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OZET

Hayatin devamini saglayan beslenme aliskanligi gliniimiizde farkli se-
killerde boyut kazanmistir. Doyumun yeni hazz farkli, degisik lezzetleri tatmak
deneyimlemek veya yapilisint gormek, izletmek seklinde gerceklesmistir. Bu
anlamda gastronomi bilim olarak eskilere dayansa da turizm catis1 altinda de-
gerlendirilmesi yeni bir bulustur. Ulkemizde her bdlgenin kendine has yoresel
tatlar1 bulunmaktadir. Ulkenin farkli yerlerine yerlesen Bulgaristan gd¢menleri
ise bu zengin lezzet mozaiginin yalnizca bir boliimiinii olusturmaktadir. Bu bag-
lamda ele alinan arastirmanin temel amaci, Antalya ilinde yasayan Bulgaristan
gdemenlerinin zengin yemek kiiltiiriinii kayit altina alarak gelecek nesillere ak-
tarmak ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirerek Bulgaristan go¢cmen
mutfaginin 6nemini ortaya ¢ikarmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel aragtirma
yontemi benimsenerek, kartopu 6rnekleme yoluyla Antalya ilinde yasayan Bul-
garistan go¢menleriyle yiiz yiize goriismeler yapilmis ve gogmenlere ait yemek
kiltliriine iligkin ¢alismalar taranmuis, betimsel ve igerik analizi yapilmistir. Ya-
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pilan aragtirmanin sonuglarina gore, yore bazinda bir¢ok yemek ¢esidi ve yapili-
s1 benzer olarak Bulgaristan go¢menleri tarafindan bilinmekte ve yapilmaktadir.
Kimi yorelerde ayni malzemeyle yapilan yemekler farkli adlandirilmistir. Aras-
tirma siiresince geng neslin yoresel yemekler konusunda yeterince bilgi sahibi
olmadig1, daha ¢ok li¢iincii yas grubuna ait bireylerin gogmen mutfagina hakim
oldugu ve bu yoresel yemekleri torunlarina yaptigi aragtirmanin bir diger so-
nucudur. Bu mutfagin gastronomik agidan bilinmesi ve meniilerde yer almasi
gastronomi turizmi bakimindan iilkemizin yararina olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, Bulgaristan gd¢menleri, Ye-
mek kiiltiiri

ABSTRACT

Nutritional habits that provide the continuity of life today have gained
dimension in different ways. The new taste of saturation has been realized in the
form of experiencing different tastes or watching them be made. In this sense,
gastronomy is a new invention, although it is based on the old ones, but it is eva-
luated under the roof of tourism. In our country, each region has its own local
tastes. Bulgarian immigrants, who settled in different parts of the country, are
only part of this rich mosaic of flavour. The main purpose of the research in this
context is to record the rich food culture of Bulgarian immigrants living in the
province of Antalya and to transfer them to the future generations and to make
the importance of Bulgarian Immigrant cuisine by evaluating within the con-
text of gastronomy tourism. In line with this aim, qualitative research method
was adopted and face-to-face interviews were made with Bulgarian immigrants
living in Antalya through snowball sampling and studies on food culture be-
longing to the immigrants were scanned, descriptive and content analysis were
performed. According to the results of the survey, many kinds of food and cons-
truction on the local basis are known and carried out by Bulgarian immigrants.
In some regions, the dishes made with the same material are called different.
During the research, the young generation does not have enough knowledge
about regional dishes, rather the third-year-olds dominated the immigrant cuisi-
ne, and this is another result of the research carried out by the grandchildren of
the local dishes. Knowing this kitchen in terms of gastronomy and taking place
in menus will benefit our country in terms of gastronomy tourism.

Keywords: Gastronomy tourism, Bulgarian immigrants, food culture
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1. GIRIS

Hayatin devamini saglayan beslenme aliskanligi giiniimiizde farkli se-
killerde boyut kazanmistir. Doyumun yeni hazzi farkli, degisik lezzetleri tatmak
deneyimlemek veya yapilisint gormek, izletmek seklinde gerceklesmistir. Bu
tiir eylemler beraberinde seyahat etmeyi gerektirmistir. Merak, yeme-igme, se-
yahat unsurlar1 turizmi ¢agristirmis ve boylece gastronomik acidan turizm kendi
icinde yeni bir patika ¢izerek farkli yollarda ilerlemeye baslamistir. Gliniimiizde
gastronomi turizmi kimi arastirmacilar tarafindan kiiltiir turizmi icinde deger-
lendirildigi gibi 6zel ilgi turizmi i¢inde de degerlendirilmektedir.

‘Eat, pray, love’ kitabiyla bilinen Elizabeth Gilbert (2013) ye, dua et,
sev diyerek yasanilan donemi kisaca 6zetlemis olacak ki yasadigimiz ylizyilda
yeme aligkanlig1 edebi ve sanatsal agidan da degerler kazanmistir. Yemek veya
iceceklerin yapilisi, sergilenmesi, sunumu estetik kaygiyla yapilir hale gelmis-
tir. Diger yandan gelir seviyesi yiiksek olan kisiler, yedikleri yemekler veya
igtikleri ickiler karsiliginda ciddi paralar 6demeye baslamislardir. Bu anlamda
onemli bir kaynak olusturan gastronomi turizmi ciddi gelir yaratan bir turizm
¢esidi olmustur.

Degisen tiiketici talepleri sonucunda dogan gastronomi turizmi, giiniimiiz
turizm {ilkelerinin yeni ambalajlarindan birisi olmustur. Birbirinden farkli ve
say1siz medeniyetlere ev sahipligi yapmis lilkemiz gastronomi turizmi agisindan
zengin bir potansiyele sahiptir. Her sehrin kendine has mutfag: olabildigi gibi
her sehrin i¢inde de birbirinden farkli lezzetleri bulmak miimkiindiir. Kilometre
basina insan diistiigii bir sehirde heterojen bir yapinin bulunmas: farkli bes-
lenme aliskanliklarini da beraberinde getirir. Ornegin, bir sehir apartmaninda
yasayan Rizeli, Muglali ve Adanali ailelerin mutfaklarinin ¢esitlilik géstermesi
lilkemizin lezzet mozaigini olusturur. Ulkenin farkl1 yerlerine yerlesen Bulga-
ristan gogmenleri ise bu zengin lezzet mozaiginin yalnizca bir boliimiinii olus-
turmaktadir. Balkan ve Tiirk mutfaginin harmanlanmig hali olarak ortaya ¢ikan
Gogmen mutfag kiiltiir etkilesimlerinden dogmustur. Bulgaristan gé¢menleri-
nin beraberinde getirdikleri bu kiiltiir zamanin acimasizlig1 yliziinden giiniimiiz-
de unutulmaya yiiz tutmaya baslamistir. Bu baglamda ele alinan arastirmanin
temel amaci1 Bulgaristan go¢menlerinin zengin yemek kiiltiiriinii kayit altina
almak ve gelecek nesillere aktarmaktir.

2.LITERATUR TARAMASI

Literatiir taramas1 ad1 altinda gastronomi turizmi ve Bulgaristan Go¢men-
lerinin Yemek kiiltiiriine yer verilmis, sirasiyla asagida sunulmustur.
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2.1.Gastronomi Turizmi

Gastronomi terminolojik agidan, Yunanca gastri (mide) ile nomos (yasa,
kurallar) olugsmus, Fransizcada ‘yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi dii-
zenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’ anlamlaria gel-
mektedir (Sarngik-Ozbay 2015: 264). Bilim dali olarak eskilere uzanan gast-
ronomiyi Charles Monselet ‘biitiin sart ve yaslarda tadilabilen sanat’ olarak
tanimlamistir. Gastronomi, Joseph Bercholux’un Gastronomie ou L’Homme
des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adl1 eseriyle
birlikte 1801 yilindan itibaren literatiire girmistir. Iki y1l sonra Croze Magnan’in
Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) adli eseri basilmis ve bu anlamda
gastronomi literatiirde zenginlesme firsat1 yakalamistir. Gastronomi terimini ilk
ortaya ¢ikaran Fransiz yazar Berchous’un 1804 yilindaki eserini aktarmus, ilk
resmi calisma ise Fransiz Jean Anthelme Brillat Savarin tarafindan “ tat fiz-
yolojisi” isimli ¢aligmadir (Uyar-Zengin 2015: 359). Long (2003) gastronomi
turizmini, bilinenden farkli bir mutfak kiiltiirtindeki yiyeceklerin tiiketilmesini,
hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin sistemlerini, yeme bi¢imlerini
kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm sekli olarak tanimlamistir. Mckrec-
ker ve arkadaslar1 (2008), farkl: yiyecekler denemenin, kimi turistler i¢in temel
seyahat motivasyonu oldugunu belirtirken, kimi turistler i¢inse seyahatlerinin
bir boliimiinde ikincil seyahat motivasyonu oldugunu belirtmektedir (Uyar -
Zengin 2015).

Merak, yeme-igcme, seyahat unsurlari turizmi cagristirmis ve boylece
gastronomik acidan turizm kendi i¢inde yeni bir patika ¢izerek farkli yollarda
ilerlemeye baglamistir. Gastronomi bilim olarak eskilere dayansa da turizm ¢a-
tis1 altinda degerlendirilmesi yeni bir bulustur. Giinlimiizde gastronomi turizmi
kimi arastirmacilar tarafindan kiiltiir turizmi icinde degerlendirildigi gibi 6zel
ilgi turizmi i¢inde de degerlendirilmektedir. Gastronomi turizmi, genel itiba-
riyle insanlarin bir bolgeye 6zgli yiyecek ve icecekleri tatmasi ve o kiiltiirii de-
neyimlemesi seklinde tanimlanmaktadir (Karim-Chi 2010: 532). Baz1 arastir-
macilar yeme-igme etkinliklerini bir toplumun kiiltiiriinii 6grenmenin 6nemli
araglarindan biri olarak ifade etmektedir (Yiincii 2009). Dolayisiyla gastronomi
turizmini kiltiir turizmi kapsaminda ele alinmasit gerektigini belirtmektedirler.
Diger taraftan gastronomi turizmine katilan turistlerin 6zelliklerine bakilmas, ta-
lep ve beklentileri ortaya ¢ikarilmistir. Bu amacla Marris (1986), farkl milliyet-
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te turistlerin yemeklere verdikleri 6nem konusunda yaptig1 ¢alisma sonucunda
sirastyla Almanlarmn en ¢cok 6nem verdigi, isveclerin orta diizeyde, Ingilizlerin
ise en az 6nemi verdigine ulasmistir. Ganter (2004) gastronomi turizminin iilke
imajina etkisi, Boniface (2003) ise, gastronomi turizmine katilan turistlerin si-
niflandirilmasi tizerine aragtirma yapmistir. Uyar ve Zengin (2015)’in gastrono-
mi lizerinde yaptiklar1 tarama sonucunda, yapilan ¢alismalarin cogunlukla 2000
yil1 ve sonrasina ait olduguna ulagmislardir. Bunun nedeni gastronomi turizmi-
nin turizm ¢atis1 altinda yeni bir bulus olmasidir. Yapilan ¢alisma sonucuna gore
ise gastronomi turizmine yonelik yapilan ¢aligmalarda birbirine benzer konula-
rin islendigi ortaya ¢ikmustir.

2.2.Bulgaristan Go¢menlerinin Yemek Kiiltiirii

Ulkemiz gastronomi turizmi agisindan zengin bir potansiyele sahiptir. Her
bolgenin kendine has yéresel tatlart bulunmaktadir. Ulkenin farkli yerlerine yer-
lesen Bulgaristan go¢menleri ise bu zengin lezzet mozaiginin yalnizca bir bo-
liimiinii olusturmaktadir. Balkan ve Tiirk mutfaginin harmanlanmis hali olarak
ortaya ¢ikan Go¢gmen mutfag kiiltiir etkilesimlerinden dogmustur. Erman Artun
(2007)’a gore, ‘Tirkler, gittikleri cografyalardan aldiklar1 zengin besin kiiltiirii-
nii Balkanlara da tasimis, Balkan Yemek Kiiltiirii olusumunda biiyiik katki sag-
lamistir.” Bu baglamda go¢gmenlerin tagidiklar: yemek kiiltiiriiyle birlikte farkl
etkilesimlere girerek yemek kiiltiirlerinde ¢esitlilik olusturmuslardir. Bu gortisi
Jordanka Bibina (2012), Balkanlarda olugan yemek kiiltiiriinii, Tiirk mutfaginin
etkilesiminde “Balkan Sofras1” karakterine biirlindiigiinii nitelemekte oldugunu
ifade ederek desteklemistir. Ote yandan Artun (2007), Balkanlarda Tiirklerin
kendi et ve siitlerini kendi yontemleriyle yaptiklarini ifade ederek kullandiklar
gereclerini de bu bolgeye tasidiklarini belirtmistir Nitekim bu durum bizim de
atalarimizdan duyduklarimizla ortiigmektedir.

Yasanilan donemi en iyi anlatan iinlii seyyah Evliya Celebi, XVIL. yiizy1l-
da Bulgaristan ile ilgili su bilgileri vermektedir:

‘Bolgede bag, sebze bahgeleri, bostan ve pinarlar vardi.

Kervansaraylarda, misafirhanelerde bulgur ¢corbasi, cuma giinleri ise pi-
lav ve yahni servis edilir.

Taze kuzu kebabi, bogma kuzu, balik yemekleri, hosaf ve bal suyu vardur.
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Koylerde, yogurt, kaymak, kaymakl bal, kesme peynir, taze peynir, kasar
ikram edilir.

Ozellikle beyaz ekmek ¢ok lezzetli, baz1 bdlgelerde helvacilik, bozacilik
cok geligmisti.

Meralarda koyun, kegi, manda ve sigir siiriileri otlatilir.” (Kahraman -

ark., 2017: 228-229).
3. ARASTIRMANIN MODELI

Yapilan aragtirmada nitel aragtirma yontemi tercih edilmistir. Bunun sebe-
bi calismanin dlgmekten ziyade derinlemesine bir aragtirma olmasidir.

3.1.Arastirmanin Amaci

Ele alinan arastirmanin temel amaci; Antalya ilinde yasayan Bulgaristan
Gogmenlerinin zengin yemek kiiltiiriinii kayit altina alarak gelecek nesillere ak-
tarmak ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirerek Bulgaristan gd¢cmen
mutfaginin 6nemini ortaya ¢ikarmaktir.

3.2.Arastirmanin Yontemi

Belirlenen amag¢ dogrultusunda nitel arastirma yontemi benimsenerek,
birbirlerini tanimalar1 sebebiyle kartopu ornekleme yoluna basvurulmustur.
Kartopu 6rnekleme yonteminde 6rneklem olusturma siireci arastirmanin yapila-
cag1 bireylerden birine ulagarak baslamaktadir. Bu katilimciyla yapilan goriisme
sonunda o katilimcinin 6nerdigi diger bireylere, o bireylerle goriisme sonrasi da
onlarin dnerdigi diger bireylere ulagilmaktadir. Boylece katilimei sayist artarak
siire¢ devam etmektedir (Basaran 2017).

Nitel arastirmalarda evren, arastirmacinin gergekte inceledigi ve arastirdi-
g1 olgular1 barindiran insan topluluklari, sosyal gruplar veya cok ¢esitli olay ve
olgulardir. Evren kavrami, bir kitay1 (Avrupa, Asya vb.), bir iilkeyi (Ttrkiye, Ja-
ponya vb.), bir sehri (Ankara, Kayseri vb.), bir kurumu (Saglik Bakanlig1, Kiiltiir
Bakanlig1 vb.) ifade edebilecegi gibi bir meslek grubu, cinsiyet, 1rk, yas, medeni
durum gibi belirli demografik 6zellikleri barindiran yiginlar da evreni olustura-
bilir (Baltac1 2018). Bu nedenle arastirmanin evrenini Antalya ili olugturmustur.
Evrenden &rneklemin indirgenmesi siireci olduk¢a énemlidir. Orneklemin be-
lirlenebilmesi i¢in 6ncelikle hedef evrenin belirlenmesi gereklidir. Arastirmanin
yapilis amaci hedef evrene iliskin yargilar olusturmak oldugundan; hedef evren,
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aragtirmacinin inceledigi, ilgi duydugu ve yaptig1 ¢aligma sonucunda belirledigi
sonuglar1 genellemek istedigi evrendir (McMillan 1996). Nitel aragtirmalarin
tekrarlanabilir ve inandirici sonuglar sunmasi, 6rneklemin evrenin tiim 6gelerini
barindirmasiyla ilgilidir (Creswell 2013). Orneklem boyutu, evrenin detaylarini
belirginlestirebilecek 6ge sayisidir. Alanyazinda ¢ogunlukla karsilasilan ve ni-
tel aragtirmacilarin igine diistiigii onemli bir yanilgi, daha biiyiik 6rneklemlerin
daha fazla ayrint1 verebilecegi ve evreni daha iyi yansitacagidir (Mertens 2014).
Oysa nitel arastirmalarda 6rneklemin niceligi degil niteligi onemlidir (Baltaci
2018). Arastirma Antalya ilinde yasayan 23 Bulgaristan Gogmeniyle yiiz yiize
goriismeler seklinde gergeklesmis ve gdgmenlere ait yemek kiiltiiriine iligskin
caligmalar taranmistir. Bu baglamda betimsel ve icerik analizi yapilmistir. Ali-
nan cevaplar dogrultusunda Cresswell (2013)’in belirttigi gibi, tekrarlanabilir
sonuglar elde edilmistir.

3.3.Arastirmanin Bulgular

Yapilan goriismeler neticesinde, Antalya’nin farkli yerlerine yerlesen Bul-
garistan go¢menlerinin genel olarak yemek kiiltiirlerinde et yemekleri ile st
ve siitten yapilan yemekler, sebze yemekleri, ¢orbalar, tursular 6nemli bir yer
tuttugu ayrica gogmenlerin mevsim gecislerine yonelik olarak konserveler ha-
zirladig1 ortaya ¢ikmistir. Bulgaristan gogmenleri kisa siirede pisirme yontemini
tercih ederek daha fazla firindan faydalanmaktadir. Baharat olarak karabiber,
kirmiz1 pul biber, cubritsa dedikleri kekik yayginken yemeklerinde sogan ve
sarimsak genis yer tutmaktadir. Ogiin olarak kahvaltida Bulgaristan gd¢menle-
11 zengin ve c¢esitli bir kiiltlire sahiptir. Kaskaval adiyla bilinen kasar peynirin
sofralarinda bulundugunu bu peynirin Balkanlarda popiiler oldugunu, sabahlar1
yapilan kahvaltinin en énemli 6giin oldugunu ifade eden katilimcilar kahvalti
sonrast kahvelerin i¢ildigini belirtmislerdir.

Soru-cevap tarzinda gergeklesen goriismelerde Antalya’da yasayan Bul-
garistan gogmenlerine Oncelikli olarak Bulgaristan’da dogup biiylidiigli yore-
ler, yorelerindeki en ¢ok bilinen yemekler ve yemeklerin i¢indeki malzemeler
sorulmustur. Katilimcilar glinlimiizde her ne kadar ayn1 yemekleri yapsalar da
tatlarinin eskisi gibi olmadigini burada kullandiklari Girtinlerin Bulgaristan’daki
tirlinler kadar lezzetli olmadiklarini belirtmislerdir. Bunun sebebinin ise, Bul-
garistan’daki yasamlarinda et ve siit iirlinlerini kendi topraklarinda tarim ve
hayvancilik yaparak kendilerinin elde ettikleri seklinde agiklamislardir.
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Tablo 1. Arastirmaya Katilan Go¢cmenlerin Yoreleri ve Yoresel Ye-

mekleri
?Sl:ellii:‘l-‘ﬁ::z;ll,(((i;fl;l Yorenin Ad: Yoresel Yemegin Adi: Icindekiler:
Bugdayj, siit, tereyag,
Silistre-Karaisakoy (Chernolik) | Keskek kuzu kaburga, pili¢
gogiis eti
Lahana, sogan, doma-
Silistre-Karavelikdy Lahanas1 tes, tuz, piring, kaymak,

su

Skala- Seyitalifaki

Un Karigtirmasi

Un, sogan, kirmizi toz

biber, tuz, su, kurutul-

mus domates, tavuk eti
(istege gore)

Kircali-Ardino

Kapama

Piring, et, sogan, su,
tereyag

Sliven

Stit Paparasi

Siit, bayat ekmek, se-
ker, peynir (istege gore)

Razgrad-Podayva kdyii

Kaymakli Dizmana

Siit, su, maya, seker,
tuz, un, yumurta, sivi
yag, yogurt, kaymak,
lor ve maydanoz (istege
gore)

Razgrad-Podayva kdyii

Kil Coregi

Un, su, tuz, seker, ka-
bartma tozu

Kircali- Jultusha (Sarikiz)

Gaygana (Akitma)

Siit, un, yumurta, te-
reyagi, tuz, su (istege
gore)

Silistre

Akitma

Siit, un, yumurta, te-
reyagi, tuz, su (istege
gore)

Varna

Kifla

Yumurta, maya, su,
seker, tuz, un, siit, s1v1
yag, marmelat

Varna

Sucuklu Corba

Tereyagi, un, su, yu-
murta sarisi, sarimsak,
sirke veya limon suyu,
sucuk, pul biber

Varna

Shopski

Beyaz peynir, yumurta,
domates, biber, tereyag

Razgrad-Podayva koyii

Misir unundan yapilan balli
kaymakli kagamak

Su, misir unu, tuz, tere-
yagl, bal, kaymak
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Un, su, tuz, s1v1 yag,

Razgrad-Podayva koyii Banicka sirke, yogurt, peynir

Kurban yahnisi Kaburgalik yahnilik et,

R P Kovi
azgrad-Podayva kdyii kuru sogan, tuz, tereyag

Kuru sogan, domates,
kirmizi salgalik biber,
yogurt (suyu siiziilmis),
un, tuz, beyaz peynir

Razgrad-Podayva kdyii Deliorman Tarhanasi

Maya, seker, su, tere-
Razgrad-Podayva kdyii Kirmizi Biberli Ekmek Boregi | yag, siviyag, tuz, un,
kirmizibiber

Balkabagi, toz seker,
tereyagi, targin, ceviz,
yumurta, siit, pudra
sekeri

Hasova Bal Kabag1 Boregi

Meyve, su, toz seker,
Sumnu Komposto, Hosaf limon, karanfil ve tar¢in
(istege gore)

Misir unu, su, tuz, pa-
Sumnu Momaliga/Mamalika tates, siviyag, peynir,
tereyag, kirmizibiber

Yumurta, domates, bi-
Sumnu Mismas ber, tuz, stviyag (Mene-
men gibi)

Tavukgdgsii, un, te-
reyagi, tel sehriye,
yumurta sarisi, yogurt,
sarimsak, su

Sumnu Pileska

Arpa sehriye, sarimsak,
domates, sivri biber, ta-
Plevne Plevne Tavugu vuk pirzola, tavuk suyu,
tereyag, tuz, karabiber,
reyhan

Bulgaristan gd¢gmenlerinin yemek kiiltiirlerinde et ve siit iiriinlerinin yo-
gunlukta oldugu Tablo 1’deki yemeklerin i¢indeki kullanilan malzemelerden
goriilmektedir. Yore bazinda bir¢ok yemek ¢esidi ve yapilisi benzer olarak Bul-
garistan Gogmenleri tarafindan bilinmekte ve yapilmaktadir. Kimi ydrelerde
ayn1 malzemeyle yapilan yemekler farkli adlandirilmistir. Ornegin, Silistre’de
akitma olarak adlandirilan krep Kircali’de gaygana olarak adlandirilmistir.

Arastirma siiresince geng¢ neslin yoresel yemekler konusunda yeterince
bilgi sahibi olmadigi, daha ¢ok {igiincii yas grubuna ait bireylerin gogmen mut-
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fagina hakim oldugu ve bu yoresel yemekleri torunlara yaptigi arastirmanin
bir diger sonucudur. Bu baglamda gé¢gmen yemeklerinin bilinirligi giin gegtikce
azalmaktadir.

Tursu, komposto, lyutenitsa gibi konserve veya kavanozlara saklanan
tiriinlerin yapiminda gégmenlerin toplanarak ortaklasa yaptig1, bu amagcla birbir-
lerine yardimda bulundugu ¢aligmanin bir diger sonucundur. Katilimeilar yazlik
ve kiglik ihtiyaclara yonelik olarak hazirlanan bu iiriinlerin Bulgaristan’da mah-
zen veya depo tarzi yerlerde saklandigini ifade etmislerdir. Ayn1 zamanda ka-
tilimcilar bu tiir paylagimlarin aralarindaki baglar giiclendirdigini, birbirlerine
olan giliveni arttirdigini belirtmislerdir.

Resim 1. Lyutenitsa ve Yapilis

N\

Kaynak: Google Gorseller (balkanyemekleri.com/lutenitsa-gocmen-sosu.
html, TarifKafe.com: 17.04.2019)

Bulgaristan’da kahvaltilik gogmen sosu olarak bilinen ‘Lyutenitsay:’ gii-
niimiizde de birlikte yaptiklarini ifade eden katilimeilarin lyutenitsa tarifi su se-
kildedir;

Icindekiler: 30 kg biber, 20 kg patlican, 4-5 kg havug, 7-8 kg domates,
karabiber, kimyon, kekik, tuz, 2,5 It siv1 yag, sarimsak, zeytinyagi, sirke

Yapihisi: Biberler, patlicanlar kozlenir, kabuklar1 soyulur ve robottan ge-
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cirilir. Havuglar haglanir ve robottan gecirilir. Domatesler kabuklar1 soyulup, iri
olacak sekilde robotta pargalanir veya kare seklinde dogranir. Tencereye doma-
tesler koyulur ve kaynatilir. Domatesler kaynamaya baglayinca i¢ine robottan
gecirilen kirmiz biberler, patlicanlar, havuglar ilave edilir ve karistirilir. Sonra
lizerine havanda doviilmiis sarimsak, sirke, zeytinyagi, tuz, kekik, karabiber,
kimyon ilave edilir ve suyu ¢ekilene kadar pisirilir. Daha sonra sicak halde cam
kavanozlara doldurulur ve kavanozlarin agzini sikica kapatip, ters ¢evirip, sogu-
maya birakilir. Soguduktan sonra kavanozlari diiz ¢evirelim. Kimileri Karigimi
hazirladiktan sonra kavanozlara koyarak tekrar suda kaynatmaktadir.

Aragtirma bulgularina gore, Bulgaristan gégmenlerinin Tiirkiye’de de yo-
gun olarak yaptig1 gogmen borekleri iginde genellikle hafta sonlarinda yaptikla-
11 ‘Dizmana’ gelmektedir.

Resim 2. Dizmana ve Yapilisi

Kaynak: (gurmeyemektarifleri.com, 17.04.2019)

Icindekiler: Yas maya ( 40 gr.), 2 su bardag: 1lik siit, 1 su bardag: 1lik su,
1 tiirk kahvesi fincan1 s1v1 yag, 1 tath kasigi seker, 1,5 tath kasi81 tuz, alabildigi
kadariyla un; sos i¢in 1 yumurta, 3 yemek kasigi tereyagi, 5 yemek kasigi yo-
gurt, 4 yemek kasig1 siviyag, 1 tath kasigi tuz, istege gore sade olabildigi kimi
peynirli maydanozlu veya kiymali olabilmektedir.

Yapilisi: Yas mayay1 bir kaba alinir ve 1lik siit, 1lik su ve sekeri ekle-
nip 4-5 dakika bekletilir. Ardindan s1v1 yag1 ve tuzu ilave edip karistirilir. Azar

azar un eklenip yumusak bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Daha sonra
hamurun iistline nemli bir bezle serilerek hamur mayalanmaya birakilir. Yarim
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saat bekletildikten sonra, mayalanan hamuru 4 par¢aya bdliiniir. Her bir parca-
y1 uzunlamasina rulo yapilir ve 1 parmak kalinliginda kesilir. Kesilen parcalar
yagli tepsiye dizilir. Sos i¢in ise, yumurta ¢irpilarak, diger malzemelerle karisti-
rilir ve hazirlanan tepsinin iizerine dokdiliir. Hazirlanan borek 6nceden 1sitilmig
200 derecede kizarana kadar pisirilir.

Calismaya katilan katilimcilar Bulgaristan go¢gmeni olarak farkli sehir ve
koylerden oldugunu dile getirerek bazi mutfak kiiltiirlerinde degisiklikler ol-
dugunu ifade etmistir. Kuzey Bulgaristan ile Giliney Bulgaristan’1 karsilastiran
katilimcilar Giiney Bulgaristan ikliminin daha elverisli oldugunu belirterek bu
bolgede tarim ve hayvanciligin daha gelismis oldugunu ve boylece Giiney Bul-
garistan mutfaginda et ve siit tirlinlerinin daha ¢ok kullanildigini bu mutfagin
digerine gore daha zengin oldugu sonucunu ¢ikarmislardir. Buna benzer olarak
Bulgaristan gé¢menlerinin yemek kiiltliriine iligkin bir ¢alisma yapan Kahraman
ve arkadaslar1 (2017) yemek kiiltiiriinii bolgeler bazinda incelemis, Asenovgrad
Bolgesi, Dobri¢ Bolgesi, Haskovo Bolgesi, Kircali Bolgesi, Razgrad Bolgesi,
Silistre Bolgesi, Sliven Bolgesi, Sumnu Bolgesi ve Varna Bolgesi olarak ayira-
rak Gliney Bulgaristan’in elverigli iklimi sayesinde bu bolgede hayvanciligin
gelistigini belirtmislerdir.

Silistreli bir katilimci besledikleri kanatli hayvanlardan kazin 6nemini
belirterek kazin yaglanmasi iizerine yapilan kazin haplanmasi olayini su sekil-
de 6zetlemistir; misir unu kaynatilir ve hap sekline getirilir, kaz dar bir alana
kapatilir ve hap sekline getirilen misir unu yedirtilir. Boylece yaglanan kaz ke-
sildigine kazin yag1 margarin olarak yemeklerde kullanilir, iyi bir besin olarak
tiiketilir.

Diigilin ve bayram giinlerine yonelik olarak katilimcilar bu giinlerde ye-
meklere olan 6zenin arttigini belirterek hep birlikte is bolimii yapilarak hazir-
landigini ifade etmislerdir. Hazirlanan gesitli ¢orbalar, yahniler, kesilen kurban
etiyle hazirlanan yemekler, firinda pisirilen tavuklar, kolac ve ¢orekler, elde agi-
lan baklavalar, acilan kavanoz kompostalar ve daha bir dizi yapilmis iirtinler bu
0zel glinlerde misafirlere sunulmaktadir. Bu 6zel giinlerin Bulgaristan’da birkag
giin boyunca siirdiigiinii ifade eden katilimcilar o giinleri hatirlayarak giiniimiiz-
de bu tarz etkinliklerin oradaki coskuyla hep beraber gerceklesmedigini ifade
etmislerdir. Ramazan aylarina iligkin olarak bir katilimc1 orug agmayi su sekilde
Ozetler; yemek bohgalar1 hazirlanan ¢ocuklar cami 6niine gidererek imamdan
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isaret alirlar ‘Aksam oldu ezan okundu’ seklinde bagirmaya baslarlar, cesme
basinda oruglarini agan ¢ocuklar mendil bohgalarini agarak hazirlanan yemek-
lerini yerler ve eve donerler. Cocuklarin eve donmesi oruglarin agildigini ifade
etmektedir. Cocuklar eve geldigine hep birlikte orug agilir ve yemekler yenir.

Yemek kiiltiirti olarak tath ¢esitlerini Bulgaristan gé¢gmenleri kendi evle-
rinde hazirlamaktadir. Birbirinden farkli marmelatlar, receller, pekmezler kava-
nozlanirken, kurutulmus pestiller, armut tursusu, kurutulmus meyveler; giinliik
olarak pekmezle veya balla yenen mamaliga, kek, pasta, kurabiyelerini yap-
maktadirlar. Birgok katilimer tatli ¢esitlerini sevdigini belirterek kendileri igin
onemli oldugunu ifade etmistir.

SONUC

Yasadigimiz yiizyilda yeme igme aligkanligi, bir zorunluluk olmaktan ¢ok
hobi olarak farkli zevkler tatmak adina gerceklesen etkinlik halini almistir. In-
sanlar merak ettikleri tatlar ugruna denizasir1 seyahatlere ¢ikmis, bunun ugrun-
da paralar 6demeye baglamistir. Bu bakimdan merak diirtiisiiyle hareket eden
insanin ulagim araclari kullanarak seyahat etmesi, gittigi destinasyonda konak-
lamasi, merak ettigi iirliniin tadina bakmasi tiiketmesi ve tiim bu etkinlikleri bos
zamaninda yapmasi turizm olayini canlandirmstir.

Ulkemiz gastronomi turizmi agisindan zengin bir potansiyele sahiptir. Her
bolgenin kendine has yéresel tatlart bulunmaktadir. Ulkenin farkl yerlerine yer-
lesen Bulgaristan Go¢menleri ise bu zengin lezzet mozaiginin yalnizca bir bo-
liimiinii olusturmaktadir. Balkan ve Tiirk mutfaginin harmanlanmis hali olarak
ortaya ¢ikan Go¢men mutfag kiiltiir etkilesimlerinden dogmustur. Bu mutfagin
da gastronomik ag¢idan bilinmesi ve meniilerde yer almasi iilkemizin faydasina
olacaktir.

Yapilan goriismelerin sonucuna gore; Bulgaristan gd¢cmenleri yemek
kiltlirlerini zamana inat devam ettirmeye caligsa da genc nesil yoresel tatlara
iligkin bilgiler konusunda yetersizdir. Gliniimiizde gogmen yemekleri daha ¢ok
anaannelerin, babaannelerin torunlarina yaptiklar1 yemekler seklinde devam et-
mektedir. Bu amagla iigiincii yas grubundaki azalmalar neticesinde yemeklerin
bilinirligi giin gectikce azalmaktadir.

Bulgaristan go¢gmenlerinin yemek kiiltiiri olduk¢a zengindir. Yapilan go-
riigmeler sonucunda bazi tatlarin yoreden yoreye degistigi goriilmiistiir. Kahra-
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man ve arkadaglar1 (2017) Bulgaristan gégmenlerinin yemek kiiltiiriine yonelik
olarak yaptiklar1 bir caligmada, Tekirdag ilinde oturan 50 kisiye sekiz anket so-
rusu yoneltmis ve ¢ikan sonuglara gore; Bulgaristan Tiirklerinin mutfak kiiltii-
riinde bolgesel farkliliklarin oldugu goriilmiistiir. Bunun yani sira, Tiirkiye’ye
g0g¢ ettikten sonra, gogmen mutfaklaria yeni tatlar da eklenmis oldugunu vur-
gulamiglardir. Bu yemek kiiltiiriiniin gastronomik ac¢idan derlenmesi, toplanma-
s1, meniilerde yer almasi saglanabilir. Universitelerin yiyecek icecek veya gast-
ronomi boliimlerine gogmen yemekleri ad1 altinda bu yemek ¢esitleri gosterilip
yaptirilabilir. Boylece bu yemek kiiltiiriinlin yok olmasinin oniine gegilebilir.

Gastronomi turizmi adi altinda tilkemizce Bulgaristan gdgmen yemekleri
turistlere sunulabilir. Yoresel pazar adi altinda Bulgaristan gé¢gmenlerine 6zgii
gdcmen pazarlari kurulabilir. Go¢men yemekleri lizerine festivaller yapmak da
miimkiindiir. Bulgaristan gé¢menlerinin yemek kiiltiirii tarihi olaylar ve gocler
neticesinde ortaya ¢ikan yasayan bir kiiltiirdiir. Fakat bu kiiltliriin gastronomik
acidan arastirilmasi ve yok olmadan kayit altina alinmasi gerekmektedir. Aksi
halde bu kiiltiiriin zamanla kaybolmasi yadsinamaz bir gercektir.

Sonug olarak, Bulgaristan go¢men yemeklerinin daha genis bir cerge-
vede arastirilarak gelecek nesillere aktarilmasi ve bu mutfagin kaybolmamasi
icin ¢aligmalar yapilmalidir. Bu baglamda arastirma ileriki ¢aligmalara onciiliik
etmektedir. Antalya sehir bazinda yapilan gorlismeler zenginlestirilebilir veya
Bulgaristan’in farkli sehirleri caligmaya katilarak arastirma genisletilebilir. Ni-
tel aragtirma yontemi benimsenerek hazirlanan calisma nicel veya karma yon-
temlerde farkli bakis agilariyla degerlendirilebilir.
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