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Oz

Mutfak kiiltiirli, insanin varligini siirdiiren ve onun tarafindan yasatilan 6énemli bir unsurdur. Bu
kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in akademik calismalarin biiyiik bir 6nemi vardir. Bul-
garistan’dan gd¢ eden insanlarin mutfak kiiltiirtine sahip olduklar1 bilinmektedir. Bu arastirma,
Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriinii incelemeyi, bu kiiltiirii olusturan
yemeklerden literatiirde yer almayanlarini tespit etmeyi ve son olarak da tespit edilen yemeklerin
tariflerinde bir standart olusturmay1 amaglamaktadir. Bu baglamda, Bulgaristan muhacir mutfak
kiiltiirtinii olugturan yemek tarifleri hakkinda veriler goriisme teknigi kullanilarak ve yar1 yapilan-
dirtllmig goriisme formu ile toplanmistir. Arastirma kapsaminda Sakarya’da yasayan 15 Bulgaris-
tan muhaciriyle bire bir gériigmeler yapilmis ve elde edilen verilerle 72 yemek tarifine ulasilmistir.
Bu tarifler, belirli kriterler kullanilarak azaltilmig ve 15 tanesi i¢in standart tarifler belirlenmistir.
Standart tariflerin olusturulmasinin, muhacir mutfak kiiltiiriiniin unutulmasini énleyecegi ve mut-
fak kiiltiiriiniin yasatilmasina yardimci olacag diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Muhacir mutfagi, standart tarif, mutfak kiiltiirii, Sakarya mutfagt
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Sakarya’da Yasayan Bulgaristan Muhacirlerinin Yemek Kiiltiirii ve Yemek Tariflerindeki Standartlarin Belirlenmesi

Determination of Standards in Food Culture and Recipes of Bulgarian Immigrants

Living in Sakarya

Abstract

Food culture is a crucial element that sustains human existence and is perpetuated by individu-
als. Academic studies play a significant role in passing this culture on to future generations. It is
known that people who migrated from Bulgaria possess a distinct culinary culture. This research
aims to investigate the culinary culture of Bulgarian immigrants living in Sakarya, identify dishes
not documented in the literature, and ultimately create a standard for the recipes of these identified
dishes. In this context, data about the recipes that constitute the Bulgarian immigrant culinary cul-
ture were collected using semi-structured interviews. During the research, one-on-one interviews
were conducted with 15 Bulgarian immigrants residing in Sakarya, leading to the documentation
of 72 recipes. These recipes were narrowed down using specific criteria, and standard recipes were
determined for 15 of them. The creation of standard recipes is thought to prevent the forgetting of

the immigrant culinary culture and assist in its preservation.

Keywords: Muhacir cuisine, standard recipe, culinary culture, Sakarya cuisine

Giris

Kiiltlir, insanligin bilgi, inang, sanat, ahlak,
hukuk, gelenek ve yeteneklerini iceren karma-
sik bir biitlin olarak tanimlanmaktadir (Tylor,
1920). Yemek kiiltiirii de bu tanima dahildir ve
toplumlarin etkilesimiyle sekillenir. G¢, insan-
larin yeni bir yerde uyum saglama ve alisma sii-
recini kapsar (Aydin, 2019). Bu siiregte gdgmen
topluluklar, kendi geleneklerini, aligkanliklarini
ve yemek kiiltiirlerini yeni yerlestikleri bolge-
nin kiiltiiriiyle harmanlarlar (Oztiirk, 2019).
Bunun sonucunda ortaya bir kiiltiir sentezi ¢ikar
(Egeli, 2019). Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢
eden Tirkler, farkli bolgelere yerlesmistir. Bu
bolgelerden biri de Sakarya’dir. Sakarya, aldig:
goclerle zengin bir kiiltlir mozaigi olusturmus-
tur. Bu goglerin etkisiyle Sakarya’nin mutfak
kiiltlirii de zenginlesmistir. Yemek kiiltiirii aras-
tirmalar1, bu zenginligi gosterme ve kanitlama
amactyla 6nemlidir. Yemek kiiltiirti ¢aligmalari,
yemek, kiiltiir ve toplum arasindaki karmagik
iligkileri inceleyerek sosyal bilimler alanina da-
hil edilir. Bu ¢ergeveden incelendiginde cesitli
nedenlerden dolay1 bu arastirmaya ihtiya¢ du-
yulmustur.
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Bunlardan ilki, Bulgaristan muhacirleri geldik-
leri bolgelerin kiiltlirlerini tagimalarindan do-
lay1, muhacir mutfagi bircok farkl kiiltiirii ve
mutfak gelenegini yansitmakta ve bu nedenle,
bu yemeklerin tariflerinin belirlenmesi, kiiltiirel
cesitliligi korumak ve gelecek nesillere aktar-
mak i¢in 6nemlidir. Bunun yaninda Bulgaris-
tan muhacir mutfagini olusturan yemeklerin
genellikle saglikli ve besleyici malzemelerden
yapildig1 bilindiginden bu yemeklerin standart
tariflerinin olusturulmasinin, beslenme degerle-
rini ve saglik yararlarini belirlemeye yardimci
olacag: diigiiniilmektedir. Ayrica, dogru pisirme
yontemlerinin ve malzeme miktarlariin belir-
lenmesinin saglikli yemek se¢eneklerinin tesvik
edilmesine yardimci olacagi varsayilmaktadir.

Ikinci olarak Bulgaristan muhacir mutfags,
Bulgaristan Tirklerinin kiiltiirel mirasin1 ve
tarihini yansitmaktadir. Mutfagi olusturan ye-
meklerin standart tariflerinin olusturulmasi, bu
miras1 korumak ve gelecek nesillere aktarmak
icin 6nemlidir. Ayrica, muhacirlerin kendi kiil-
tiirel kimliklerini korumalarina ve ifade etme-
lerine yardimci olacagi varsayilmaktadir. Son
olarak Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan



yemeklerin standart tariflerinin olusturulmasi,
restoranlar, yemek kitaplar1 ve diger ticari gi-
risimler i¢in potansiyel bir firsat sunacagi dii-
stiniilmektedir. Hazirlanan bu standart tarifler,
lezzetin ve kalitenin tutarhiliginm1 saglayarak
miisteri memnuniyetini artirabilir.

Insanlarin yemege olan iliskisi ve bu iliskinin
anlami, yemek kiiltiirii aragtirmalariyla incele-
nir ve agiklanmaya calisilir. Bu agiklama, birey-
lerin veya topluluklarin bilgi birikimleri, yemek
tercihlert, kisilikleri, sosyal iligkileri ve yasadik-
lar1 cevre ile iliskileri gibi faktorlerle sekillenir.
Yemek kiiltiirii arastirmalar1 ayn1 zamanda gog-
ler ve asimilasyonlar baglaminda ger¢eklesen
degisimleri de ortaya koyar. Literatiir incelen-
diginde Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiil-
tird ile ilgili cesitli arastirmalar olmasina rag-
men (Bahtiyar-Sar1 ve Tetik, 2019; Curoglu vd.,
2022; Egeli, 2019; Is¢imen, 2021; Kahraman
vd., 2017; Tas, 2020) yemeklerin standardizas-
yonu 0zelinde bir arastirmaya rastlanilmamustir.
Standart yemek tarifleri, bir mutfagi olusturan
ve o mutfagin siirdiiriilebilirligini saglayan
cok degerli bir yazili kaynaktir. Sahip oldugu
gecmisiyle birlikte Bulgaristan muhacirlerinin
mutfak kiiltiirli ve yemek tarifleri gastronomi
literatiirii icin ¢ok 6nemli konumdadir. Boyle-
si koklii bir kiiltiiriin kaybolmasi ve unutulmasi
literatiir i¢in bir kayip olarak nitelendirilecektir.
Bu nedenle, Sakarya’da yasayan Bulgaristan
muhacirlerinin yemek kiiltiiriiniin standartlasti-
rilmas1 ve korunmasi gerekli oldugu diisiiniile-
rek bu arastirmanin amaci Sakarya’da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirlerinin
incelenmesi, bu kiiltiirii olusturan yemeklerden
literatlirde yer almayanlarinin tespit edilmesi ve
nihai olarak tespit edilen yemeklerin tariflerin-
de bir standart olusturulmasidir.

Kavramsal Cerceve

Goc ve yemek kiiltiirii iliskisi

Gog, cesitli kaynaklarda farkli sekillerde ta-
nimlanmaktadir. Karpat (2010), gogii “asil
yerinden, ulagmak istenilen yere hareket” ola-
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rak Ozetlemistir. Diger bir tanima gore, Glinay
(2003) gogeii, belli bir zaman ve cografi mekan-
da insanlarin fiziki hareketi olarak ac¢iklamak-
tadir. Gautam (2005) ise gocii, bir kisinin ya da
toplulugun, smirlar1 agikga belirli bir cografi
bolgeden ayrilip farkli bir cografi ve mekansa-
la dogru hareketlilik bi¢imi olarak tanimlar. En
kapsaml1 tanima gore, goc; bireylerin veya top-
luluklarin dogal, ekonomik, siyasal ve benzeri
zorunluluklar nedeniyle goniillii veya goniilsiiz
olarak yasadiklar1 yerlerden ayrilip, ulusal ya da
uluslararasi yerlesim yerlerine yapmis olduklar1
cografik ve hukuki yer degistirme bi¢imi olarak
tanimlanabilir (Kolukirik, 2006; Korkmaz ve
Oztiirk, 2017).

Gogmen ise, ¢esitli gd¢ tanimlarindan yola ¢1-
karak bir iilkeye ya da bolgeye siirekli ya da
stireli yerlesmek amaciyla yasadig iilke veya
yerden ayrilan kisi olarak tanimlanabilir. Gog-
ler, yeryliziinde yasayan tiim canlilarin yasami-
n1 ve dagilisini etkilemeye devam etmektedir.
Ornegin, goc eden insanlar goc ettikleri yerlere
tiikettikleri gidalari, tasidiklart hayvanlari veya
tohum gibi bir¢ok Onemli unsuru yanlarinda
gotiirmiislerdir. Gogler, farkli topluluklarin fiz-
yolojik yap1, dil, din ve adetler gibi kavramlar
cercevesinde kaynasmasina ve ortak kimlik ve
aidiyet duygularinin olusmasina da katkida bu-
lunmustur (Curoglu vd., 2022).

Goglerin tarihsel siirecte oldugu gibi giinii-
miizde de devam ettigi goriilmektedir. Baslica
bolgeler olan Ortadogu, Avrupa ve Amerika
gibi yerler hala goglerle sekillenmeye devam
etmektedir (Karpat, 2015). Gdg, sosyal, kiiltii-
rel ve ekonomik bir¢ok unsuru etkileyen ve de-
gisimlere neden olan yasayan bir olgudur. G6¢
cesitleri i¢/dis go¢, ekonomik/siyasi gog, siirek-
li/gecici gog, goniillii/zorunlu gog gibi basliklar
altinda smiflandirilabilir (Igduygu ve Sirkeci,
1999).

Gocii olusturan sebepler arasinda savas, sel,
yangin ve deprem gibi felaketlerin yani sira re-
fah ve istihdam gibi ekonomik sebepler, fikir
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Ozgiirligii ve baskidan kurtulma gibi siyasal se-
bepler de yer almaktadir. Tiirkiye 6zelinde, go-
¢lin temel sebebinin 6zellikle 1920’11 yillardan
sonra ekonomik temelli oldugu belirtilmektedir.
Tiirkiye’ye yapilan gogler ise genellikle soy-
das gocii olarak nitelendirilmekte olup, 1rksal,
ulusal ve siyasi sebeplerden kaynaklanmaktadir
(Igduygu ve Sirkeci, 1999; Kocabiyik, 2003).

Bulgaristan muhacirleri, genellikle Bulgaristan
disindaki tilkelere gog ettirilmis Bulgaristan va-
tandaglaridir. Bu muhacirlerin ¢ogunlugu Bul-
garistan tarihindeki siyasi, ekonomik ve etnik
olaylar nedeniyle go¢ etmistir. Osmanli Impa-
ratorlugu doneminden Balkan Savaglar1 ve I.
Diinya Savasi’na kadar uzanan donemde yasa-
nan catismalar, Pomaklar, Tirkler, Romanlar,
Yahudiler gibi farkli etnik gruplarin gé¢ etme-
sine yol agmistir. Go¢ nedenleri arasinda etnik
ve dini ayrimcilik, ekonomik firsat eksikligi
ve siyasi baskilar yer almaktadir. Bu muhacir-
ler genellikle Tiirkiye, Avrupa ve Amerika gibi
iilkelere yerlesmislerdir (Ahbab, 2016; Giinay,
2021; i¢duygu ve Sirkeci, 1999; Karpat, 2010;
Karpat, 2015; Kolukirik, 2006; Korkmaz ve
Oztiirk, 2017).

Goclerin Sakarya mutfagina etkileri

Osmanli-Rus Savagi’nin ardindan Balkanlarda-
ki Tiirkler i¢in zorlu bir donem baslamistir. Bal-
kanlarda milliyetcilik akiminin giiclenmesi ve
Bulgaristan’daki yeni hiikiimetin Tiirkleri bas-
ki1 altina almasi, Tirkleri goce zorlamistir. Bu
donemde Balkanlardan yogun bir soydas gogii
yasanmig, Osmanli Devleti ise bu muhacirleri
1skan etmek zorunda kalmistir. 1860°lara kadar
Istanbul Sehremaneti muhacirlerle ilgilenirken,
artan gog¢ler harici bir kurumun olusturulmasini
gerektirmistir. Muhacir Komisyonu bu amagcla
kurulmus ve muhacirlerin iskaniyla ilgilenmis-
tir. Osmanli Devleti, ekonomik zorluklara rag-
men muhacirlerin ihtiyaglarin1 karsilamis ve
onlar1 iskan etmistir. Muhacirlerin kolay adap-
tasyon saglayabilecegi bolgelere yerlestirilmesi
ve tarimsal destekler saglanmasi, onlarin refah-
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larinin artirilmasina katki saglamistir (Glinay
N., 2021; Pustu, 2020; Sahin, 2006). Ozellikle
Bulgaristan’dan gelen muhacirlerin Sakarya’ya
yerlestirilmesi, bu bolgede yeni yerlesimlerin
olusmasmma neden olmustur. Sakarya’nin ta-
rimsal potansiyeli, bolgenin ekonomik yapisini
giiclendirmis ve yerel mutfagin gelisimine katk1
saglamistir. Bolgede yetistirilen Uiriinlerin ¢esit-
liligi ve iklim sartlar1, yoresel yemeklerin zen-
ginlesmesine yol agmistir. Sakarya, ozellikle
tarim ve hayvancilik alaninda gelismistir ve bu
durum yd6resel mutfagin cesitliligine dogrudan
etki etmistir (Aktas, 2008a).

Sakarya’nin tarimsal potansiyeli sayesinde seb-
zecilik, meyvecilik ve hayvancilik faaliyetleri
olduke¢a yaygindir. Ozellikle Geyve, ayva iire-
timi ile tinliidiir ve yorede “sar1 elmas” olarak
adlandirilan ayva, 6nemli bir cografi isaretli
irlindiir. Ayvanin yan sira, Pamukova ise do-
mates, zeytin, fasulye, patlican, enginar, laha-
na, kavun, lizim, seftali, ¢ilek, karnabahar, bi-
ber gibi bir¢ok iirliniin yetistirildigi verimli bir
ovadir. Ozellikle Pamukova’nin kavunu ve ye-
diveren ¢ilegi olduk¢a meshurdur. Sakarya’da
tarimsal liretimin gelismis olmasi, yoresel mut-
fak kiiltliriinii zenginlestirmistir. Yorede yetisti-
rilen irlinlerin kullanimiyla hazirlanan yoresel
yemekler, bolgenin kendine 6zgii tatlar1 arasin-
da yer almaktadir. Ayrica Sakarya’nin tarimsal
iretimindeki cesitlilik, yoredeki ekonomik fa-
aliyetlerin ¢esitlenmesine ve yerel ekonominin
giiclenmesine de katki saglamaktadir (Aktas,
2008b; Yiiziinciiy1l ve Uybaydin, 2021).

Literatiir Taramasi

Kahraman vd. (2017), 1989 gog¢ii sonrasinda
Bulgaristan’dan gelen muhacirlerin Tiirkiye’ye
yerlestikten sonraki mutfak kiiltiirlinde meyda-
na gelen degisimini ele almistir. Tekirdag ilinde
50 kisi ile anket teknigi kullanilarak yapilan bu
arastirmada, go¢ oncesindeki yemek aligkanlik-
larinin gécten sonra da devam ettigi ve muha-
cirlerin yeni yerlestikleri bolgelerin iiriinleriyle
etkilesim kurdugu belirlenmistir. Ayrica muha-



cirlerin semt pazarlarinda yer alan yoresel iiriin-
lerin satildig1 yerlere ilgi gosterdikleri saptan-
mistir.

Benzer sekilde, Bahtiyar-Sar1 ve Tetik (2019)
Antalya’da 23 katilimciyla yaptiklari aragtirma-
da, muhacirlerin yemeklerinde et ve siit iirlin-
lerinin agirlikli oldugu ve mevsimsel degisim-
lerle konserve kullaniminin arttig1 bulunmustur.
Ancak, katilimcilar gb¢ sonras1 yemeklerin es-
kisi kadar lezzetli olmadigini ve bazi geleneksel
yemeklerin azaldigini belirtmislerdir.

Egeli (2019) tarafindan yapilan arastirmada,
Denizli, Istanbul, Kirklareli, Tekirdag ve Bur-
sa illerinde yasayan 74 Bulgaristan muhaciri
ile yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmistir.
Bu arastirmaya gore, gb¢ sonrast muhacirlerin
mutfak kiiltlirtiniin biiytlik 6l¢iide korundugu ve
cografi farkliliklarin bu kiiltiirii etkiledigi tespit
edilmistir. Bu arastirmanin devaminda, gé¢ son-
rasinda muhacirlere ait 6zgiin yemek regeteleri-
nin yenilendigi ve farkli bolgelere yerlesmenin
bu yenilenmeye katki sagladigi bulunmustur.

Tas (2020) ise; 50 Bulgaristan ve Yunanistan
kokenli muhacirlerle yapilan goriismelerde, ge-
leneksel yemeklerin, yemek yapma yontemle-
rinin ve yemek servisi aligkanliklarinin degis-
tigi ve bazi yemeklerin unutuldugu sonucuna
ulagsmistir. Katilimcilar, geng kusaklara bazi ye-
mekleri aktarmada zorlandiklarini ve bu neden-
le mutfak kiiltiiriiniin devamliliginin tehlikeye
girebilecegini belirtmiglerdir.

Iscimen (2021) yemek Kkiiltiiriindeki farklilik-
lar1 tespit edebilmek i¢in Edirne’nin Kesan il-
cesinde 65 kisiyle yaptig1 miilakatlar sonucun-
da, zamanla mutfak kiiltiirinde bozulmalarin
ve unutulmalarin yasandigi, ancak kislik kiler
hazirligr geleneginin devam ettigi ve teknolo-
jik gelismelerin yemek kiiltiirtine dahil oldugu
belirlenmistir.

Curoglu vd.’nin (2022) ge¢misten giinlimiize
mutfak kiiltliriinde yasanan degisimi konu aldi-
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g1 arastirmasinda Sakarya’da yasayan 13 Bul-
garistan muhaciriyle miilakatlar gerceklestiril-
mistir. Yapilan miilakatlar sonucunda literatiirde
yer almayan 22 yemek tespit edilmis, mutfak
kiltiiriinde yasanan degisimin mutfak arac¢ ge-
reclerinde meydana geldigi ve teknolojik gelis-
melerin yemek kiiltiiriine de dahil oldugu ay-
rica tespit edilmistir. Arastirmada tespit edilen
bir bagka sonug ise gogle beraber gelen gegim
sikintisinin yemeklere yansidigi ve giiniimiizde
de yemeklerde varligin siirdiirdiigiidiir.

Yontem

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirleri-
nin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi, bu kiiltii-
rli olusturan yemeklerden literatiirde yer alma-
yanlarinin tespit edilmesi ve nihai olarak tespit
edilen yemeklerin tariflerinde bir standart olus-
turulmas1 amaciyla hazirlanan bu arastirmada,
nitel arastirma yontemiyle yapilan bir stan-
dardizasyon c¢aligmasi yer almaktadir. Arastir-
manin bu boliimiinde, aragtirma yontemi, veri
toplama arag¢ ve teknikleri, veri toplama siireci,
arastirma evren ve drneklemi ve verilerin anali-
zi kisimlar1 yer almaktadir. Arastirmanin amaci-
na uygun olarak nitel arastirma yontemlerinden
goriisme teknigi kullanilarak asagidaki sorulara
cevap aranmigtir:

Bulgaristan muhacir mutfagin1 olusturan
yemekler ve yemeklerin tarifleri nelerdir?

Bulgaristan muhacir yemekleri giiniimiizde
yapilmakta midir?

Uygulanan yemekler evlerde veya yiyecek
i¢ecek isletmelerinde kullanilabilir mi?

Bu aragtirmada ulasilmaya ¢aligilacak hedefler;

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rine 0zgii yemeklere iliskin envanter olug-
turulmasi,

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rine ait kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerin
kayit altina alinmasi, standartlagtirilmasi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi,
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Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacir-
lerinin yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve bu
mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinin
saglanmasi olarak siralanabilir.

Bulgaristan muhacir yemekleri standardizasyo-
nu modeli olusturma stirecine agagida yer veril-
mistir;
1. Goriismeler yapilarak katilimcilardan ye-
mek tariflerinin elde edilmesi.

2. Elde edilen tariflerin literatiir ile karsi-
lastirilmasi ve uygulamaya dahil olacak ye-
meklerin listelenmesi.

3. Karsilastirilan tariflerin uzmanca(larca)
teyit edilmesi.

4. Tariflerin standardizasyonu igin tekrar
tekrar uygulanmasi.

5. Hazirlanan iiriiniin fotograflanmasi.

6. Elde edilen tiim bilgilerin sistemli ve dii-

zenli bir sekilde tasnifi.
Aragtirmanin amaglarina ulasmak ve derin-
lemesine bilgi alabilmek i¢in nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kul-
lanilmistir. Arastirma icin Afyon Kocatepe Uni-
versitesi Etik Kurulu‘ndan 18.01.2022 tarihli ve
73278 sayil1 “Etik Kurul Onay1” alinmistir. G6-
rismeler yiiz yiize gerceklestirilmistir. Katilim-
cilardan izin alinarak goriismeler kayit altina
alimmis ve yaklasik 60 ile 120 dakika arasinda
siirmiistiir. Veriler 24 Ocak 2022 ile 24 Nisan
2022 tarihleri arasinda toplanmistir. Arastirma-
da verilerin toplanmasinda derinlemesine bilgi
alabilmek i¢in yar1 yapilandirilmis sorularla
olusturulan goriisme formu kullanilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme formunda toplamda 8
soru yer almaktadir. Formda yer alan 5. 6. 7. so-
rular Adigiizel’in (2020) arastirmasindan, 2. ve
4. soru Usta’nin (2020) aragtirmasindan, 3. soru
Egeli’nin (2019) arastirmasindan uyarlanmistir.
Gortisme formunda 1. ve 8. sorular ise aragtirma
problemlerine yonelik literatiir taramasi sonucu
ve aragtirmact olan iki uzman goriisii alinarak
yazar tarafindan olusturulmustur. Aragtirmanin
evrenini Bulgaristan’dan Sakarya’ya goc etmis
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Tiirkler olusturmaktadir. Zaman ve ekonomik
nedenlerden dolay1 6rnekleme yontemine bag-
vurulmustur. Arastirmada kartopu ornekleme
teknigi kullanilmigtir. Bunun en 6nemli nedeni
olarak muhacirlerin ayn1 bolgelerde yasamalari
ve sosyal iligkilerinin gii¢lii olmas1 gosterilebil-
mektedir. Ural ve Kilig’in (2018) da belirttigi
gibi kartopu Ornekleme tekniginde arastirma-
cmin ulasacagi ilk birim/kisi/obje belirlenir,
ardindan bu birim iizerinden elde edilen veriler
bir sonraki birime yonlendirir, boylelikle ev-
reni temsil edebilecegi diisiiniilen 6rnekleme
ulasilmaya calisilir (Ural ve Kilig, 2018). Yani
kartopu Ornekleme yontemiyle evrendeki bir-
kag kisi yardimiyla ¢ogunluga ulagilabilmekte-
dir (Coskun vd., 2019). Verilerin arastirmanin
amacina uygun olarak elde edilebilmesi i¢in, ilk
kaynak kisiye ulasilmis ardindan ilk kaynak ki-
sinin yonlendirmesiyle diger kaynak kisilere de
ulasilmistir. Boylelikle Sakarya ilinde yasayan
Bulgaristan’dan go¢ etmis 15 Bulgaristan mu-
hacirine basvurulmus ve goriismeler yiiz yiize
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler kontrol
edildiginde ulasilan 6rneklem sayisinin yeterli
olduguna kanaat getirilmistir. Zira Creswell’in
(2018) de belirttigi gibi, verilerin tekrar etme-
ye baglamasi goriismeci sayisinda doyum nok-
tasina ulasildigini gostermektedir. Arastirmada
derinlemesine bilgiye ulasilabilmesi; ayrica
bu aragtirmanin gelecekte yapilmasi muhtemel
aragtirmalara yon vermesi adina verilerin ana-
lizinde igerik analizi yontemi kullanilmistir.
Bu yontemle bilimsel etik hassasiyeti gozetilip
katilimcr isimleri gizli tutulmus ve katilimcilar
kodlama yapilarak (K1, K2, K3) ifade edilmis-
tir. Katilimcilarin ifadeleri ilgili literatiirle ki-
yaslanip tutarliligindan emin olunmustur. Ka-
tilimcilarin yemekler ile ilgili vermis oldugu
benzer ifadeler ayni1 grupta degerlendirilmistir.
Katilimer ifadeleri miidahale edilmeyerek, be-
timsel analiz teknigi kullanilarak arastirma-
ya aktarilmistir. Arastirmanin ikinci asamasi,
standardizasyon stirecidir. GOriismelerden elde
edilen verilerin, yani yemek tariflerinin standar-
dizasyonu, uygulama asamasinda gerceklestiril-



migstir. Miilakatlarda toplamda 72 farkli yemek
tarifi tespit edilmistir. Bu tariflerin standardi-
zasyonunda, literatiirle uyum saglamak, uygu-
lanabilirligi artirmak, maliyetleri diisiirmek ve
saglikli bir standart olusturmak amaciyla dahil
etme ve hari¢ tutma Olgiitleri kullanilmistir. Bu
asama, aragtirmanin amacina ve sorularina ulas-
mak icin gerekli bir yol haritasinin belirlendigi
ve sistematik bir derlemenin yapildigi asama-
dir. Dahil etme ve hari¢ tutma oOlgiitleri, elde
edilen bulgularin gecerliligini degerlendirerek
arastirmanin hedeflerine ulagmasina yardim-
ct olur (Cinar, 2021, s. 310; Yilmaz, 2021, s.
1466).Giildemir’in (2018) arastirmasinda kul-
lanilan dahil etme ve hari¢ tutma Olgiitleri, bu
aragtirmaya uyarlanmis ve yemeklerin sayisinin
azaltilmasina yardimei olmustur. Literatiirdeki
tariflerle miilakatlardan elde edilen tarifler kar-
silagtirilarak benzerlikleri ve farkliliklar1 belir-
lenmis ve standardizasyon icin literatiirde yer
almayan 15 yemek tarifi secilmistir. Bu secilen
yemeklerin standart tariflerine ulasmak i¢in
elde edilen tarifler tekrar tekrar uygulanmis ve

Omer Berke CUROGLU, Mustafa SANDIKCI

uzman goriisleri alinarak nihai hale getirilmis-
tir. Ayrica, her bir tarifin gorsel bir kaydi icin
fotograflar1 ¢ekilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda degerlendirilecek ye-
mekler dahil etme hari¢ tutma ol¢iitleri kulla-
nilarak tespit edilmistir. Bu yonteme gore, kati-
limcilardan elde edilen 72 adet yemek literatiir
ile karsilastirilmistir. Internet, dergi, kitap vb.
kaynaklardan elde edilen sonuglar incelendigin-
de literatiirde yer almayan, yapimi farklilagan
ve isimleri: “Allah’1 Goren Borek”, “Borana”,
“Erik Yahnisi”’, “Golgog¢”, “Lahana Corbas1”,
“Lahana Salatas1” “Giivece”, “Kasik Ekmek”,
“Kismet Ekmegi”, “Kola¢”, “Norlu Piperka”,
“Piringli”, “Sogan Borusu”, “Tavuklu Kuskus
Corbas1” ve “Tiirli” olmak iizere 15 tane ye-
mek tespit edilmistir.

Katimcilarin bireysel o6zelliklerine iliskin
bulgular

Asagidaki Cizelge 1°de katilimcilara ait demog-
rafik 6zellikler verilmistir.

Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Yasi Cinsiyeti Ogrenim Durumu Medeni Durumu Meslegi

K1 47 Kadin Lise Evli Ev Hanimu
K2 54 Kadin Ortaokul Bekar Ev Hanimu
K3 94 Kadin Okuma-Yazma Bekar Ev Hanim
K4 82 Kadmn Ikokul Bekar Ev Hanim
K5 55 Kadmn Ilkokul Evli Ev Hanim
K6 76 Kadin Ilkokul Evli Ev Hanimi
K7 50 Kadin Lise Evli Asc1
K8 68 Kadin Ortaokul Evli Emekli
K9 63 Kadin Onlisans Evli Emekli
K10 67 Kadin [lkokul Evli Ev Hanimi
K11 65 Kadin Lisans Evli Ogretmen
K12 72 Kadin Ortaokul Evli Asc1
K13 77 Kadin Okuma-Yazma Evli Ev Hanim
K14 63 Kadin Lise Evli Emekli
K15 51 Kadin Lise Evli Ev Hanimu

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 383 - 413, 2024
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Katilimeilarin  demografik 6zelliklerinin yer
aldig1 Cizelge 1 incelendiginde katilimcilarin
yaslarinin 47 ve lizeri oldugu goriilmektedir.
Katilimcilardan 5 kisinin 40-60 yas grubunda, 8
kisinin 61-80 yas grubunda, 2 kisinin ise 81 ve
iizeri yas grubunda oldugu goriilmektedir. Tiirk
kiiltiirtinde kadinin mutfak ile 6zlesmesi, yemek
hazirlama isini kadinlarin iistlenmesi, kadinin
mutfagin sahibi ve sorumlusu olmasi gibi se-
beplerden dolay1 Bulgaristan muhacir mutfagi-
na hakimiyet konusunda kadinlarin daha bilgili
oldugu diisiintildiigiinden katilimcilarin tamami
kadinlardan olusmaktadir.

Katilimeilarin 6grenim durumlari incelendigin-
de okuma-yazma seviyesinde 2 kisi, onlisans ve
lisans seviyesinde 1’er kisi oldugu goriilmek-
tedir. Katilimcilarin 3’1 bekarken diger 12 kisi
evlidir. Katilimcilarin mesleki durumlari ince-
lendiginde 9 kisi ev hanimidir.

Muhacir mutfak kiiltiirii ve sofra adaplarina
iliskin bulgular

Aile biiyiiklerinden égrenilen yemekler
Katilimcilara aile biiyiiklerinden 6grendikleri
yemek isimleri soruldugunda katilimcilar Ci-
zelge 2°de yer alan yemekleri tarifleriyle bera-
ber sdylemislerdir.

Cizelge 2
Katilimcilarin tarifini verdigi yemek isimleri

Ezgll:mm Yemek isimleri

K1 Dizmana, Kapama, Kesme tatlisi, Kolag-pesmet, Kukumak mantisi.

K2 Aaz tatlisi, Kasik ekmegi, Norlu piperka, Pelize, Presipka, Somun ekmegi.

K3 Beyaz lahanali borek, Kacamak, Kismet ekmegi, Kiillii ¢érek, Manca, Sogan borusu.

K4 Hosmerim, Pita, Yogurtlu patlicanli biber salatasi.

KS Bakla ¢orbasi, Kagamak, Labada sarmasi, Siit paparast.

Ko Akitma, Dizmana, Kapama, Macir ekmegi, Pesmet, Siit corbasi.

K7 Kapama, Kolag, Lahana corbasi.

KS Allah’1 goren borek, Funiki, Gazete baklavasi, Golgog, Giivege, Kirma borek, Kosnigki, Milinka,
Torta, Tiirlt.

K9 Calkama, Kacamak, Karistirmali 1spanak, Kifla, Lutenitsa, Siit Paparasi, Siitlii tavuklu kuskus ¢orba-
SL.
Akitma, Baklava, Dizmana, Kagamak, Kamba dolmasi, Kapama, Karigtirma, Keskek, Kirma borek,

K10 Kifla, Kolag, Kozunak, Lahana asi1, Lutenitsa, Milinka, Mismas, Ovmag, Papara, Patates musakka,
Pesmet, Pitka, Printsesa, Supa topgeta, Siitlii tavuklu kuskus ¢orbasi, Torta, Yahni.

Kil B:?lklava, Dizmana, Erik yahnisi, Gazete baklavasi, Gomme borek, Giive¢, Kamba dolmasi, Kapama,
Kifla, Kolag-pesmet, Ovmag, Supa topgeta, Torta, Tursu.
Banicka, Dizmana, Erik yahnisi, Kacamak, Kamba dolmasi, Kamba dolmasi (i¢li), Kamba tursusu,

K12 Kapama, Kirma borek, Kifla, Kolag-pesmet, Kozunak, .Kuru f.a.sulye ¢orbasi, Siitli tavuklu kqsku§1u
corba, Kiillii ¢orek, Labada sarmasi, Lahana as1, Lutenitsa, Milinka, Ovmag, Siit paparasi, Piringli,
Plaska, Supa topgeta, Torta.

K13 Kifla, Labada sarmasi, Lombedek tatlis1, Lutenitsa, Oturtma tatlis1, Siit gorbasi.
Erik yahnisi, Borana, Firinda tursu lahana, Funiki, Kacamak, Kapama, Karistirma, Kebapge, Kirma

K14 bérek,. Kirmizibiber dolmasi, Kifla, ‘Kosnic;ki, Kozunak, Labadg sarmasi, Lahana as1, Manca, Patates
koftesi, Patates musakka, Pesmet, Pitka, Pobustopu mantisi, Printsesa, Supa topgeta, Siit gorba, Siitlii
papara, Sopska salatasi, Tatli borek, Torta, Yahni.

K15 Funiki, Kacamak, Kapama, Kapuska, Kebapge, Kirma borek, Kifla, Kozunak, Lahana salatasi, Mi-

linka, Ovmag ¢orbasi, Patates musakka, Pesmet, Pitka, Printsesa, Supa topgeta, Siitlii papara, Torta.
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Cizelge 2 incelendiginde en ¢ok sOylenen ye-
megin Kapama oldugu goriilmektedir. 8 kati-
lime1 kapama yemegini soylerken, 7 katilimci
Kifla yemegini soylemistir. Dizmana, Kirma
Borek ve Supa Topgeta yemeklerinin her biri 5
katilime1 tarafindan sdylenmistir.

Yemekler hakkinda daha detayli bilgiler elde
edilmistir. Ornegin K3, kismet ekmegi yeme-
gini “Diigiin oncesi yapilirdi, davetiye yokken
komsularimizi diigiine ¢agirmak i¢in dagitirdik.
Ayrica geng kizlar bu ekmegi aralarinda pay-
lasirdi, sekerli yeri denk gelenin kismeti yakin
anlami ¢ikar.” seklinde ifade etmistir. Curoglu
vd.’nin (2022) arastirmasinda da kismet ekme-
ginin ayn1 anlami oldugu saptanmistir. K7, torta
yemegini “Tortanin hamurundan annem biraz
hamur ayirirdi, ona ‘lokum’ diyorduk, o hamuru
yilan gibi incecik hale getirip tirnak tirnak ke-
sip firina atyyorduk, kizarinca yerdik.” seklinde
belirtmistir. K8, Allah’1 goren borek yemegini
“Parg¢alanan bir borek oldugu icin elle yenir,
yerken dokiilmemesi i¢in el ve bas havaya kaldi-
rildigi icin Bulgarlar, Tiirklerin bir béregi var,
yerken Allah’t goriiyorlar diyorlardi.” seklinde
ifade etmistir. Ayrica K8, Golgo¢ yemegi “Gol-
goglarin bazilarimin igine kiyymayla karisik para
koyardik. Parayt bulan erkegin evlenme zamani
gelmis sayilirdr. Cocuklar icin bu daha ¢ok ye-
mek yedirme yontemi olarak kullanilirdr.” sek-
linde bir gelenek oldugundan bahsetmistir.
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Bulgaristan muhacir yemeklerinde siklikla kul-
lanilan kaymagin yapimini K12 sdyle anlatmis-
tir: “Mesela dizmana, biber kavurmasi ya da
sogan dolmasinin tistiine kaymak koyarsin. Bul-
garistan kaymagi ya da ugusuk kaymagi olarak
da bilinir, ¢ig siit tencereye konur pisirilmez,
kapagt kapatilir, serin bir yerde bekletilir. Her
sabah iizerinde olusan hafif ince tabaka alinir,
kapak tekrar kapanir, bu islem sulanana kadar
devam eder. Sulandiginda ve inegin siitiiniin
yvag bittiginde altta suyu kalir. Bu kalan sudan
da eksimik/lor yapilir”.

Yapilan miilakatlar sirasinda bazi katilimcilarin
kolag ve pesmeti birbirinin yerine kullandig:
goriilmiistiir. Bugiin siklikla yapilan ve pisi ola-
rak bilinen hamur isine kimi katilimecilar kola¢
kimileri ise pesmet demistir. Ayn1 durum Ege-
Ii’nin (2019) arastirmasinda da goriilmektedir.
Bu ayrimin Bulgaristan’da yasanilan bdlgelerin
farklilik gostermesinden kaynaklandigi diisii-
niilmektedir. Bu arastirmada “bayram kolac1”
adinda ekmege benzer bir hamur isinin standar-
dizasyonu yapilarak tarifi verilmistir.

Muhacir yemeklerini evde hazirlama sikligi
Katilimcilara evlerinde hazirladiklart muhacir
yemekleri soruldugunda alinan cevaplar asagi-
da gorildiigii gibi cizelgelestirilmistir.
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Cizelge 3
Muhacir yemeklerinin evde hazirlanma siklig
Mu{lacu' mutfagma  Her Sikhikla Bazen Nadiren Hiebir
ozgii yemekler Zaman Zaman
K1, K2, K7,
Corbalar K8, K10, K11, K6, K9, K4, K5, K14 K3
K12, K13, K15
. KI1,K2,K3,K4, K7,K8,KI10,
Et yemekleri K14 K9, K13, K15 Ki1 K5, K6, K12
.. K1, K2, K3,
yumurtay K10, K12
. K1, K3, K4, K7,

Sebze yemekleri K5 K10, K11, K12, K2, K6, K9, KS, K14
ve salatalar K15

K13
Hamur isleri ve K1, K4, K5, K6, K2,K3, K14, K7, K8, K10,
pilavlar K9, K11, K13 K15 K12

KI1,K2,K4,K12, K3, KS5,K9, K7, K8, K10,
Ekmekler ve pastalar K6 K13 K11, K15 K14

K7, K8, K10,
Sostar, ezmeler ve KI1,KI2,K13, KI,K2,K3,K4 = K6 K9,
digerleri K14

K15

K2, K3, K5,
Tathlar ve pestiller E}’IKI?SU’ K8, K6, K10, K12, K9
’ K14, K15

Cizelge 3 incelendiginde 9 katilimcinin ¢orba
grubunu “her zaman” tiikettigi goriilmektedir.
Et yemekleri grubuna 7 katilimci “siklikla”
yanitin1 vermistir. Kiimes hayvani ve yumurta
yemekleri grubuna 8 katilimc1 “bazen”, sebze
yemekleri ve salatalar grubuna 8§ katilimer “sik-
likla” yanitin1 vermistir. Hamur isi ve pilavlar
grubuna 7 katilimer “siklikla” yanitin1 vermistir.
Ekmek ve pastalar grubuna 5’er kisi “siklikla”,
“bazen” ve “nadiren” yanitlarini verdigi gortil-
mektedir. Soslar, ezmeler ve digerleri grubuna
7 katilimei “siklikla” yanitini verirken tatli gru-
buna 8 katilimci1 “bazen” yanitini vermistir.

Ozel giinlerde (bayram, kandil, diigiin vb.) ya-
pilan yemekler

Katilimcilardan 6zel giinlerde yapitliklart ye-
mekler hakkinda bilgi vermeleri istenmistir.
K1; “kukumak mantisi, kesme tatlisi, kuru fa-

392

sulye ve yahni” cevaplarini vermistir. K2; “kuru
fasulye, yahni, pesmet ve baklava” cevabini
vermistir. K3; “diigiin ¢orbasi, kapama, kiillii
¢orek ve baklava” cevabii vermistir. K4; “ka-
pama, yahni, hosmerim ve oturtma tatlisi” ce-
vabi1 vermistir. K5 kandilde “kola¢” yaptigini
ifade etmistir. K6 kandilde “kola¢” ve cenazede
“pesmet” yaptiginmi ifade etmistir. K9 bayram-
da “keskek, sarma, baklava ve siitla¢” yaptigini
sOylerken kandilde “kola¢” yaptigini ifade et-
mistir. K13 bayram ve diigiinlerde “diigiin ¢or-
basi, yahni, pilav ve oturtma tatlis1” yaptigini
ifade ederken kandilde “lombedek tatlist” yap-
tigin ifade etmistir. Diger katilimeilar (K7, K8,
K10, K11, K12, K14) diigiin basta olmak iizere
tim cemiyetlerde Cizelge 4’te yer alan yemek-
leri yaptiklarini ifade etmislerdir. Bu katilimci-
lar yapilan yemekleri menii seklinde ifade ettik-
leri i¢in bu yemekler ¢izelge halinde verilmistir.



Katilimcilara 6zel giinlerde yaptiklar1 yemekler
soruldugunda baz1 katilimcilar 6zel giinlerde
yapilan yemeklerinin olmadigimi belirtmistir.

Omer Berke CUROGLU, Mustafa SANDIKCI

Ozel giinde yemek yapildigini belirten katilim-
cilarin cevaplar1 dogrultusunda asagidaki cizel-
ge olusturulmustur.

Cizelge 4
Ozel giinlerde hazirlanan muhacir yemekleri
K7 K8 K10 K11 K12 K14 K15
Yaz Kis
Dugiin Dugiin Sttli Kuru Stitli Stitli Diigiin Dugiin
corbasi corbast il(aviklu fasulye tavuklu corba corbasi corbasi
uskus orbast kuskus
Kuzu/ Kuzu/ corbast ¢ grballlm Piringli Kuzu/ Kuzu/
koyun koyun Kuzu/ ¢ koyun koyun
yahnisi yahnisi Kuzu/koyun koyun Kirma Kamba yahnisi yahnisi
yahnisi yahnisi borek biber
Lahana ag1  Piringli dolmast Kavurma  Kirma
(tursudan) Lahana agi  Bulgur Giivec/ borek
$ ; <
Kamba pllaVl yahnl / Kirma Kirma
Eksi lahana Dbiber Kirma borek kapama borek borek Kapama
sarmasi dolmast Kirma
(tursudan) K sﬁgf:; borek Kuru Baklava Siitlag ;arfr)rrl 21;
1rma . fasulye K /
. Erik omposto/ . to/
borek borek Yaprak ahnisi (Kurutalmus pog hosat  Siltlag
ore Baklava  sarmasi ; ) kemikli) ; Bkl
omposto aklava
Eg}};lrceim Stitlag Tavuk hosaf Gazete
keskek baklavasi Eomfposto/
Komposto/ osa
Gazete
hosaf Siitlii kabak Torta/
baklavasi tathst kabak
Erik té.l.ﬂlsl/
yahnisi Siitlag siitlag/
Torta hKomFosto/ Erik yahnisi
osa
Komposto/ Komposto/
Hosaf hogaf

Cizelge 4 incelendiginde katilimcilarin diigiin
basta olmak {izere cemiyetlerde yaptiklar1 ye-
mekler icinde “Diigiin Corbast” diyenler 4 kisi,
“Stitlii Tavuklu Kuskus Corbasr” diyenler 2 kisi-
dir. “Koyun/Kuzu Yahnisi” diyenler 6 kisi, “Pi-
ringli” diyenler 2 kisi, “Kamba Biber Dolmasi”
diyenler 2 kisi, “Gazete Baklavasi” ve “Bakla-
va” diyenler 3 kisidir. Cizelgedeki tiim katilim-
cilarin ortak cevab1 “Kirma Bérek ve “Kompos-
to/Hosaf” olmustur.
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Bulgaristan muhacir mutfaginda sofra
adaplari

Sofra adaplariyla ilgili katilimecilarin ortak ce-
vaplar verdikleri goriilmiistiir. Katilimcilar,
herkesin ayni anda yemege basladigini ve ayni
anda bitirdigini, sofrada konusulmadigini be-
lirtmislerdir. Ayrica yemek bitmeden sofranin
terk edilmedigini ve yemek bittiginde Allah’a
siikredildigini ifade etmislerdir. Genel olarak
verilen cevaba ek olarak K3, K7, K8 ve K10
Tiirkiye’ye go¢ etmeden once yemeklerini yer
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sofrasinda yediklerini Tiirkiye’ye geldikten
sonra masa diizenine gectiklerini belirtmistir.
Onceden yer sofrasinda yemek yeme aliskanli-
ginin oldugu ve sonradan bu aligkanlhigin terk
edildigi bulgusuna Egeli (2019), Tas (2020) ve
Iscimen’in (2021) arastirmalarinda da rastla-
nilmaktadir. Onceden sadece iki 6giin yemek
yediklerini belirten K7, ilk 6giinde dnceleri sa-
dece corba igtiklerini, daha sonra gliniimiizdeki
kahvaltiya yakin bir sofra hazirlamaya basla-
diklarimi belirtmistir. Hayvancilik yaptiklarin-
dan dolay1 mutlaka siit ve tiirevlerini yediklerini
ifade etmistir. Siyah cay yerine “thlamur ¢ayr”
ictiklerini de belirtmistir. K8, K10 ve K12 kah-
valtida ve aksam oturmasinda “thlamur ¢ayi”
ictiklerini belirtmislerdir ayrica zeytin Bulga-
ristan’da az bulundugundan c¢ok nadir zeytin
yediklerini ifade etmislerdir. Benzer bir bulgu
Egeli (2019) ve Is¢imen’in (2021) arastirmala-
rinda da saptanmustir.

Muhacir mutfaginda yasanan degisime yo-
nelik bulgular

Bulgaristan muhacir mutfaginda ge¢mise ki-
yasla malzeme, pisirme yontemi ve arag-gereg
bakimindan degisiklikler

Katilimcilarin tamami kullanilan arag-gerecler-
de degisim oldugunu ifade etmistir. Eski zaman-
larda topraktan, bakirdan, emayeden ve aliimin-
yumdan yapilma iiriinlerin kullanildigini ifade
etmislerdir. Gliniimiizde ise celik tencerelerin,
porselen tabaklarin ve ¢elik c¢atal bigagin kul-
lanildiginm1 belirtmislerdir. Bu yoniiyle Curoglu
vd.’nin arastirmasiyla ayni bulgu elde edilmis-
tir. Diigiinlerde yapilan her yemegin kendine
0zel bir emaye tabagi oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica K1, K2, K6 ve K9 yaptiklar1 geleneksel
yemeklerde artik mutfak robotu ve el blenderi
kullandiklarini ifade etmislerdir.

Yemek pisirme ve saklama yonteminde de degi-
simler meydana gelmistir. K11 ve K15, yemek
pisirirken toprak firmlarin ve kuzine sobalarin
kullanildigini simdi ise bunlarin yerini elektrik-
li firinlarin ve gazli ocaklarinin aldiginmi belirt-
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mistir. K8 ve K13, buzdolabinin olmadig: za-
manlarda biiylikbas hayvan, kii¢iikbas hayvan
ve kiimes hayvan etleri gibi bozulacak tiim yi-
yecekleri yazin “umba” denilen ¢ukurlara gém-
diiklerini ifade etmislerdir. Umba, topragin 5-6
metre kazilip merdiven yardimiyla inilip kon-
serve yapilan etlerin konulup {izerinin toprakla
ortiildiigii depolardir, kisin ise yine konserve
yapilarak ya da kurutularak gilines gérmeyen
serin kilerlerde sakladiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilarin ortak goriisii sehirlesmeyle bir-
likte, bahgeli evler yerine apartman dairelerinin
tercih edilmesi ve hayati daha kolaylastirma
istegi gibi sebeplerle artik eski arac-gereclerin
terk edildigi ve pisirme yontemlerinin kullanim
sikliginin giderek azaldigi yoniindedir.

Teknolojik araclarin (televizyon, internet vb.)
mutfak kiiltiiriine olan etkisi

Katilimeilarin 10°u (K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K13, K14 ve K15), televizyon ve internet
gibi teknolojik araglarin mutfak kiiltiiriinii ge-
listirdigini, akilda tarif tutmak zorunda kalin-
madigim ve farkl tariflere ulasma konusunda
kolaylik sagladigini ifade etmislerdir. K7 med-
ya araclarinda artik geleneksel yemeklerin daha
sik yer aldigini, bunun yerel kiiltiirlere destek
sagladigini belirtmistir. K8 ve K13 televizyon,
internet ve teknolojik araglarin olumlu etkile-
rinin yaninda olumsuz etkilerinin de oldugunu
vurgulamistir. K8 televizyonda yer alan bazi
geleneksel yemeklerin yapim tekniginde yan-
lisliklar oldugunu belirtmistir. K13 ise yeni ye-
meklerin geleneksel yemekleri unutturdugunu
belirtmistir. Diger 5 katilimer (K1, K2, K3, K4
ve K12), televizyon, internet ve teknolojik arag-
larin geleneksel mutfak kiiltiirline, yozlastirma
ve unutturma gibi, olumsuz etkileri oldugunu
ifade etmislerdir.

Geng kusaklarin muhacir mutfak kiiltiiriinii
siirdiirmeleri

Katilimcilarin 8’1 geng kusaklarin muhacir mut-
fak kiiltliriinii stirdiirdiigiinti ifade ederken 7’si
sirdiirmedigini ifade etmistir. Geng kusaklarin



mutfak kiiltiiriinii stirdiirmedigini ifade eden
katilimeilar (K5, K7, K9, K10, K11, K12 ve
K13) bunun sebeplerini; geleneksel yemeklerin
yapiminin zor gelmesi, ¢calisma hayatiyla birlik-
te yemek yapmaya vakit bulamama olarak de-
gerlendirmislerdir. Muhacir mutfak kiiltiirliniin
stirdiiriildiigii yoniinde goriis belirten katilimci-
lardan K12 kizlarinin aynen siirdiirdiigiinii hatta
Bulgaristan’da nasilsa burada da aynen devam
ettirdigini ifade etmistir. K5, kizlariin bu ye-
mekleri sevdigini ve yaptiklarini, K7 ise alig-
tiklar1 tatlar oldugu i¢in siirdiirdiiklerini fakat
yapimi1 kolay olan yemekleri yaptiklarini belirt-
mistir. K9 ve K10 ¢ocuklarinin muhacir mutfak
kiiltliriine ait yemekleri bildiklerini fakat ken-
dileriyle kiyasladiklarinda daha az yaptiklarini
ifade etmislerdir.
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Farkl kiiltiirlerle yapilan evliliklerin muhacir
mutfak kiiltiiriine etkisi

Katilimcilarin 7’si farkli kiiltiirlerle yapilan ev-
liliklerin muhacir mutfak kiiltiiriine olumlu et-
kisi oldugunu ifade ederken 8’1 olumsuz etkisi
oldugunu ifade etmistir. Olumlu goriis bildiren
katitlmeilar (K1, K2, K8, K11, K12, K14 ve
K15) farklh lezzetleri deneme konusunda im-
kan sagladigini belirtmislerdir. Olumsuz goriis
bildirenler ise evlendikten sonra gelini olunan
ailenin mutfak kiiltlirline ait yemeklerin yapil-
digini, bu durumun da muhacir mutfak kiiltiirii-
ne zarar verdigini belirtmistir.
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Standartlastirilan Tarifler

Corbalar
Siitlii Tavuklu Kuskus Corbasi
Malzemeler Miktar Aciklama
Tereyagi 30 g.
Aycicek yagi 30 g.
Kuskus 100 g.
Tavuk suyu 900 ml. Soguk
Tavuk eti 120 g. Haglanmig ve didiklenmis
Tuz 10 g.
Siit 50 ml.
Porsiyon: 6 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 50 dakika
Pisirme Sicakhg: -
Hazirlanisi
1. Bir tencereye tereyagi ve aygicek yagi eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve yag
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eritilmeye baslanir.

. Tereyagi eridikten sonra kuskus tencereye dokiiliir, kuskus 2 dakika kadar kavrulur.

. Kuskuslar kavrulunca soguk tavuk suyu ve didiklenmis tavuklar eklenir.

. Kuskuslar haglaninca siit eklenir, 5 dakika kisik ateste pisirilmeye devam edilir ve ocak kapatir.

. Ocak kapatildiktan sonra tuzu eklenir.

. Bir bakir sahan igine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak {izerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen

tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.

. Servis edilmeden 6nce kirmizi yag dokiilebilir (Sekil 1).

Sekil 1
Stitlii tavuklu kuskus corbasi
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Gocmen Usulii Lahana Corbasi

Malzemeler Miktar Aciklama

Lahana tursusu 250 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Kuru fasulye yemegi 250 g. Onceki giinden kalan
Kaynamis su 11t

Un 40 g.

Yogurt 80 g.

Tuz 10 g.

Porsiyon: 6 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika

(Lahananin sertligine gore
degisebilir.)

Pisirme Sicakhgr: -

Hazirlanisi

1. Bir tencereye un eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve acik krem rengine gelen
kadar kavrulur.

2. Lahanalar jiilyenden 1 cm daha kalin dogranir ve ayr bir tencereye konur, tencereye eklenen aygicek
yagi ile orta ateste kavrulur.

3. Lahanalar kavrulduktan sonra iizerine su eklenir. Burada lahananin sertligi 6nemlidir. Su azalir ve la-
hanalar pismezse yeniden su eklenir.

4. Lahanalar pistikten sonra ocak kisilir, dnceden yapilmis kuru fasulye yemegi iizerine eklenir.

5. Bir kabin i¢inde un, siit ve yogurt karistirilip kivam verici elde edilir. (Topaklanmamasina dikkat edil-
melidir.)

6. Kivam verici ¢orbaya karistirilarak eklenir.

7. Uzerlerine tuz eklenir.

8. Corba kisik ateste 5 dakika daha kaynatilir (Sekil2).

Sekil 2
Go¢men usulii lahana ¢orbasi
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Ana yemekler

Borana

Malzemeler Miktar Aciklama

Yumurta 120 g. 2 tane

Aycicek yagi 10 ml.

Yogurt 100 g.

Sarimsak S5g. 2 disg

Tuz 2g.

Tereyagi 5¢g.

Toz biber lg. Bir ¢cay kasig1

Kekik 0.5¢g. Bir cay kasig1
Porsiyon: 2 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 8 dakika
Pisirme Sicakhg: -

Hazirlanisi

1. Yumurtalar 8-9 dakika haglanir ve kabuklar1 soyulur.

2. Yumurtalar 1 cm kalinliginda halka seklinde dogranur.

3. Yogurt bir kaba alinir, izerine rendelenmis sarimsak ve tuz eklenerek karigtirilir.

4. Bir bakir sahan igine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak {izerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen
tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.

5. Yumurtalar tabaga alinir, lizerine yogurt dokiiliir ve en son iizerine kirmizi yag dokiiliir (Sekil3).

Sekil 3
Borana
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Piringli
Malzemeler Miktar Aciklama
Pirin¢ 350 g. Onceden 1slatilmis
Tavuk Incik 1 kg. 5 tane kemikli, haglanmig
Tereyagi 30+15 g. 15 grami kirmiz1 yag yapmak i¢in
Tavuk suyu 400 ml. Sicak
Tuz S5g.
Kirmizi toz biber 2g. Kirmizi yag i¢in
Siit 200 ml.
Porsiyon: 5 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak ve firin
Pisirme Siiresi: 25+5 dakika
Pisirme Sicakhigi: 200 °C
Hazirlanisi

1. Pilavi pisirmek i¢in tencereye tereyagi eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak {izerine alinir ve yag
eritilmeye baglanir.

. Eriyen tereyagin iizerine piringler eklenir, birkag tur karistirilir,

. Uzerine sicak tavuk suyu ve tuz eklenir karistirilip kapagi kapatilir. Ocagin ayari kisilir.

. Piringler hafif nemli kalacak hale gelince ocak kapatilir.

. Pilav tepsiye dokiiliir. Uzerinde cukurlar agilir haglanmis tavuklar yerlestirilir.

. Tereyag1 ve kirmizi toz biber kizdirilip tepsinin tizerinde gezdirilir.

. Onceden 200°C’ye 1sitilmis firinda 5 dakika iizeri kizarana kadar pisirilir (Sekil 4).
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Sekil 4
Piringli
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Kasik Ekmek
Malzemeler Miktar Aciklama
Dana Eti 300 g. Kusbagi dogranmis
Tereyagi 30 g.
Sogan 130 g. 1 tane
Tuz 6¢g.
Biber salcas1 30 g.
Kirmiz toz biber 4g.
Su 300 ml. Tercihen et suyu
Ekmek 240 gr. Francala, tercihen bayat
Yogurt 240 gr.
Porsiyon: 3 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhgi: -
Hazirlanmis1

1. Tereyagi diidiikli tencereye eklenir, tencere kisik ateste yanan ocak iizerine alinir ve yag eritilmeye
baslanir.

. Eriyen tereyagin iizerine etler eklenip orta ateste suyunu salip ¢cekene kadar kavrulmaya baslanir.

. Soganlar masedon dogranip kavrulan etlerin tizerine eklenir.

. Soganlarin {lizerine tuz eklenip soganlar yumusayana kadar kavrulmaya devam edilir.

. Tencereye sal¢a eklenir, salcanin kokusu ¢ikana kadar kavrulmaya devam edilir.

. En son tencereye toz biber ve su eklenir. Diidiiklii tencerenin kapagi kapatilarak orta az ateste 30 da-
kika boyunca pisirilir.

. Ekmekler firinda ya da ocakta kizartilir ve kiip kiip dogranir.

. Tabagin en altina ekmekler dizilir, lizerine ¢irpilmis yogurt dokiiliir ve en iiste et dokdliir(Sekil 5).
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Sekil 5
Kasik ekmek
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Golgoc
Malzemeler Miktar Aciklama
Dana kiyma 250 g. Yagsiz
Aycicek yagi 40 g.
Taze sogan 160 g.
Tuz 10 g.
Karabiber 3g.
Taze nane 6-7 yaprak
Un 375 g. Elenmis
Tuz Sg.
Yumurta 50-55 g. 1 tane
Su 200 ml. ik
Porsiyon: 4 kisilik Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika  Pisirme Sicakhg: -
Hazirlamsi

1. Un yogurma kabina alinir ve iizerine tuz dokiiliip karistirilir.

2. Karistirilan un iizerinde havuz agilir ve i¢ine su dokiiliir.

3. 5-6 dakika yogurulduktan sonra yumurta eklenir.

4. Tim malzemeler karistirilip yogurulur ve orta yumusak, piiriizsiiz bir hamur elde edilir.

5. Hamur agz1 kapali bir sekilde 15 dakika bekletilir.

6. Yag bir tavaya dokiiliir ve orta ateste yanan ocak tlizerine alinir. Kiyma tavaya eklenir ve kavrulmaya baglanr.
7. Kavrulan kiymanin {izerine brunuaz dogranmis sogan eklenir.

8. Sogan yumusayinca tuz ve karabiber eklenerek 5 dakika daha kavrulur.

9. Ocak kapatildiktan sonra tavaya ince dogranmis nane eklenir.

10. Hamur dort bezeye ayrilir ve 2 mm kalinliginda agilir,

11. Agilan bezeler 3x3 cm ebadinda kesilir.

12. Kare seklinde kesilen hamurlara i¢ har¢ koyulur ve {iggen seklinde katlanir.

13. Hamurlar kaynayan yagl ve tuzlu suda haglanir, haglanan hamurlar yiizeye ¢ikar.

14. Bir bakir sahan i¢ine tereyagi konur, kisik ateste yanan ocak tizerine alinir ve tereyagi eritilir. Eriyen
tereyagina toz biber ve kekik eklenip 3 dakika kavrularak kirmizi yag elde edilir.

15. Sarimsakli yogurt ve kirmizi yag ile servis edilir (Sekil 6).

Sekil 6
Golgog
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Sogan Borusu

Malzemeler Miktar Aciklama
Aycicek yagi 40 g.

Taze Sogan 500 g.

Biber salcas1 75 g.

Bulgur 50 g.

Tuz 8g.

Su 40 ml.

Porsiyon: 4 kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 15 dakika

Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanmisi

1. Aygigek yagi tencereye alinir. Orta ateste yanan ocaga konur.

2. Jardine dogranan soganlar tencereye eklenir ve orta ateste yanan ocak iizerine alinarak soganlar kav-
rulur.

3. Kavrulan soganlara biber sal¢asi eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

4. Salca kavrulunca bulgur eklenir ve karistirilir.

5. En son tuz ve su eklenir ve bulgurlar yaumusayana kadar, bulgurun cinsine gore, 10-15 dakika kapagi
kapali pisirilir.

6. Uzerine yogurt eklenerek servis edilir (Sekil 7).

Sekil 7
Sogan borusu
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Tiirlii

Malzemeler Miktar Aciklama

Pathican 230 g.

Yesilbiber 250 g.

Domates 500 g.

Siit 100 ml.

Un 70 gr. Sebzeleri bulamak i¢in

Tuz 10 gr.

Aycicek yag 250 ml. Sebzeleri kizartmak igin
Porsiyon: 4 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Biberler jardine kesilir.

2. Patlicanlar mire poix kesilir.

3. Domatesler vichy kesilir.

4. Sebzeler unlu tuzlu karigima bulanip kizgin yagda sirayla altin saris1 renk alana kadar kizartilir.
5. Kizartilan sebzeler ayr1 bir tencereye alinir.

6. Sebzelerin iizerine siit dokiiliir ve 2 dakika kaynatilir (Sekil 8).
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Giivece

Malzemeler Miktar Aciklama

Tereyagi 25 g.

Sucuk 85 g.

Sarimsak 5g.

Ceri domates 200 g.

Konserve domates 200 g.

Tuz 15¢g.

Beyaz peynir 100 g. Sert

Yumurta 120 g. 2 tane
Porsiyon: 3 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Sicakhgr: -

Hazirlanisi

1. Toprak giiveg orta ateste 1sitilmaya baslanir.

2. Sucuklar masedon dogranir ve sarimsaklar ezilir.

3. Isman giivece tereyagi konur. Yag eriyince sucuklar ve sarimsaklar eklenip kavrulur.

4, Kavrulan sucuklarin {izerine 6nce ortadan ikiye boliinen ¢eri domates, ¢eri domatesler pismeye basla-
diktan sonra da konserve domates eklenir.

5. Giivece tuz ve peynir eklenip karigtirilir.

6. Kisik ateste lizeri kapali 5 dakika pigirilir.

7. Uzerine yumurta kirilip karistirilir, kapagi kapali 5 dakika daha pisirilir (Sekil 9).

Sekil 9
Giivece
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Hamur isleri

Allah’1 Goren Borek
Malzemeler Miktar Aciklama
Dana eti 400 g. Kemikli olursa lezzeti artar.
Kuru yufka 400 g. 6 tane
Et suyu 400 ml. Ik
Taze yufka 1 1 tane

Porsiyon: 1 tepsi

Pisirme Sekli: Firin

Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Sicakhigi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Kemikli et diidiiklii tencereye konur. Etin lizerini gegecek kadar soguk su eklenir.

2. Didiiklii tencerenin kapagi kapali bir sekilde orta ateste 40 dakika et haglanir.

3. Haslanan et tencereden ¢ikarilir ve didiklenir.

4. Taze yufka tepsiye kenarlardan tagacak sekilde serilir, izerine haglanan etin suyuna batirilan kuru yuf-
kalar parcalanir.

5. Pargalanan yufkalarin tizerine didiklenen etler serilir ve yufkalarla birlikte tepsinin i¢inde karistirilir.
6. Eger et suyu kalirsa yutkalarin tizerine dokiiliir.

7. Kenarlardan tasan yufkalar kapatilir.

8. Onceden 180°C’ye 1sitilmus firinda iizeri kizarana kadar pisirilir (Sekil 10).

Sekil 10
Allah’t goren borek
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Bayram Kolaci

Malzemeler Miktar Aciklama

Un 500 g. Unun kalitesine gore fazladan 20
gram daha eklenebilir.

Yas maya 40 g.

Su 200 ml. ik

Seker 10 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Tuz 10 g.

Corek otu 15 g.
Porsiyon: 2 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Sicakhigi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Un derin bir kabin icine alinir.

2. Kaba alinan un havuz seklinde acilir. Ortasina maya, su ve seker dokiiliip mayanin ¢dziinmesi saglanir.
3. Uzerine s1v1 yag ve su eklenir.

4. Kenarlardaki unlar ufak ufak ortadaki havuza dahil edilerek karistirilir. Tuz bu asamada eklenir.

5. Hamur elastik ve ele yapismayan hale gelene kadar yogrulur. Tezgaha vurarak katlamak hamurdaki
gliiteni daha iyi agi8a ¢ikarir.

6. Homojen hale gelene kadar yogurulan hamur 1 saat mayalandirilir.

7. Mayalanan hamur 250*2 g. ve 220*2 g. olacak sekilde dort parcaya ayrilir.

8. 250 g. olan bir par¢a uzunlamasina elde 50 cm olacak sekilde acilir ve kalp sekli verilir.

9. 220 g. olan parcada uzunlamasina elde agilir ve kalp sekli verilen hamurun etrafina sarilir.

10. Diger kalan iki par¢a icin de ayni1 islemler yapilir.

11. Kolaglar yaglanmis ya da yagl kagit serilmis tepsiye koyulur.

12. Uzerine yumurta saris1 siiriiliip ¢orek otu serpilir.

13. Onceden 180°C’ye 1sitilmus firnda 30 dakika kadar pisirilir (Sekil 11).

Sekil 11

Bayram kolact
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Kismet Ekmegi

Malzemeler Miktar Aciklama

Siit 100 ml. Ik

Su 100 ml. 1lik

Yas maya 40 g.

Seker 20 g.

Un 550 g.

Tuz 10 g.

AKide sekeri 10 tane

Visne suyu 100 ml. Akide sekerini 1slatmak i¢in
Porsiyon: 1 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Sicakhigi: 180 °C

Hazirlanisi

1. Derin bir kabin igine su ve siit konur.

2. Swvilarin lizerine seker ve maya eklenip mayanin ¢ézlinmesi saglanir.

3. Karisima un ve tuz eklenir.

4. Malzemeler homojen kivamli bir hamur olana kadar yogurulur.

5. Yogurulan hamur 1 saat mayalandirilir.

6. Mayalanan hamur yaglanmis ya da pisirme kagid: serilmis tepsiye yerlestirilir.

7. Uzeri diizlendikten sonra akide sekerleri visne suyuna batirilarak hamura gomiiliir.

8. Onceden 180°C’ye 1sitilmis firinda 40 dakika kadar pisirilir (Sekil 12).

Sekil 12
Kismet ekmegi
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Konserve ve tursular

Norlu Piperka
Malzemeler Miktar Aciklama
Yesilbiber 500 g. Cekirdegi ¢ikarilmig
Lor peyniri/Eksimik 250 g. Tuzsuz
Yogurt 300 g.
Tuz 10 g.
Siit 100 ml. Ik
Porsiyon: 2 yarim kilogramlik
kavanoz
Pisirme Sekli: -
Pisirme Siiresi: -
Pisirme Sicakhg: -
Hazirlamis1

1. Biberlerin g¢ekirdekleri ¢ikarilir. Temizlenen biberler 6nce boydan sonra yandan kesilir, bir biberden
dort parga elde edilir.

2. Bir kaba lor peyniri konulur, {izerine yogurt ve tuz eklenip karigtirilir. Harg haline getirilir.

3. Sterilize edilmis kavanozlarin dibine harg dokiiliir.

4. Biberler sikica kavanoza konulur, bir kat biber bir kat harg olacak sekilde hazirlanir.

5. Kavanoz agzina kadar dolunca kasik yardimiyla diizeltilir ve siit dokiiliir.

6. Kavanoz agzi sikica kapali bir sekilde 15 giin buzdolabinda bekletildikten sonra tiiketilir (Sekil 13).

Sekil 13
Norlu piperka
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Gocmen Usulii Lahana Salatasi

Malzemeler Miktar Aciklama
Beyaz lahana 500 g.

Havug 300 g. 3 tane
Karnabahar 300 g.

Aycicek yagi 100 ml.

Sirke 500 ml.

Tuz 30 g.

Seker 10 g.

Kereviz sap1 50 g.

Porsiyon: 10 kisilik

Pisirme Sekli: -

Pisirme Siiresi: -

Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Beyaz lahananin kalin kisimlari kesilir ve matignon dogranir.

2. Havuglar soyulduktan sonra vichy dogranir.

3. Karnabaharlar ¢igeklerine ayrilir ve fazla saplar kesilir.

4. Beyaz lahanalar, havuglar ve karnabaharlar bir kabin icine alinir.

5. Bir tencerede aycicek yagi, sirke, tuz ve seker karistirilir ve ocaga alinip 5 dakika orta ateste kaynatilir.
Sos haline getirilir.

6. Kaynayan sos sogutulduktan sonra sebzelerin iizerine dokiiliir ve arada karistirmak suretiyle 3 giin
buzdolabinda bekletilir.

7. Sos 3 giin bekledikten sonra siiziiliip tekrar kaynatilir ve soguduktan sonra sebzelerle karistirilir.

8. Hazirlanan tursu sterilize edilmis kavanozlara siki bir sekilde konur. Havayla temasini kesmek icin sos
sebzeleri drtecek oranda dokiiliir. Ug giin buzdolabinda bekletilir ardindan tiiketilir.

9. Tursu hizli bir sekilde yapilmak istenirse, sos ilk kaynatmada sogutulmadan sebzelerin tizerine dokiiliir
ve aninda tiiketilir (Sekil 14).

Sekil 14
Go¢men usulii lahana salatast

A

.........
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Tathlar
Erik Yahnisi

Malzemeler Miktar Aciklama

Su 350 ml.

Kuru mor erik 200 g. Cekirdeksiz

Tereyagi 30 g.

Un 30 g.

Pekmez 40 g. Tiird fark etmemekle birlikte bu arag-
tirmada kamis pekmezi kullanilmistir.
Porsiyonu: 4 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 20 dakika
Pisirme Sicakhgi: -

Hazirlanisi

1. Su bir tencereye alinir, iizerine erikler -eger biitiinse ikiye boliiniip- eklenir.

2. Tencere ocaga alinip orta ateste yaklasik bes dakika kaynatilir. Eriklerin dagilmamasi gerekir.
3. Ayr1 bir tencereye tereyagi eklenir ve tencere orta ateste yanan ocaga alinip tereyagi eritilir.
4. Eriyen yaga un eklenip kavrulur.

5. Sar1 renkte meyane (ru) elde edilince yavas bir sekilde eriklerin suyu eklenir.

6. Kivam alinca ocak kisilir, pekmez eklenir, 7 dakika pisirilir.

8. Uzerine erik taneleri eklenir ve karistirlir.

9. Tencere ocaktan alinir ve erik yahnisi sicak servis edilir (Sekil 15).

Sekil 15
Erik yahnisi
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Sonu¢

Gog, derin anlamlar ve izler birakan bir siirectir.
Gog, bir toplumun kiiltiiriinii ve geleneklerini
sekillendirmede temel bir etkendir. Go¢ eden
topluluklar, yeni yerlestikleri bolgelere uyum
saglama, bu bolgeleri etkileme ve kendilerinin
de bu bolgelerden etkilenme siireclerinden ge-
cerler. Bu siiregler bazen zorlu olabilirken bazen
de daha kolay ilerler, bu da cografya ve etnik
yapiyla iliskilidir. Ornegin, Bulgaristan'daki yo-
netim degisikligi, o bolgedeki Tiirklerin baski
ve zorlamalarla go¢ etmelerine neden olmustur.
Gogle birlikte, muhacirlerin yerlestikleri bolge-
lerle etkilesimleri, bir kiiltlir sentezi olusturur.
Bu arastirmanin amaci, Sakarya'da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirtinii in-
celemek, bu kiiltiirii olusturan yemeklerden lite-
ratlirde yer almayanlarini tespit etmek ve tespit
edilen yemeklerin tariflerinde bir standart olus-
turmaktir. Bu kokli gecmise sahip mutfagin ve
yemeklerin korunmasi 6nemlidir. Bu arastirma,
muhacir mutfaginda kalicilig1 saglamak, her
evde ve yiyecek-icecek isletmesinde uygulana-
bilir standart yemek tarifleri olusturmak, siir-
diiriilebilirligi saglamak ve gelecek kusaklara
aktarmak i¢in dnemlidir.

Arastirmada, Bulgaristan'dan Sakarya'ya gog
etmis 15 muhacirle yar1 yapilandirilmis goriis-
meler gerceklestirilmistir ve bu goriismeler so-
nucunda 72 yemek tarifine ulagilmistir. Bu ye-
mekler literatiirle karsilastirilarak, benzerlikleri
ve farkliliklar1 degerlendirilmis ve literatiirde
yer almayan 15 yemek tarifi standartlagtirilmig-
tir. Bu standartlastirilan yemekler, ¢esitli kate-
gorilere ayrilmis ve tariflerin uygulanabilirligi
g6z onilinde bulundurularak hazirlanmstir.

Yapilan bu arastirmanin literatiire sagladig: ka-
zanimlar incelendiginde; elde edilen 72 tane
yemek ismi ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan
mubhacirlerine 6zgii yemeklere iliskin envanter
olusturulmustur. Boylelikle Sakarya’da yasa-
yan Bulgaristan muhacirlerine ait kaybolmaya
yliz tutmus yemeklerin kayit altina alinmasi,
yemeklerin her evde ve her yiyecek-igecek is-
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letmesinde uygulanabilir standart tarifleri elde
edilerek siirdiiriilebilirligi, Sakarya’da yasayan
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltliriiniin
korunmasi ve bu mirasin gelecek kusaklara ak-
tarilmasi saglanmistir. Bu sonuglar géz oniine
alindiginda asagidaki 6neriler gelistirilmistir:

Bu arastirmaya ek olarak farkli arastirmalar
da yapilarak daha fazla muhacir yemeginin
standardizasyonu yapilabilir.

Standardizasyonu yapilan yemeklerin tarif-
leri, medya organlar1 ve toplum tarafindan
takip edilen sefler araciligiyla halka anlati-
labilir ve tanitilabilir.

Standardizasyonu yapilan yemeklerin ta-
rifleri, ascilik egitimi veren meslek liseleri
ve halk egitim kurslar1 gibi egitim 6gretim
faaliyeti veren kurumlarda miifredata ekle-
nebilir.

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirle-
rinden elde edilen ve standardizasyonu ya-
pilan yemeklerin tarifleri cografi isaret kap-
saminda tescillenip yore mutfagina katkisi
saglanabilir. Boylelikle Sakarya’nin gastro-
nomi zenginligi 6ne ¢ikarilmig ve Sakarya
gastronomi sehri olma konusunda alt yap1
hazirlig1 yapilmis olur.

Sivil toplum kurulusglar1 tarafindan muhacir
yemekleri konulu yemek yarigmalari diizen-
lenebilir.

Muhacir dernekleri, muhacir yemeklerinin
yer aldig1 festivaller ve kermesler diizenle-
yebilir. Ayrica bu konuda aragtirma yapmak
isteyen arastirmacilara bilgi verme ve yar-
dimc1 olma konularinda sorumluluk istlen-
melidirler.

Bulgaristan muhacirlerinin yogun olarak
yasadigi iller arasinda karsilastirmali arag-
tirmalar yapilabilir. Boylelikle yemek kiiltii-
riindeki ve yemek tariflerindeki farkliliklar
daha net bir sekilde literatiire kazandirilmig
olur.
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