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Bir topluluga ait yeme ve igme aliskanliklari, o
toplulugun kiltirindn bir pargasidir. Ttrk mutfak
kiltdrand sekillendiren 6nemli etkenlerin basinda,
bulunulan cografi bolgeler ve bu boélgelerde yasayan
topluluklarin kiltirleri gelmektedir. Bu baglamda,
tarihsel siireg icerisinde gerceklesen gogler, bir
cografyadaki mutfak kiltirinin zenginlesmesi
acisindan 6nem kazanmaktadir. Bu ¢alismanin amaci,
1923 yili sonrasi Selanik’ten Tirkiye'ye gelen ve
Catalca’ya yerlestirilen Selanik mibadillerinin yeme-
icme aliskanhklarini ortaya gikartmak ve ayni zamanda
Tirk mutfagina katkilarini belirlemektir. Bu amagla,
Catalca’nin Elbasan Mahallesi’'nde bir ¢alisma
gergeklestirilmistir. Calismada verilerin elde
edilmesinde yari yapilandirilmis gériisme tekniginden
yararlaniimistir. Calisma sonucunda, mibadillerin
gegmisten bu gline yeme-igme kiltirlerini devam
ettirdikleri ve kendilerine 6zgli yemek diizeni ve
yemeklere sahip olduklari belirlenmistir. Calismanin
ilgili literatlire gogmen ve 6zelinde Selanik
miibadillerinin mutfak kaltirind anlamak agisindan
katki saglayacagi distinilmektedir.
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ABSTRACT

The eating and drinking habits of a
community are a part of the culture of that
community. One of the most important
factors that shape Turkish cuisine culture is
the geographical regions where the
communities lived and the cultures in these
regions. In this context, the migrations that
took place in the historical process have
gained importance in terms of the
enrichment of culinary culture in a
geographical area. The purpose of this study
is to reveal immigrants’ who emigrate from
Thessaloniki to Turkey after 1923 and
settled in Catalca district eating and
drinking habits and also to determine their
contribution of Turkish cuisine. To this end,
a study conducted in Elbasan district in
Catalca. In the study, data were obtained by
using semi-structured interview technique.
As a result of the study, it was determined
that the immigrants continue their food and
drink cultures from the past and have their
own meal plan and foods. It is believed that
the research will contribute to the
understanding of the culinary culture of
immigrants and in particular Thessaloniki
immigrants to the relevant literature.
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Culture, Immigrants’ Cuisine,
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GIRIS

Bir toplumu diger toplumlardan ayiran en 6nemli 6zelliklerden birisi o
toplumun sahip oldugu kaltirdir. Kilttirin énemli bir bileseni olan mutfak
kiiltlirt ise toplumlarin tarihleri ile dogrudan iliskili bir unsur olarak ortaya
citkmaktadir. Katz ve Weaver’a gore (2003: 46) kiltir, bireysel etmenlerin
yaninda bir topluluktaki yeme-igme aliskanhgini farkhlastiran énemli bir
davranis olarak arastirma konusu olmaktadir. Besirli de (2010) benzer
sekilde yemegin sadece biyolojik bir eylem olmadigini, ayni zamanda bir
toplumsal simge oldugunu ve toplumlarin kimliklerini yansittigini ifade
etmektedir. Toplumlarin gelecek nesillerine aktardiklari maddi ve maddi
olmayan tim unsurlari igerisinde barindiran kiltir ise icinde bulunulan
cografyanin kosullarina gére sekillenmektedir. Bu baglamda tarihsel siireg
icerisinde Turk mutfak kiltlr( denildiginde Orta Asya, Selguklu, Osmanl ve
Cumhuriyet donemi basta olmak lizere pek ¢ok dénemin ve bu donemlerdeki
kiltardn etkisinden soz edilebilmektedir.

Tarihsel slreg icerisinde mutfak kalttrini sekillendiren 6nemli konulardan
biri de gocler olmustur. Gégleri yemek ve sosyal kimlik ile iliskilendiren bir
calismada (Kog ve Welsh, 2002: 46), toplumlarin yemek tercihlerini bireysel,
kiltirel, tarihsel ve sosyolojik ve ekonomik unsurlarin bicimlendirdigi ifade
edilmektedir. Tarihsel siireg icerisinde degerlendirildiginde, 6zellikle savaslar
sonrasl toprak kazanimi veya kaybi ile baslayan goglerin, Tirk mutfak
kiltlrindn bicimlendirilmesinde 6nemli bir rol oynadigi gériilmektedir.

Goglerin bir boyutunu Turklerin cografi anlamda genislemesi ile farkh
bolgelere yayillmasi olusturmaktayken, bir diger boyutunu ise baski ve
zulimler ile ekonomik sebepler gibi sebeplerle yasanan zorunlu gocler
olusturmaktadir. “Doksaniic Muhacereti” olarak isimlendirilen, Osmanli-Rus
savasl sonrasi yarim milyon kadar Tirk’iin Rumeli, istanbul ve Rodop
daglarina gelmeleri tarihte goglere bir 6rnektir (Halagoglu, 1994: 5). Bunun
disinda 1923-1938 arasinda Bulgaristan’dan, 1919-1940 vyillari arasinda
Yugoslavya’dan ve 1923-1938 yillari arasi Romanya’dan da goglerin oldugu
bilinmektedir (Edirneli, 2016).Bu zorunlu gdglerle birlikte bulunduklar
yerlerden farkl yerlere yerlesmek durumunda kalan topluluklarin geldikleri
bolgelere mutfak kilttrlerini de tasidiklari gorilmektedir.

Mutfak kiltlirinG toren, adak, inang ve pratikler kapsaminda inceleyen bir
calismada (Artun, 2000), Adana boélgesi 6zelindeki uygulamalardan yola
cikilarak Tirk torenleri dinsel, toplumsal ve kisisel olmak Uzere (¢ grupta
degerlendirilerek, térenlere bagh bir mutfak kilttrinln sekillendigi ortaya
cikartilmistir. Tark mutfak kiltlri Gzerine yapilan bir diger calismada ise
(Guler, 2010) topluluklarin yasam sekilleri ile beslenme kultlra
iliskilendirilerek, Turk mutfak kilttrindn tarihsel gelisiminde gocebe kiiltir,
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bagska toplumlardan etkilenme, sosyo-ekonomik farklliklar, davranis
kaliplari, bolgelere gore farkliliklar ve toplu yemek geleneginin belirleyici
unsurlar oldugu ortaya konmustur. Benzer olarak, kiiltirle iliskili olarak 2010
yilinda yapilan bir calismada (Besirli, 2010: 159-169) ise kilturel farkliliklarin
yiyeceklerin Uretim ve tiiketim slirecinde ortaya ¢iktigi belirlenmis ve bu
farklarin toplumlarin kimliklerini ortaya ¢ikarttigi ifade edilmistir.

Literatlirdeki calismalar incelendiginde mutfak kltird ile ilgili gahismalarda
goclerin 6nemli bir yer tuttugu goridlmektedir. Diger yandan, 1923
mubadilleri ile iligkili gahismalarda ise 6zellikle mubadil kiltliri arastirma
konusu olmaktadir. Yapilan c¢alismalar incelendiginde miubadillerle ve
goclerle birlikte gelisen mutfak kalturd ile ilgili pek ¢ok calisma olmasina
ragmen, 6zellikle bulunduklari bélgedeki Rum yeme-icme kiltiiriini ginliuk
yemek aliskanlarina da tasidiklari bilinen Selanikli mubadillere iliskin
¢alismaya rastlanmamistir.

Bu calismanin amaci, Tirk mutfak kultlrinde 6nemli bir roli oldugu
dislintlen 1923 mubadillerinin mutfak kiltlrlerini incelemektir. Yapilan bu
¢alisma ile birlikte goclerle birlikte gelen vatandaslarin Tirk yeme-igme
kiltirtine kattiklari zenginlik de ortaya konacaktir. Calismanin ayrica gog
mutfaklarinin daha iyi anlasilmasi acgisindan literatiire katki saglayacagi
distintlmektedir.

LITERATUR

Bilindigi gibi Turk mutfagl yemek cesitliligi acisindan ¢ok zengindir. Tirk
mutfagi icerisinde 6rnegin Karadeniz mutfagi denildiginde siklikla tiiketilen
Uriinler ve yemek cesitleri acisindan belirgin bazi 6zelliklerden soz
edilebilecegi gibi Karadeniz’de yer alan illerden olan Bolu’nun Mengen
bolgesi de basli basina 6zglin bir mutfak klltiriine sahiptir. Her bolgeye 6zgl
yemek tlrlerinden ve yemek yapma sekillerinden s6z edilebilmektedir. Tark
mutfak kalturd ile ilgili olarak yapilan bir ¢alismada (Ertas ve Gezmen-
Karadag, 2013), Turk mutfagi cografi bolgeleri kapsaminda saglik acisindan
degerlendirilerek, bolgelere 06zgli bazi yoresel mutfaklara oOrnekler
siralanmistir. Trk mutfak kiltirini Mengen bolgesi 6zelinde inceleyen bir
calismada ise (Celik, 2010), bu bolgedeki 6zel glin yemekleri tespit edilmis ve
bu yemeklerin Mengen’in cografi gostergelerini de barindirdigi ifade
edilmistir.

Turk mutfak kiltlriine kattigi zenginlikler acisindan arastirilan bir diger konu
ise gocmen mutfaklari olmustur. 1989 yilindaki goc¢ten sonra Bulgaristan
gocmenlerinin yeme aliskanliklarini inceleyen bir calismada (Kahraman,
Gunes ve Kahraman, 2017), yeme aliskanliklarinin gé¢ dncesindeki cografi
alanlarin etkisiyle gelistigi, alim gliciinlin ve Urin gesitliliginin artisiyla birlikte
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yeme kuiltirinln farklilagtigi belirlenmistir.

Zeytinbagi’'nda mutfak kiltlrine iliskin olarak yapilan bir ¢alismada ise
(Tungdoken, 2009), Balkan Savasi sonrasi zorunlu mibadele sonucu
Rumlarin (lkelerine geri donmelerinin etkileri incelenmis, bu bolge
yemeklerinde hala Rum kiltirinin etkileri oldugu belirlenmistir. Bir bagka
calisma ise Kursunlu mutfak kaltira ile ilgili yapilmigtir (Sari, 2011). Yapilan
bu calismada keskek, yoresel bir yemek olarak degerlendirilmis, bu yiyecegin
goclerle birlikte gelen demografik degisimlerden etkilendigi, eskiden solen
yemegi olarak nitelendirilirken zamanla giindelik bir yemek haline geldigi
belirlenmistir.

Turkiye tarihinde c¢esitli donemlerde gogler olmakla beraber, 1923 ve
sonrasl yasanan bliyuk gocler de Turk mutfak kiltird agisindan arastiriimasi
gereken o6nemli konulardandir. Tirkiye’de Balkan Savasi sonrasinda
Yunanistan’la miibadele sorunu glindeme gelmis ve 30 Ocak 1923’teki Lozan
Konferansi sirasinda ise “Muibadele-i Ahali Mukavelenamesi” imzalanmistir.
Bu sozlesme ile Tilrkiye’'ye gelenler ise “miibadil” olarak isimlendirilmistir.
Mubadil, “yapilan bir anlasma ve sozlesme geregi diger bir devletten
Tirkiye'ye kabul edilen nifusa verilen isim” olarak da tanimlanmaktadir
(Babus, 2006: 127-128).

Yapilan soOzlesme geregince 1923-1926 vyillari arasinda 189.916 Rum
Tirkiye’den Yunanistan’a gonderilmis, 355.636 mibadil ise Turkiye'ye
getirilmistir (Tekeli, 1990’dan aktaran Babus, 2006: 128) . 1923-1960 yillari
arasinda toplam 1.204.205 kisinin yurdumuza géo¢cmen ve miubadil olarak
geldigi bilinmektedir (Aghatabay, 2007: 177). Mibadele kapsaminda Selanik
ve cevresinden, Kozana’dan, Kandiye’den, Hanya’dan, Perveje ve Yanya’dan
ve ayrica Midilli'den gégmenlerin tasinabilir mal ve hayvanlari ile Turkiye’ye
goc ettikleri bilinmektedir (Ari, 1995: 91). Sozlesme geregi Tirkiye'ye
getirilen ve c¢esitli sehirlere yerlestirilen mdubadiller, kiltirel birligin
saglanmasinda da 6nemli bir rol oynamiglardir.

1923 miubadilleri hakkinda bircok farkh konuda c¢alismalar yapilmistir. Bu
calismalarda mubadiller ile ilgili hukuki ve yasal diizenlemeler (Celebi, 2006;
Sepetgioglu, 2014) ve miubadil kimliklerinin yasatilmasi ve doénisimu
(Goulars, 2012; Senisik, 2016) ile birlikte en fazla arastirma bolgesel
kapsamda mibadil kentlerinin incelenmesi amaciyla yapilmistir. Salihli
mubadilleri ile gerceklestirilen bir calismada (Sen, 2004), mibadillerin
karsilastiklari sorunlar incelenerek en fazla sorunu nakil, iskan ve bagcilikla
ilgili konularda yasadiklari belirlenmistir. Yapilan bir baska arastirmada ise
(Balci, 2014), Amasya’da nifus mibadelesinin demografik yapi ile iliskisi
degerlendirilmis, mubadillerin kent ile uyum ve sehir kiltlriine katki
saglamalarinin yaninda tarimsal faaliyetlerde de 6nemli katkilarinin oldugu



Ezgi ATiK ve Emre ATIK, 4 (2) 2020
Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi

belirlenmistir. Sinop’ta yapilan bir baska ¢alismada ise (Kaya ve Yilmaz, 2016)
mubadillerin geldikleri dénemde bazi sorunlarla karsilagsmalarina karsin,
zamanla bu sorunlarinin azaldigi ve bunun yaninda hala eski kiltirlerini
yasatmaya devam ettikleri belirlenmistir.

YONTEM

Bu galismanin amaci, 1923 yilinda Tirkiye’ye gelen mibadil topluluklarindan
biri olan ve Selanik’ten goé¢ ederek Elbasan Koyi’ne® vyerlestirilmis
mubadillerin mutfak kalturlerini ortaya ¢ikartmaktir. Bu ¢alisma ile Turk
mutfak kalttrinin sekillenmesinde 6nemli bir yeri olan mibadillere iliskin
yemek kalturleri ile bu kiltire etki eden cografi ve tarihi kosullar
actklanmaya calisilacaktir.

Arastirmada, nitel arastirma yaklasimindan ve goérisme tekniginden
yararlanilmistir. Goriisme tekniginin tercih edilmesinin nedeni, mutfak
kaltard hakkindaki bilgiyi mibadil mutfagini koyde uzun yillardir yasayan ve
bu mutfak kaltlirint sdrdiren kisilerden edinmektir. Gorisme
gerceklestirilirken yari yapilandiriimis gériisme formundan yararlaniimistir.
Tum gortsmelerde kisilerden yazili izinler alinmis ve gérismeler sesli kayit
altina alinmistir. Gériismeler daha sonra yaziya aktarilarak ¢éziimlenmistir.

Resim 1. Elbasan Koyl meydani

Arastirmanin  evrenini istanbul’'un Catalca ilcesi’ne bagh Elbasan
Mahallesi’nde oturan kisiler olusturmaktadir. Gorlisme yapilacak kisilere ise
kartopu 6rnekleme yontemi ile ulasilmistir. Evrenin Elbasan Mahallesi olarak
belirlenmesindeki en énemli etken, istanbul’un bir ilcesi olan Catalca’nin
Balkan goclerinin en fazla oldugu vyerlerden biri olmasi ve Elbasan

! Elbasan, eskiden Catalca ilgesine bagl bir kbyken glinimiizde mahalle olarak isimlendirilmektedir.
Bu nedenle galismanin bazi kisimlarinda “Mahalle” yerine” Koy” ifadesi de kullaniimistir.
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Mahallesi’nin bir Selanik mibadili koyl olmasi olmustur. Burada yasayanlar
da Selanik mubadili olduklarini ve kéyin mibadil kdyl oldugunu sozel olarak
dogrulamislardir.

Bblgeye ve bolgenin mutfak kiltirine iliskin genel bilgilerin analizinde
tanimlayici  analizden vyararlanilmistir.  Tanimlayici analizde bilgilerin
0zgunligu korunmaktadir ve arastirmada elde edilen tiim bilgiler dizenli bir
hale getirilerek temalar halinde sunulmaktir (Saruhan ve Ozdemirci, 2011:
271). Arastirmada 6rneklemden elde edilen s6zel bilgiler dogrudan yaziya
aktarilarak, cesitli yemekler ve gelenekler alt basliklara ayrilarak ifade
edilmistir.

Arastirma, 28 Agustos 2017 ve 3 Eylul 2017 tarihleri arasinda
gerceklestirilmis, bu tarihler icerisinde kdyde bulunularak goérismeler
gerceklestirilmistir. Belirlenen tarihin ayni zamanda Kurban Bayrami'ni da
kapsamasi dogrultusunda, bayramlarda gercgeklestirilen mutfakla ilgili
gelenekleri de gozlemleme imkani olmustur. Arastirma kapsaminda bélgede
yasamis olan toplam 7 kisi ile goristulmistir. Gérisme yapilan kisiler
belirlenirken, kdyde dogup blylmus veya yillar 6nce baska bir yerden gelip
uzun suredir (en az 40 yil) koyde yasayan kisilerden olmasina dikkat
edilmistir. Arastirma siiresince bu kisilerle en kisasi 10 en uzunu 32 dakika
olan gorusmeler gergeklestirilmis ve bu gériismeler ses cihazi ile kayit altina
alinarak daha sonra yaziya donustlrilmustiir. Gérismeler sonucunda elde
edilen verilerin birbirini tekrarlamasi sonucunda arastirma sonlandiriimistir.

BULGULAR

Arastirmaya katilan katilimcilara iliskin genel bilgiler su sekildedir.
Katilimcilardan 6’si kadin 1’i erkektir ve yaslari 51 ile 72 arasinda
degismektedir. Arastirmada yer alan kisilerin 5’inin anne-babasi veya
dedeleri 1923 Selanik mubadili iken, 2 katilimci esleri dolayisiyla bu kdyde 40
yildan fazla siiredir yasamaktadir.

Katilimcilar, kendilerini 1923 Selanik mibadili “Patriyot’lar” olarak
adlandirmaktadir. Kéyden edinilen bilgilere gére bu adlandirmanin anlami iki
sekilde yorumlanmaktadir. Bir anlamina gore bu ismin “vatansever” olmalari
nedeniyle gecmis savas donemlerinde kahramanliklarindan dolayi verildigi
ifade edilirken; diger bir goriise gore bu kelime Rumca’da “hemseri”
anlamina gelmekte ve miibadele dénemi sonrasi cesitli illere yerlestirilen
kisilerin birbirlerini tanimalarina yardimci olmasi amaciyla kullanildigi ifade
edilmektedir.

“Patriyot” isimlendirmesi yazili kaynaklarda ilk olarak Kemal Tahir’in (1989)
roman notlarinda yer alan “Patriyot Omer” adli karakteri tasvir etmede
kullanilmistir. Notlarda yazar, karakterin yasadigi cevrenin Selanik, Manastir
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ve Serez oldugunu belirterek, bu karakteri hirriyetci, vatansever, dost ve
sadik bir kisi olarak tanitmaktadir. Mibadillerin bu adlandirmalarina iliskin
yazili kaynaklara pek rastlanmasa da Kemal Tahir'in yarattigi roman
karakterinin 6zelliklerinin arastirma sirecinde edinilen sézIli bilgiler ile
benzerlik gosterdigi gorilmektedir.

Arastirma kapsaminda Selanik mibadillerine 6zgli mutfak kiltird ise genel
yeme-icme aliskanliklari, 6zel ginlere iliskin yeme-igme aliskanliklari ve
mubadil mutfaginda yer alan yemekler incelenmis ve bunlar Gg alt bashk
altinda agiklanmistir.

Selanik Miibadillerine Ozgii Genel Yeme-igme Aliskanliklari

Elde edilen bulgular degerlendirildiginde mubadillerin genel olarak bugday
unu ve sebze agirlikh beslendigi goriilmektedir. Yemek ¢esitleri olarak ise
¢orbalarin ve béreklerin beslenmelerinde agirlikli yer tuttugu bilinmektedir.
Yemeklerin pisirilmesinde ise genelde firinlardan yararlaniimaktadir.
Bolgede ozellikle kisin “pecka” adi verilen sobalarda ayrica yaz aylari ve
bayramlarda her evin disinda kurulmus olan firinlarda ekmek, borek ve cesitli
yemekler pisirilmektedir. Bu firinlarda ayrica yufka gibi kisa hazirlik
yiyecekleri de yapilmaktadir.

Resim 2. Ev 6nlerinde bulunan firinlardan bir 6rnek

Ogiinler agisindan bakildiginda sabah, 6gle ve aksam olmak lizere li¢ 68iin
yemek dizeninin oldugu, kahvaltilarda eski dénemlerde siklikla ¢orbalar
tercih edilirken ginimizde daha c¢ok peynir, zeytin ve ekmek gibi
kahvaltiliklarin  yendigi ifade edilmistir. Gecmis donemlerde 6glen
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yemeklerinde, 6zellikle tarlada calisilan zamanlarda ¢orba, borek gibi tok
tutan ve daha fazla kisiye paylastirilabilmesi kolay olan yiyecekler tercih
edilmistir. GlUnimuzde de bu 06glinde yemeklerin yaninda bu yeme
aliskanliklarinin arada bir devam ettirildigi soylenebilir. Aksam yemeklerinde
ise nohut, fasulye, pirasa ve patates gibi mevsim sebzeleri yenilmekte ve
cesitli corbalar igilmektedir.

Yeme diizeni agisindan incelendiginde ise 6zellikle eski zamanlarda hep
beraber bir odada ve yer sofrasinda yemek yendigi bulgusuna ulagilmistir.
Evin salonunda yemek yenmesinin nedeni, kalabalik aile diizeni ve “pecka”
olarak da adlandirilan icinde yemek yapmaya olanak saglayan sobalarin evin
bir odasinda bulunmasidir. Glinimizde ise bu diizenin degistigi ifade
edilmistir. Mlbadillerin yemek dizenlerine iliskin olarak ayrica, ge¢miste
yemek malzemelerinin kisith oldugu, genelde bakir kaplar ile tahta kasiklarin
kullanildigi ve yemeklerin genelde sobalarda tepsi icerisinde pisirildigi ve ayri
ayri porsiyonlar yerine herkesin tek bir tepsiden yemek yedigi bilgileri de
edinilmistir.

Resim 3. Kisa hazirlik olarak karné yapimi

Kisa hazirlik olarak ise basta bugday unundan yapilan yufkalar, eristeler,
makarnalar ve kuskus gibi yiyecekler yapilmaktadir. Ayrica, tarhana, salca ve
cesitli tursular ile ayva ve incir gibi meyvelerden receller ve pekmezler de
hazirlanmaktadir. Bu yiyeceklerin ise mibadiller arasinda yardimlasma ile
yapildigi ifade edilmektedir. Ozellikle biiyiik tencerelerde kaynatma islemiiile
gerceklestirilen bu yiyecekler, ev dislarinda blyiik kazanlarda odun atesinde
pisirilmektedir. Eskiden bu bolgede atesi tutusturma amaglh olarak ise
“piren” adi verilen UGzim baglarinda hasat sonrasi kalan kisimlar ve aygicegi
saplari kullanilmaktadir. Ekmek yapiminda ise evlerin disinda bulunan firinlar
kullanilmaktadir.
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Selanik Miibadillerinin Ozel Giinlere iliskin Yeme-igme Aliskanliklari

Mubadillerin 6zel glinlere 6zgli yeme igme aliskanliklari dini bayramlarda,
digiinlerde, kandillerde ve yagmur duasinda yaptiklari yemeklere gore
farklilasmaktadir. Bayramlarda ve diiglinlerde diger yorelere benzer olarak
Turk mutfaginda da bilinen musakka, dolma, biryan, kuru fasulye ve nohut
gibi etli yemekler yapilmakla birlikte mibadillere 6zgi farkli yemekler de
yapilmaktadir.

Dini bayramlarda ailenin bir arada olmasina 6nem veren mibadiller, bayram
sabahina 6zgii bir gelenek olarak evin disinda bulunan firinlarda sicak ekmek
pisirerek hep beraber kahvalti ettiklerini ifade etmektedirler. Bayramlarda
yukarida sayilan yemeklerden ayri olarak bolgeye 6zgli olarak piring (digiin)
corbasi, petura, soganli borek ve mantya (manti) yapilmaktadir. Ayrica, tatl
olarak ise pandispanya yapilmaktadir. Bayrama 6zgii bir gelenek olarak yine
bayramlasmaya gelen ¢ocuklara seker ve gikolatanin yaninda yer fistig1 da
dagitilmaktadir.

Resim 4. Bayram icin yapilan ekmekler
Diglinlerde de gelenek olarak damat evinin cgesitli yemekler pisirdigi ve bu
yemekleri evin o6ninde kurulan sofralarda davetlilere ikram ettigi ifade
edilmektedir. Bu yemekler de bayramlardaki yemeklere benzer olarak
musakkalar, etli yemekler (fasulye, patates vb.), piring (diglin) corbasi ve
pilavlardir. DGgiun yemeklerinin hazirlanmasinda yemekler bir asciya
yaptirilabilecegi gibi bazi yiyeceklerin yapiminda ailenin yakinlari ve
komsularinin da katkida bulunabilecegi belirtilmistir. Kandillerde ve yagmur
duasinda ise genellikle irmik helvasi yapilmaktadir. Eski bir gelenek olan
ancak glinimizde de hala devam ettirilmeye calisilan yagmur duasi
sonrasinda koyin merkezi bir yerinde, her haneden katilim ile irmik, pekmez
ve yag gibi malzemeler bir araya getirilerek helva pisirilerek dagitilmaktadir.
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Selanik Miibadillerinin Mutfaginda Yer Alan Yemekler

Mubadil yemeklerine bakildiginda bu bolgede Rumca isimlendirilen ¢ok fazla
yemek oldugu gorilmektedir. Bununla birlikte bazi yemeklerin de isimleri
itibariyle Turk yemeklerine benzer oldugu ancak, yapiliglari itibariyle Tirk
yemeklerinden farklilastigi belirlenmistir. Genel olarak mibadil yemekleri
corbalar, sebze ve et yemekleri, borekler, tathlar ile peynir ve pekmez gibi
diger yiyeceklerden olusmaktadir. Bu yiyecekler ana hatlari ile su sekildedir:

Corbalar: Bolgede siklikla piring (diglin) corbasi, tarhana corbasi ve un
gorbasi yapiimaktadir.

e Piring (Diigiin) Corbasi: Cigerle, kiymayla veya et ile yapilir. Haslanip
kiictk kicik kesilen etler, piring ile pisirilir. Un, yumurta, su ve limon
ile terbiyesi yapilir ve Uizerine yag yakilarak eklenir.

e Tarhana Corbasi: Yazin hazirlanan ve un haline getirilen tarhanalarin
su, tuz ve yag ile pisirilmesi ile yapilir.

e Un Corbasi: Unun kavrularak yapildigi bu ¢orbaya haslanmis tavuk
parcalari, tavuk suyu ve sarimsak da eklenmektedir.

Sebze ve Et Yemekleri: Sebze ve et yemeklerine bakildiginda genel olarak
bolgede bulunan mevsim sebzelerinin  yemeklerde  kullanildig
gorilmektedir. Ayrica eski donemlerde bdlgede giinlik yeme aliskanliginda
daha ¢ok un ve sogan ile yapilan yemekler tiketilirken, tavuklu ve etli
yemeklerin digiin ve bayram gibi 6zel giinlerde yapildigi belirtiimektedir.

e Alivra: Koyu sosa benzeyen bir yiyecektir. Sarimsakla birlikte kavrulan
una rendelenmis domatesin eklenerek yogun bir kivam haline gelene
kadar kaynatilmasi ile elde edilir. Uzerine yag yakilarak servis edilir.

e Biiryan: Piring ve tavuk ile yapilan bir ana yemektir. Tavuklar haglanir
ve hasglanan tavugun suyu kavrulan piringlere eklenir. Tepsiye
yerlestirilen sulu pirincin Gzerine tavuklar da eklenerek firinda
pisirilir.

e Petura: Yemege ismini veren “petura” kelimesi ayni zamanda yufka
anlamina gelmektedir. Petura, yufka ve tavuk ile yapilan bir yemektir.
ince yufkalar agilarak sac tizerinde pisirilir. Diger yandan tavuk suda
haslanir. Kirllarak tepsiye dizilen yufkalar, sarimsakli tavuk suyu ile
islatilir ve {zerine tavuk etleri dilimlenerek eklenir. Uzerine ceviz
serpilerek yenir.

e Yogurtlu Kéfte: Yuvarlak sekilde hazirlanip tavada pisirilen koftelerin
yogurt icerisine eklenmesi ile yapilan bir yemektir.
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Borekler: Boreklere genel olarak Yunanca 'da bérek anlamina gelen “pita”
adi verilmekle birlikte yapilisi temelde aynidir. isimlendirilmesi icindeki
malzemeye gore degisen “pita”larin icerikleri mevsim sebzelerine gore
degisebilmektedir. Boreklerin en temel 6zelligi arasi yaglanmig en az 12 katli
iki parcadan olusmasidir. Boreklerin hamuru ise bugday unu, su, tuz ve
yumurta ile hazirlanmaktadir. Ancak, bazi boreklerin  hamurlar
farklilasabilmektedir.

e Bardak (Fincan) Bébregi: Mayali veya mayasiz hamurdan
yapilabilmektedir. 9 pargaya ayrilan hamur, aralari yaglanip
dinlendirilen 3’er parga haline getirilir ve lzerine yag ve peynir
eklenir. Bardakla sekil verilerek firinda pisirilir.

o Kabak Béregi: Alta en az 12, Uste en az 12 kat olacak sekilde
hazirlanan yaglanmis hamurlarin arasina rendelenerek tavada
kavrulan kabak eklenir. Firinda pisirilir.

o Peterokta: Acilarak sacda pisirilen hamur, ilikken tereyagi-ayran
karisimina batirilarak elde buylk hamur pargasi olacak sekilde
yuvarlanir. Tepsinin altina yufka konduktan sonra yuvarlanan bu
hamur parcalari eklenerek tekrardan yag eklenir. En Ustl yine bir
yufka ile kapatilarak firinda pisirilir.

e Semizotu Béregi: Yine 12 kattan olusan kalin 2 yufka seklinde yapilan
bu boregin arasina ¢ig semizotu, yogurt ve istenen bir peynir tiirt (lor
vb.) eklenir. Firinda pisirilir.

e Sogan Béregi: Aralari yaglanmis 12 kath 2 yufka arasina yagda
kavrulmus soganin eklenmesi ile yapilir. Firinda pisirilir. Bazen ise
boregin ic malzemesi olan karisima kiyma, domates ve patlican da
eklenebilmektedir.

Tathlar: Mibadiller tathlarinda siklikla bélgede fazla bulunan bugdaydan ve
pekmezlerden yararlanmaktadir. ilk geldikleri dénemlerde bu bdlgede
yasayan kisiler, bugdaydan nisasta, un ve irmik elde etmis ve kendi evlerinde
yaptiklari Gzim ve pancar gibi gesitli pekmezleri yiyeceklerini tatlandirmak
icin kullanmislardir. Bu nedenle tathlar tarif olarak farkhlasmakla birlikte
temel malzemelerinde benzerlikler ¢ok fazladir.

e Galatopita (Dilme Tathsi): Borek benzeri kath hamur ve arasinda
muhallebi benzeri tathdan olusan serbetli bir tathdir. Diger tathlara
gore yapimi daha fazla ustalik gerektirmektedir. Hamurunda un,
yumurta, tuz, su, yag ve sirke bulunmaktadir. Hamurdan ceviz
blydkliginde 36 parca hamur elde edilir ve 18’erli olarak 2 parcali
yufka haline getirilir. ici icin ise yumurta, siit ve seker cirpilarak
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pisirilir. iki yufka arasina eklenen bu karisim ile birlikte tath firinda
pisirilir. Tatlinin Gzerine serbet eklenir.

Irmik Tatlisi: Kaynamis ev yapimi bugday irmiginden yapilir. Tatlinin
icerisine yogurt kaymagi ve pekmez de eklenir.

Kayis Tatlisi: Un ve pekmezle yapilan bir tatlidir. Pekmezle birlikte
kavrulan una su eklenerek yumusak hale getirilen malzemenin
tepsiye konarak ve Uzerine yag eklenerek pisirilmesi ile tath haline
gelmektedir. Kesilerek servis edilir.

Masurya Tathsi: Tathdaki hamura “masurya” adi verilmektedir. Un,
tuz, karbonat ve yumurtadan elde edilen hamur agilarak burma tatlisi
gibi sekil verilir. Tepsiye dizilerek pisirilir ve sekerli suda kaynatilir.

Pandispanya: Serbetli bir tathdir. Eskiden nisasta ile glinimuzde ise
piring unu ile ¢ok sayida yumurta ve sekerin karigtiriimasi ile yapilir.
Uzun bir siire ¢irpilan yumurtalara un veya nisasta ile seker eklenerek
firinda pisirilir. Uzerine ise serbet eklenir.

Risidopta: Ceviz tatlisi olarak da adlandiriimaktadir. Bugday nisastasi,
ceviz, yag ve pekmezle yapilir. Yagla birlikte nisasta ve pekmez yogun
bir kivam alana kadar pisirilir, tepsiye konan bu karisima ceviz de
eklenerek firinda pisirilir. Dilimlenerek servis edilir.

Diger Yiyecekler: Miibadil mutfaginda yukarida sayilan yiyecek kategorileri
disinda cesitli bazi yiyecekler de bulunmaktadir. Bu yiyeceklerden bazilari
isim olarak Turk mutfagindaki yiyeceklerden (6rnegin bacu) farkliyken
bazilari ise yapilis olarak (6rnegin manti) farklidir.

Avurida: Erik suyunun uzun saatler boyunca kaynatilarak yogun bir
kivama getirilmesi ile elde edilen bu yiyecek, erik eksisi olarak da
bilinmektedir. Genelde soganli borek ile birlikte yenir.
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e Bacu: Eskiden siklikla kegi sttd ile yapilan bir peynir tiridir. Dokusu
yogun olan bu peynir, una bulanarak kizartilarak servis edilir.

e Kupanga: Sut kaymagi ile yapilan bir tereyagi ¢esididir.

e Manti (Mantya): Hamurunda un, tuz, karbonat ve yumurta
bulunmaktadir. ince ince acilan 4-5 parca hamur, aralari yaglanarak
tek bir parca haline getirilir ve yuvarlak sekiller verilerek kesilir.
Uzerine yag siiriilerek firinda pisirilen hamur, servis edilmeden 8-9
saat 6nce sulu ve sarimsakli yogurt ile karigtirilir.

e Masurya: Un, tuz, karbonat ve yumurta ile hazirlanan hamura verilen
isimdir. Tathsi ve yemegi yapiimaktadir. Bu hamur, kareler halinde
kesilerek fiyonk sekli verilir ve firinda pisirilir. Daha sonra ise yag,
salca, sogan ve nane ile kaynayan suya atilarak suyu cektikten sonra
tepside servis edilmektedir.

e Nohutlu Ekmek Mayasi: Mayasi nohuttan yapilan bir ekmektir.
Dovilip sicak suda bekletilen ¢ig nohut karistirihr ve yeniden
bekletilerek mayalandirilir. Mayalanan hamur kabarinca yeniden su
eklenerek hamur sekli verilir. Ekmek yapiminda bu maya kullanilir.

e Tepside (Sacda) Cilbir: Sogan, yumurta, yag ve salca ile yapilan bir
yemektir. Pisirilen soganlara yag, salca, karabiber eklenerek bakir
tepsiye yayilir ve gukurlar agilarak yumurtalar igine kirtlir. Yumurtalar
kayisi kivamina gelene kadar kavrulur.

e Tutmag: Glneste kurutulan yufkalar (veya peturalar) kirilarak suda
haslanir. Yogurt eklenerek servis edilir.

e Uziim Receli: Ateste pekmez gibi pisirilen bu recelde pekmezden
farkl olarak tiziim taneleri de bulunmaktadir.

SONUC

Yapilan bu arastirmanin sonucunda goclerle Tirkiye’'ye gelmis olan 1923
Selanik mubadillerinin kendilerine 06zgli olan ve go¢ ettikleri bodlgede
kullanilan dil ile (Rumca) adlandirdiklari pek ¢cok farkl yemek cesidine sahip
olduklari, yemeklerinde siklikla bugday ununa yer verdikleri, beslenme
dizenlerinde en fazla tath ve borek cesitlerinin yer tuttugu
soylenebilmektedir. Ayrica, yemek vyapiminda siklikla firinda pisirme
teknigini kullandiklari, yardimlasmaya énem verdikleri ve gecmisten bu giine
yemek kiltirlerini korumaya calistiklari da belirlenmistir.

Mdbadillerin yeme icme aliskanliklari genel olarak degerlendirildiginde, ilk
olarak Tirkiye'ye geldikleri donemdeki ekonomik durumlarinin bu mutfagi
sekillendirdigi gorilmektedir. Ar’'ya gore (1995: 173), gdcmenler ticari
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olanaklarini  ve kullandiklari  arag-gereclerini  geldikleri  bdlgede
biraktiklarindan dolayir ekonomik kayiplar yasamislardir. Yapilan galisma
sonucunda mubadillerin glinlik yasamda siklikla yasadiklari bdlgede
bulunmasi kolay olan bugday ile pirasa, fasulye gibi malzemelerle ve bérek
gibi tok tutan yiyeceklerle yemek 6glnlerini olusturduklari belirlenmistir. Ek
olarak, tatlilarda eskiden seker yerine boélgede bulunan tGziim ve pancar gibi
meyvelerin pekmezleri kullanilmistir. Ayrica, bu kisilerin gegmis donemlerde
yemeklerini yalnizca “pecka” adi verilen firinli sobalarda ve “piren” adi
verilen ¢ali ¢irpi ile pisirmeleri, o donemde yemek icin yakacak sikintisi
cektiklerini gostermektedir. Bu dogrultuda, 1923 Selanik miibadillerinin de
ilk geldikleri donemde ekonomik anlamda zorluklar yasadiklari ve bu
zorluklarin mutfak kiltirlerini etkiledigi soylenebilmektedir.

Mubadil mutfagini etkileyen ikinci bir unsur ise bu kisilerin Tirkiye’'de
yerlestirildikleri bélgedeki cografi kosullar olmustur. Yemeklere genel olarak
bakildiginda o donemde boélgede siklikla bulunan ve tarimsal faaliyetlerin de
onemli bir kismini olusturan meyve ve sebzeler, mibadil mutfaklarinda
siklikla yer almistir. Bolgenin tarimsal tretiminde 6ne ¢ikan bugday ve Gzim
gibi yiyeceklere pek cok tarifte rastlanmaktadir. Ornegin, bugday, hem
nisastasi ¢ikarilarak hem de un seklinde boéreklerde ve tathlarda kullanilan
onemli bir bilesen olmustur.

Goglerle birlikte Tirkiye'ye gelenlerin geldikleri bdlgenin kosullarindan
etkilenerek kendi mutfak kultirlerini sekillendirmelerinin yaninda diger
taraftan, bu kisiler de Tirk mutfagina zenginlik ve gesitlilik saglamislardir. Bu
zenginlige bir 6rnek olarak, Anadolu’ya gelen gogmenler buradaki kisilere
“sihhi yontemlerle ekmek yapmayi ve firinda pisirmeyi tanitmiglardir” (An,
1995: 170). Ayrica, ulkemizde de siklikla yapilan bazi yemekleri farkh
bicimlerde uygulayan bu kisiler, yiyecek ¢esitliliginin artmasina da katki
saglamiglardir. Turkiye'nin farkli bélgelerinde bérekler yapilmasina karsin,
gocmen ve miubadillerin borekleri hem yapilis sekli hem de igerikleri
bakimindan farkh oldugundan tlkemiz mutfagini zenginlestirmislerdir.

Bir baska sonuc ise Selanik mibadillerin geldikleri bolgenin yeme-icme
Ozelliklerinden bazilarini burada da devam ettirmeleri olmustur. Yapilan
gorismelerde yemek isimlerinin hala orijinal haliyle kullanildigi gorilmustir.
Ozellikle bérek yerine “pita” ve vyufka yerine “petura” kelimeleri
kullanilmaktadir. Ayrica, bu boélgede yapilan yemeklerin bircogunun hem
tlkemiz hem de Yunan mutfaginda yer aldigi da gériilmektedir. Ornegin
Ulkemizde de siklikla yapilan bir yemek olan musakka Yunanlarin da en gézde
yemegi olarak bilinmektedir (Gokacti, 2001: 457).

Bir diger 6nemli bulgu olarak bazi yemeklerin adlandirilmasinda Tirk
yemekleri ile benzerlikler olmasina karsin yemek yapilis veya iceriklerinin
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farkli oldugu gorilmustir. Ornegin, Glkemizde cesitli yorelerde kiyma ve
soganli bir i¢ harg ile yapilan ve firinlanarak ya da haslanarak servis edilen
manti, mibadil mutfaginda arasi yagh hamur katlarindan olusan yufkanin
firinlanmasi ve sonrasinda yogurt ile islatilmasi ile yapiimaktadir ve icerisinde
kiyma bulunmamaktadir. Bir diger 6rnek olarak ise pandispanya denildiginde
Ulkemizde daha cok pasta yapiminda kullanilan bir kek akla gelmekteyken,
mubadil mutfaginda pandispanya serbet dokiilerek yenilen bir 6zel giln
tatlisidir.

Yapilan galismada ayrica, mubadil mutfagl agisindan geg¢misten bu giine
kiltirel degerlerin halen korundugu sonucu ortaya cikmistir. Yapilan
gorismelerde ge¢miste kisa hazirlik icin yapilan avurida, bacu, kupanca gibi
yemeklerin disinda bircok yemegin glinimizde hala yapilmaya devam
edildigi belirlenmistir. Mubadil mutfaklarinda ginimizde hala borekler,
petura, manti, pandispanya, dilme gibi yiyecekler siklikla yapilmaktadir.
Ayrica, bayramlarda fistik dagitma, yagmur duasinda helva dagitma gibi
gelenekler ile kisa hazirlik yiyeceklerinin yapiminda isbirligi gibi gelenekler
hala strdurilmektedir. Bugiin hala pek c¢ok evin disinda odun firinlari
bulunmaktadir ve bayram oncesi bu firinlarda ekmek yapimina devam
edilmektedir.

Geg¢misten bu gline mutfak kiltlrlerini korumayi basarmis olan Selanik
mubadillerinin bazi aliskanliklarinin ise glinimiz kosullarindan etkilendigi
belirlenmistir. Ornegin, miibadillerin yemek pisirmede cok sik kullandiklari
firnlarin ve sobalarin yaninda artik elektrikli veya gazh firinlari da
kullandiklari belirtilmistir. Ayrica bu kisiler disarida biyik kazanlarda regel
yaptiklari gibi ayni zamanda gazli ocaklarda da recel yapmaya baslamislardir.

Yapilan g¢alisma sonucunda Selanik mubadillerin Turkiye'ye gelmesi ile
birlikte zamanla mutfak agisindan kilturel bir etkilesimin ortaya c¢iktig
belirlenmistir. 1923’ten sonra llkemize go¢ eden mibadillerin mutfak
zenginlikleri ile Turk mutfagini gesitlendirdigi soylenebilir. Bu sonuca ek
olarak mubadillerin kendi kiltlrlerini de korudugu ve gegmisten bu gline pek
cok yeme-icme aliskanhklarini strdirdikleri de goriilmektedir. Ayrica, bu
mutfaklardaki bazi yemeklerin 6zellikleri bakimindan Tirk mutfagindan
ayrildig1 ancak genel anlamda Tirk mutfagi ile uyum iginde olduklari da bir
diger arastirma sonucu olmustur.

Yapilan bu calismada 1923’te Selanik’ten Tirkiye’'ye go¢ eden bir topluluk
olan mibadillerin yeme-icme aliskanlklari genel olarak degerlendirilmis ve
bu mutfaga 6zgli bazi 6zelliklere yer verilmistir. Yapilan calismanin yalnizca
Catalca’nin Elbasan Mahallesindeki miibadilleri kapsamasi arastirmanin
sinirhhigini olusturmaktadir.
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ileride yapilacak c¢alismalarda istanbul’'un diger ilcelerinde yasayan
mubadillerle de go6rliismeler yapilmasi ile bu topluluga 6zgl mutfak
kiiltiriiniin katkilari daha ayrintili olarak incelenebilir. Ulkemizde farkli
zamanlarda goc¢ etmis olan Pomaklar gibi degisik topluluklar ile
karsilastirmalar yapilabilir. Ya da gé¢ mutfaklari bir arada ele alinarak Turk
yemeklerine katkilari arastirma konusu yapilabilir. Bir diger arastirma konusu
ise goglerle birlikte Tirk mutfagina zenginlik katan yeme-igme
aliskanliklarinin goc edilen ve gog alan llkeler agisindan gosterdigi benzerlik
ve farkliliklarinin nedenlerini ortaya ¢ikarmak olabilir.
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