenek, Oguz, Kipgak, Karakalpak ve Anadolu Selguklu Turklerinden
meydana gelen ve onlarin sentezi bir Turk toplulugudur. Bu goérus Turki-
ye’deki Gagauz arastirmacilari Mustafa Argunsah ve Harun Gungér tarafin-
dan da desteklenmektedir (1993: 8). Gagauzlarin kékeninin Oguzlara da-
yandigi teorisini kabul edersek tarihsel bulgular isiginda onlarin 13. ylzyilda
Balkanlara yerlestikleri ve 18. yUzyila kadar bu topraklarda yasadiklarini
soyleyebilmekteyiz. Balkanlardaki bu surecin sonunda Gagauzlarin bu cog-
rafyadan strilmeleri énemli bir donim noktasidir. Strgliinde 1768-1774,
1787-1791 ve 1806-1812 Rus-Osmanli savaslari da etkili olmustur. (Glngor
ve Argunsah, 1993: 36-37). Gagauzlar bulunduklari Dobruca bélgesini terk
etmek zorunda kalip Ruslar tarafindan Besarabya’nin (Moldova Cumhuriye-
ti) glneyine yerlestirilmistir. Rus egemenligine gegen Besarabya’ya Gaga-
uzlarin gogt gesitli Rus tesvikleri (ev, arazi, askerlikten muafiyet, geri 6de-
mesiz kredi, hibe, vb.) ve saglanan imkanlarla artmistir. 19. ylzyilin basinda
Nogay Tatarlari Besarabya’nin Bucak bélgesinden gég ettiklerinde Moldova
Cumhuriyeti’nin glineyinde yaklasik 1,5 milyon m? bir alan bos kalmisti. Bu
durum Rus imparatorlugu’na; Dobruca’dan gelen Bulgar ve Gagauzlari bél-
geye yerlestirme imkani saglamistir. Bu olay Rusya’yr Ortodoks Hiristiyanlari
Osmanli imparatorlugu’na karsi koruyan tek devlet durumuna getirmistir.
Besarabya’nin yabanci gligler tarafindan sémiirgelestirilmesi Rus impara-
torlugu’nun ulussuzlastirma politikasini agik bir sekilde ortaya koymaktadir
(Vasilos, 2009: 88-89). 1994°te 6zerk bolge statlisiinii kazanana kadar Ga-
gauzlar Besarabya’nin glneyinde yasayip Rus Carligi, Romanya Kralligr ve
Sovyetler Birligi’nin hakimiyeti altinda bulunmuslardir. Ancak 1991 yilinda
Sovyetler Birligi’nden bagimsizligini ilan eden Moldova Cumhuriyeti’nin yeni
siyasi ve milli géruslerinden hoslanmayan Gagauzlar 6zerklik talebinde bu-
lunmuslardir. Boylece 1994 yilinda, Moldova Parlamentosu yeni Anaya-
sa’nin kabul edilmesiyle birlikte Gagauz halkina self determinasyon hakki
verdi. Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi olarak adlandirilan dolay Moldova Cumhu-
riyeti’ne bagli bélgesel bir 6zerklige sahip bir otonomi ve kendi kaderini tayin
etme bigimi olarak 6zel bir stattye sahip olup Moldova’nin toprak butinli-
gunln pargasidir (URL-3). Gagauz Yeri’nin resmi dilleri Rumence, Gagauzca
ve Ruscadir. Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi’nin ylizeyi 1.830 km? olup (¢ idari
bolgeye ayrlir: Comrat, Ciadir-Lunga ve Vulcanesti. Gagauzlarin gogunun
mensup oldugu din Ortodoks Hiristiyanliktir (URL-1).

2. Gagauzlarin Giindelik Mutfak Kiiltiirii

Geleneksel gidalar, nesilden nesile aktarilan, uzun sure tiketilen ye-
meklerdir. Bu yiyecekler genellikle yerel, bdlgesel veya ulusal bir mutfakta
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tarihsel emsal olusturmaktadir. Yiyecekler genellikle kulturel kimlikleri ko-
ruma noktasinda énem arz etmektedir. Mutfak kaltird kavrami beslenmeyi
saglayan yiyecek ve igecek kultGrinin, hazirlanma, pisirme, saklaoma ve
tUketim sureglerinin, ayni zamanda bu suregte kullanilan arag-gereglerin
derlenerek olusturdugu bir kiiltirel yapiy anlatir (Ogel, 1991: 362).

Geleneksel Gagauz yemekleri bize bu bolge halkinin ekonomik faaliyet-
leri hakkinda da ipuglar vermektedir. Hayvancilik, tarla giftgiligi, bahgecilik
ve aricilik gida drtnleri igin genis bir taban olusturmaktadir. Geleneksel ye-
meklerde kullanilan Grlinler genellikle bélgede yetisebilen tarim ve hayvan-
cilik Urinlerinden secilmektedir. Gagauz halk mutfagini etkileyen bir diger
unsur ise bélge halkinin komsu halklarla olan iliskileri ve kilttrel paylasim-
Llaridir. Hem bélgesel Urin ve tarifler hem de komsularla olan etkilesimler
harmanlandiginda lezzetli olarak kabul edilen Gagauz mutfadi Grlnleri or-
taya ¢cikmaktadir. Basta Turk mutfadi ile benzerliklerin yani sira Gagauzlarin
yemekleri Bulgar, Moldova, giineydogu Romanya ve gliney Ukrayna mut-
faklarindan da izler tagimaktadir. Gagauz mutfaginda beslenme aliskanlik-
larincelendiginde ise 19. ylUzyilda ginde dort 6gin yemek yenildigi ve bun-
larin; “sabaa ekmdad” (sabah giin dogumu), “tGalen” (6glen), “ikindi” (6g-
leden sonra) ve “avsam ekmd@d” (aksam yemedi) olarak adlandinldigi go-
rilmektedir (Moskov, 2004: 393). Bu mutfak; corbalar, tahillar, unlu ma-
muller, et ve sebze yemekleri, tatlilar ve iceceklerden olusmaktadir. Mutfak
Uranlerinin bir dizi siniflandirmasi vardir. En 6nemli Gagauz yemekleri kate-
gorilere asagidaki sekilde ayrilmistir: a. Unlu mamuller ve tahillar, b. Bitkisel
kékenli gida Urdnleri ve gorbalar, c. Hayvansal gida gesitleri, d. Tatlilar ve
icecekler. Asagida belirtilen gida cgesitlerinin gogunu Temmuz 2022 ile
Agustos 2022 tarihleri arasinda yaptigimiz saha ¢alismalarinda tatma firsa-
ti bulduk. Diger bir kismi ise ortak yemeklerimiz (Romanya/Moldova-
Gagauz) arasinda oldugundan dolayr hem cocukluk hem de erigkinlik d6-
neminde tattik. Calismanin birinci yazarina gére, damak zevkine en uygun
olani gézleme, kaurma ve kirma idi. Pancu’nun TUrkiye’de geride biraktigr 8
senenin ardindan séylemek istedigi, Turkiye’deki insanlarin mutlaka dene-
mesi gerektigini disindugu urtnlerin kurban bulguru, kolag ve kesma gor-
basi olmasidir. Bu yemekler igerisinden kesmd gorbasi erigste gorbasini andi-
rirken, kolag ise Turk mutfagindan herhangi bir yiyecege benzememektedir.

2.1. Unlu Mamuller ve Tahillar

TUm tarimla ugrasan topluluklarda oldugu gibi Gagauzlar da gelenek-
sel beslenme sisteminin merkezine ekmegi koymuslardir. Ayni zamanda
ekmek geleneksel kiltirdeki en anlamli sembollerden biridir. Gagauzlar,
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ailelerinde ekmek pisirmeyi bayram ve térenler ile iliskilendirmektedir. Ga-
gauz halk mutfaginda piring, misir, papsoy (misir kingi), arpakas (arpa kiri-
g1), karabugday tanesi, yulaf, dari, mercimek, fasulye, nohut, soya, grah
(bezelye), barbunya, bakla (kara bakla) gibi Grtinler oldukga fazla kullanil-
maktadir (Glleg ve Durlu Ozkaya, 2022: 484). Gagauzlarin unlu mamuller
ve tahillar ilgili Granleri sunlardir:

Kolag: Orgl tarzindaki geleneksel ekmegin adidir. Rumence ismi “co-
lac” olan bu ekmek Ortodoks Hiristiyanlar igin 6nem arz etmektedir. Cesitli
térenlerde bu yiyecedin sunumu yapilir. Ornegin; hamur ritieli ile digin
baslar, cenaze toérenleriigin en az 12 gesit ekmek pisirilir, vaftiz téreninde de
dogum yapan bir kadina haslanmis tavukla kolag servis edilmektedir (Ma-
runevici, 1988: 157). Mayali, genelde bugdaydan somun ekmek seklinde igi
sade, yuvarlak, degisik formlarda olan kolag tiim gecis donemi ritiellerinde
mevcuttur ve genellikle aile yakinlarina dagitilmaktadir. Bu ritGel ekmek
dagitildiginda, kaderin ve mutlulugun yeniden dagitildigini sembolize et-
mektedir. (Soroceanu, 2017: 24).

Pita: Mayasiz kek anlamina gelir, en eski ekmek tlridur. Gagauzlarin
aglk ocakta pisirme adetleri vardir. Bu adet en eski firincilik teknigi olarak
kabul edilmektedir (Kopusgu, 2016: 39). Unlu mamuller arasinda dnemli yeri
olan pita, dogum tdrenlerine de ismini vermistir: “ktguk pita” ve “buuk pi-
ta”. Kutlamalarda ebe, gelen misafirlere pita hazirlamakta ve ikram etmek-
tedir (Soroceanu, 2017: 24).

Gozleme: Geleneksel Gagauz toplumunda yagda kizartilmis gézleme
refah isareti olarak kabul edilirdi. Modern Gagauz dilinde bu kelime igi dol-
gulu hamur Grinlerini ifade etmek igin kullanilir: “piinirli gézlem&” (peynirli
gb6zleme), yaanin gézlemd (etli gézleme) (Kopusgu, 2016: 42).

Akitma/Lalangi/Lalanga: Gagauz yoresel mutfaginda sivi hamurdan
elde edilen Urlnler ayri bir yer kaplamaktadir. Bunlarin arasinda yumurta ile
karistiritmis 6zel bir bérek ttrd vardir; “lalangi”. Bu yemek Balkan-Tuna bél-
gesinde yaygindir. Akitma, bir tir krep icin kullanilan terimdir. Hamuru; bug-
day unu, su, tereyagi, sizme peynir ve yumurtadan hazirlanmaktadir. Akit-
ma, domuz yagiyla kizartilmaktadir (Kopusgu, 2016: 49-50).

Kivirma/Kirma: Gagauz mutfaginin karakteristik bir yemegidir. Elde
agilan yufkanin arasina inek veya koyun peyniri, oluklu veya rulo seklinde
sarilip Uzerine kaymak ve yumurta eklenerek firinda pisirilmektedir (Maru-
nevici, 1988: 158).

213



Kaltdr Arastirmalari Dergisi, 17 (2023)

Bulgur: Gagauzlarin beslenme sisteminde 6nemli bir yeri vardir ve ana
bileseni tahildir. En yaygin pisirme sekli yag, sogan ve domatesle tatlandi-
rilmig, kazanlarda veya bakir kaplarda ya da et ve baharat ile firinda pisiri-
len bulgurdur. Bayram vesilesiyle bu tahil, kurbanlik kuzu ile (kurban bulgu-
ru), siradan ginlerde ise et veya baliklarla birlikte pisirilmektedir (Nicoglo,
2004:72).

Sarma ve Dolma Biber: Et, yag, sogan, piring ve baharatlarin eklenme-
siyle kiyma temelinde, Gagauzlarin ritiel ve bayram sofralari igin sarma ve
dolma biber hazirlanir. Gagauzlar dolmalari bir kazanda veya kil kaplara
koyup agzini sikica kapatarak kizgin bir firnda pisirmektedirler (Kopusgu,
2016: 55).

Fotograf 1-2: Gagauz kiurma ve gézlemd (Pancu Arsivi, 2022)
2.2. Bitkisel Kokenli Gida Uriinleri ve Corbalar

Tarim ve hayvanciliga dayanan Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi’'nin toprak-
Lari verimli oldugu igin yetistirilen sebze turleri gesitlilik gostermektedir. La-
ana, alabas laana, kartof (patates), biber, yakici biber (guska), cukundur
(pancar), hiyar (salatalik), patlican, mor patlican, domates, kabak (bal
kabagi) bdlgede yetistirilen sebzelere 6rnek teskil etmektedir (Glleg ve
Durlu Ozkaya, 2022: 479).

Kalla: Gundelik yemekler arasinda yer alan etli veya etsiz bugday gev-
regi ile yapilan bir tir lahana tursusu yahnisi olan bu yiyecek genellikle firin-
da pisirilmektedir. Vulcanesti bélgesinde bu yemek igin kullanilan terim ise
laana bulgurudur (Nicoglo, 2004: 74).

Kiyma: Gagauzlarin sofralarindaki bir diger lezzet lahana tursusudur.
Sonbaharda dogranir, tuzlanir, kil strahilere veya figilara konur ve Gzerine
tuzlu su ilave edilir. Lahana turgusu, Gzerine ince dogranmig sogan ve bitki-
sel yag eklenerek sofrada salata olarak yerini alir (Kopusgu, 2016: 62).

Turgu: Agirlikli olarak sebzelerden hazirlanan turgular da ayrn bir Ga-
gauz yiyecegidir. Biber ya da patlicanlar oyulur. icerisine ince kiyilmis laha-
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na ve havug doldurulur. Doldurulan Griinler kavanozlara yerlestirilir. Uzerine
sogan, yesillik ve salamura ya da taze Gzim suyu eklenir ve bekletilir. Ayrica
bdlgede karpuz, elma, salatalik, domates gibi Grlnlerin de turgsusu yapil-
maktadir. (Moskov, 2004: 392).

Suus kartofi (haslanmis patates), mantarcik (kabuklari ile yagda pis-
mis patates), kaurulmus kartofi (kizartilmis patates) giindelik yemekler
arasinda sayilabilir. Domates ve sogan ile kizartilan “kaurulmus biber” 6zel-
likle yaz aylarinda yenilen diger bir sebzeli yemektir (Giileg ve Durlu Ozkaya,
2022: 480).

Fotograf 3. Kalld (Pancu Arsivi, 2022)

Gagauzlarin yéresel mutfaginda et, stt Grdnleri, unlu mamuller, bakla-
giller, sebzeler ve baliklar gorbalarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Ga-
gauz mutfaginin ¢gorbalar ana malzemesine gére adlandinlmaktadir: kuzu
corbasi, tauk gorbasi (tavuk gorbasi), uuma gorbasi (un gorbasi), barsak
corbasi (kuzu sakatati gorbasi), laana gorbasi, balik gorbasi, mantar/ man-
tara gorbasi, stt gorbasi, fasilé gorbasi (fasulye gorbasi) (Kopusgu, 2016:
88).

Kesmd Corbasi: TUrkiye’de erigte gorbasi olarak bilinen bu yemek kdy
tavugu ile yapilir. Moldova ve Romanya’da yaygin olan bu g¢orba igerisinde
havug, patates, sogan, yesillik ve baharat barindirir.

Fotograf 4. Kesma gorbasi (Pancu Arsivi, 2022)
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2.3. Hayvansal Gida Cesitleri

Gagauzlarin yoresel et yemeklerinden yaygin olanlarn asagida yer al-
maktadir. Gagauz ekonomisinin temeli tarim ve hayvanciliktan mutesekkil-
dir. Hayvanciligin bayuk bir kismini kiigtkbas ve sigir yetistiriciligi olustur-
maktadir. Gagauzlari yakindan arastiran Turkolog V. Moskov, Bucak bélge-
sinde yasayanlarin et yemekleri hakkinda su sekilde yazmistir:

En ¢cok yemek igin kullanilan et, kuzu ve dana etidir. Sigir eti ve
domuz eti nispeten nadiren yenilmektedir. Et, gcorba disinda tavada
kizartilarak veya siste pisirilerek yenir. Her ikisine de “kebap” denir.
Kuzu ve dana eti kéy idaresinin izniyle kasap dikkéninda her za-
man satilmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasi igin gerekli olan do-
muz ve domuz yadi, kis i¢in tuzlu halde saklanir. Balik ise daha gok
Komrat’taki pazardan alinir (Moskov, 2004: 390-391).

Fotograf 5. Sicak Kavurma (Kopuscgu, 2016: 124)

Kaurma: Gagauz mutfaginin belki de en populer ve meshur yemegi ka-
vurmadir. Tipki Turkler gibi Gagauzlarda da hem sicak hem de soguk olarak
tuketilmektedir. Kavurmanin soguk versiyonunda daha gok kuzu eti kullani-
lirken, domuz eti bonfile ve sakatat ise gogunlukla sicak yemek igin kulla-
nilmaktadir. (Kopusgu, 2014: 23). Sicak kavurma tarifi sdyledir:

Malzemeler: 2 kilo kuzu eti, kuzu kaburgasi, sakatat, 200 ml aygicek ya-
g1, 5-6 sogan, kirmizi biber salgasi, 100 ml. beyaz sarap, 2-3 adet acili kir-
mizi biber, kekik, dereotu, maydanoz, defne yapradi, kereviz. Yapiligi: Kogun
karkasindan bagirsaklari gikarlir ve i¢lerindeki yagi ayirilir. Karacigeri, kalbi,
bobrekleri zar ve deriden ayirilir ve kiigtk parcalar halinde kesilir. 2-3 kabur-
ga her biri 5 cm olacak sekilde dikddértgen seklinde kesilir. Taze et su ile yi-
kanmamalidir. Bir kazanda 200 ml aygicek yadi isitilir ve Ustiine et, kaburga,
sakatat koyulur. Kapagi kapali olarak kisik ateste pisirilir. Yaklagik yarim
saat sonra ete 300 gr 6zel bir sekilde dogranmig sogan eklenir, bunun igin
bicagin farkli agilarda tutulmasi gerekir. Sogan, kavurma sirasinda kivrildi-
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ginda, suslt kivrimlarn yemedge giizel bir gérinim verecektir. Sonra biber
salgasi eklenir. Eti sulu yapmak igin 100 gr. beyaz sarap dékulur. En sonunda
kekik, maydanoz, dereotu, kereviz, defneyapradi, aci kirmizi biber ve tuz
eklenerek sicak servis yapilir. Geleneksel olarak kavurmanin sosuna ekmek
veyd mamaliga (misir unundan yapilan ekmek) bandirilarak yenilir. Yeme-
gin yaninda genellikle kirmizi sarap servis edilir (Kopusgu, 2014: 43).

Manca: Gagauzlarin yéresel mutfaginda 6zel bir yer alan soslu bir tarll
yemegidir. Cogu, soganla kizartilmig ve un sosunda domates veya kirmizi
biber sal¢asi eklenerek sotelenmis etlerdir. Bu yemegin farkli gesitleri vardir;
suanni mancasi (sogan sosu), labada mancasi (kuzukulagr sosu), kartofi
mancasi (patates sosu), patlacan mancasi (domatesli patlican sosu), erik
mancasi (erik sosu), balik mancasi (balik sosu), tursu mancasi (tursu sosu),
mesmer mancasi (yumurta ve peynir sosu), kalld mancasi (lahana sosu)
(Kopuscu, 2014: 25).

Bahur. Haglanmig domuz kellesinden ve et parcalarindan kiyma yapilir.
Acili kirmizi biber, sarimsak ve baharatlar da eklendikten sonra iyi yikanmig
domuz midesine doldurulur. Daha sonra et suyunda kaynatilip ve presle
bastinldiktan sonra soguk bir yere konulmaktadir. Masaya soguk meze ola-
rak servis edilir veya yagin iginde soguk ve karanlik bir yerde saklanilabil -
mektedir. (Marunevici, 1988: 164).

Cullama: Bazi Gagauz kdylerinde “gullama” denilen bir yemek yapilirdi.
Bu terim “soslu pigsmis et” anlamina gelmektedir. Yemedin zorunlu bir bile-
seni, kalin beyaz un sosudur. Bu yemegin ana malzemesi sadece et degil,
mantar, patates vb. de kullanilmaktadir (Kopusgu, 2014: 21).

Kizartma: Aygicek yaginda pisirilen et yemegine Gagauzlarda kizartma
denmektedir. ince kiyilmig et parcalar 6zenle kizartilir, cirpilmis yumurta,
baharat ve yesillikler eklenerek pisirilir (Nicoglo, 2004: 77).

Paca: Gagauzlarda hayvanlarin (domuz, kus, horoz) kafa, bacak ve
kuyruklarindan paca pisirilmektedir. Bu yemek genellikle bayramlarda ve
kutlamalarda servis edilmektedir. Gegmiste domuz veya buytkbas kesimi
blyUk bayramlara (Paskalya, Noel, Yeni Yil) denk gelecek sekilde ayarlanir-
di (Marunevici, 1988: 163).

Pastirma: Gagauzlarda et geleneksel olarak tutsulenerek veya kurutu-
larak saklanmaktadir. Baharatlanmig (kekik, kimyon, kirmizi ve karabiber) et
parcalari, pirzola, jambon tuzlu bir ¢dzeltiye konur, daha sonra etler kdydeki
evin sagaklarina gengellerle asilirdi. Pastirma igin kullanilan en yaygin et
tari domuzdur (Kopusgu, 2014: 28).
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Sucuk: Gegmiste her Gagauz’un kendi ¢iftligi vardi. Ciftlikte kesilen do-
muz ya da buzagi etinden ev yapimi sucuk yapmak yaygin bir gelenekti. ince
kiyilmis et domuz yagi ve baharatlarin ilavesi ile hayvanin iyi yikanmis ba-
girsaklarina doldurulmak Gzere hazirlanirdi. Saklanmasi igin soguk bir yere
asilir ve kurumaya birakilir. Gagauzlarin gogu “sucuk” kelimesini genellikle
ev yapimi sucugu belirtmek icin kullanirlar. Birgok ailede ev yapimi sucuk
yapma teknolojisi hala korunmaktadir (Kopusgu, 2014: 31).

Gaygana, Pismis Yimirta ve Kaurulmusg Yimirta: Gagauzlarda yumurta,
stizme peynir veya tulum peynirinden “gaygana” adi verilen bir omlet hazir-
lanmaktadir. Yumurtalar haslanmig (pismis yimirta) ve pismis girpilmis yu-
murta (kaurulmus yimirta) seklinde hazirlanmaktadir. Paskalyada ise hag-
lanmis kirmizi boyali yumurtalar bayramin en dnemli sembolid sayilmaktadir
(Kopuscgu, 2016: 85). Gagauz yoresel mutfagdi Balkan bdlgesinde olugsmus
olmasina ragmen gesitli et yemekleri hazirlama, et ve diger hayvansal k6-
kenli Grlnleri saklama teknolojisi dahil olmak Utzere Turk geleneklerine da-
yanmaktadir.

Fotograf 6. Sicak kavurma ve bulgur (Pancu Arsivi, 2022)
2.4. Tatlilar ve icecekler

Koliva: Haglanmig bugday ve sekerle yapilan bu karigim her zaman bir
ritGel yemek olmustur. Ortodokslara 6zgl bu yemek yaygin olarak cenaze-
lerde, anmalarda, Noel arifesinde ve orug sirasinda kutsal yiyecek olarak
tam bugday tanelerinden pisirilmektedir. Olim térenlerinde koliva Ustiine
sekerle hac sekli yapilip Gizerine mum dikilmektedir. Olenin ruhuna ikram
edilen bu yemek kutsal sayilmaktadir (Pergemli, 2011: 181).

Sutles: Sutte pisirilmis koyu bugday lapasinin adi sutlestir. Bu yemek
eskiden 6lim ve cenaze térenleriyle iligkilendirilmistir. Daha sonra Gagauz-
larda koyu bugday yerine kuru erik ile pisirilen piring kullanilmaya baslanmis
ve glindelik yasamda tuketilebilen tatlilar arasina girmistir (Kopusgu, 2016:
59).
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Halvita: Seker ve su karistirildiktan sonra tavada kisik ateste koyulasa-
na kadar pisirilir. Bu tatli tGrd diz bir tas Gzerinde ince gubuklar seklinde
yuvarlanir. Tamamen donmamigken kiguk pargalar halinde kesilir ve hafif-
¢e bUkaldr. Bu tur tatlilar beyaz ve pembedir (Moskov, 2004: 393).

)

Fotograf 7. SUtles (Kopusgu, 2016: 131)

Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi toprak verimliliginin sayesinde (iziim baglari
ve sarap yapimiyla Gnludur. Hatta her yil Kasim ayinda Gagauz Sarap Yortu-
su festivali dizenlenmektedir. “Cabernet”, “Comratskoe krasnoe”, “Comrat
Gyulu” [Komrat Gult], “Cahor”, “Aligote”, “Chardonnay”, “Ceadir-Lunga”,
“Vodolei”, “Vulkanetskoe”, “Cazaiac”, “Ciornii Monah” gibi saraplar Ga-
gauzya’da Uretilmekte ve gesitli yurtici ve yurtdisi yarismalarda éduller ka-
zanmaktadir (Pancu, 2018: 31). GUnimizde de Gagauz koylerinde, tipki
Moldovalilarda da oldugu gibi, her ev sahibinin bir mahzeni olur ve sonba-

harlarda bag bozumunun ardindan kendi sarabini yapar.

Moskov’un bir asir dnceki gézlemi ise Gagauzlarin misir unundan ya da
bu amagla 6zel olarak ekilen dandan yapilan bozayl da cok sevdikleridir
(2004: 393). Ancak glnimiizde yemegin yaninda Gagauzlarin kefir veya
“kompot” (hosaf) tercih ettiklerini gdzlemlemekteyiz. Gagauzlarin ¢ay ti-
ketim aliskanliklar TUrkiye’deki Ttrklere gore azdir, cay genellikle kahvalti-
da tuketilir.

Fotograf 6: Komrat’ta yasayan Sari ailesinin evinde bulunan mahzeni ve kisa
6zel hazirlanan sarap, kompot ve tursular (Pancu Arsivi, 2022)
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Sonug

Bir topluluga ait yemekler o milletin kaltGrinin énemli bir pargasidir.
Bolgesel yemeklerde kullanilan malzemeleri inceledigimizde o boélgeye ait
Urtnleri gérmekteyiz. Yemeklerin sunulus bicimleri, tiketilme sekilleri ise
bolgenin kiltlirind yansitmaktadir. Bu nedenle inceledigimiz Gagauz mut-
fagindan anliyoruz ki bélgede tarimsal faaliyetler ile dretilen Grlnler igeri-
sinde bugday, misir, fasulye, patates, havug, salatalik, yesillik, sogan vb.
basi cekmektedir. Hayvansal gidalarda ise sigir, buylkbas, domuz, tavuk ve
balik agirlikli Griinlerdir. Ozel giin ve térenlerde sunulan ekmek ise klttirel
olarak onun Gagauzlar icin ne kadar 6nem arz ettigini ortaya koymaktadir.

Etleri daha dnceki dénemlerde buzdolabi olmadigi igin kavurma, pas-
tirma, sucuk, kurutulmus et vb. seklinde muhafaza etmislerdir. Bu nedenle
etlerin bu sekilde muhafazasi daha gok gégebe yasam tarzinin sonucudur.
Bu Urlinlere Gagauz mutfaginda da sik¢a rastlanmasi onlarin tarihlerinde
gbgebe hayat yasamis ya da gbégebe bir milletin kaltirinden etkilenmisg
olduklarini ortaya koymaktadir. Ayrica bazi yemeklerin ve bu yemeklerin
sunulus bigimlerinin (bayram, téren, vb.) bdélgedeki diger topluluklarda da
goéraltyor olmasi Gagauzlarin komsu halklarla etkilesim halinde oldugunu
gbstermektedir. Yemek isimlerini ve gesitlerini dikkate alirsak Turk mutfa-
giyla olan benzerlikler iki ulusun ayni kékten geldigi gériusuinu destekler ni-
teliktedir.

Sovyet déneminde desteklenmeyen Gagauz dili, kapatilan kiliseler ve
Ruslastinlma politikalarindan 6tart gegmis ile alakali gok kisitli kaynaklar
gunimuz calismalariyla zenginlestirilmeye ¢alisilmaktadir. Kayit altina
alinmadigi igin daha dnce yok olmakla karsi kargiya kalan bu kultdr gana-
muzde yapilan ¢alismalar ile canli tutulmaya ve gelecek nesillere aktaril-
maya ¢alisilmaktadir.
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