ANKARA
HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI
| LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU

EDIRNE’NIN iPSALA iLCESININ SINIR KOYLERINDE
UNUTULMAYA YUZ TUTMUS YEMEKLERIN UNUTULMA
NEDENLERI UZERINE BiR ARASTIRMA

Demet TAS

Tez Danigsmani
Do¢. Dr. Mustafa AKSOY

~ YUKSEK LiSANS TEZI o
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI

HAZIRAN - 2020






EDIRNE’NIN iPSALA ILGESININ SINIR KOYLERINDE UNUTULMAYA
YUZ TUTMUS YEMEKLERIN UNUTULMA NEDENLERIi UZERINE BIiR
ARASTIRMA

Demet TAS

YUKSEK LISANS TEZi
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI

ANKARA HACI BAYRAM VELIi UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU

HAZIRAN 2020



ETIK BEYAN

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Tez Yazim Kurallarina uygun olarak hazirladigim
bu tez caligmasinda; tez icinde sundugum verileri, bilgileri ve dokiimanlari akademik ve etik
kurallar ¢ercevesinde elde ettigimi, tiim bilgi, belge,degerlendirme ve sonuglari bilimsel etik
ve ahlak kurallarina uygun olarak sundugumu, tez caligmasinda yararlandigim eserlerin
timiine uygun atifta bulunarak kaynak gosterdigimi, kullanilan verilerde herhangi bir
degisiklik yapmadigimi, bu tezde sundugum calismanin 6zgiin oldugunu, bildirir, aksi bir

durumda aleyhime dogabilecek tiim hak kayiplarini kabullendigimi beyan ederi

emet TAS
16/07/2020



EDIRNE’NIN IPSALA ILCESININ SINIR KOYLERINDE UNUTULMAYA YUZ TUTMUS
YEMEKLERIN UNUTULMA NEDENLERI UZERINE BIR ARASTIRMA
(Yiiksek Lisans Tezi)

Demet TAS

ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI
LiISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU
Haziran 2020

OZET

Edirne mutfaginda birbirinden farkli pek ¢ok lezzet yer aldigi bilinmektedir. Nitekim her bolge
mutfaginin oldugu gibi Edirne’nin de almis oldugu gdoclerle beraber mutfak kiiltiiriinde gesitli
etkilesimler meydana gelmistir. Ancak endiistriyel mutfak iriinlerinin 6zellikle kirsal alanlarda
kullaniminin yayginlagmasi ile yoresel iiriinler ve yemekler de kaybolma tehlikesi ile kars1 karsiya
kalmigtir. Bu noktada, Edirne’nin sinir bolgelerindeki gégmen yemeklerinin unutulmaya yiiz tutmast
ve geng nesil tarafindan yeterince 6nem gosterilmediginin fark edilmesi aragtirmanin 6nemini ortaya
koymaktadir. Arastirma ile Edirne’nin Ipsala ilgesinin sinir kdylerinde bilinmeyen veya yaygin
olmayan yemeklerin alan arastirmasi ile ortaya cikartilarak envanterinin hazirlanmasi ve bu
yemeklerin unutulma sebeplerinin tespit edilmesini amaclanmaktadir. Arastirmada ¢aligma sahasi
icinde yer alarak, dogrudan gozlem yapip miilakatlarin gergeklestirilmesine olanak sagladigindan ve
calismanin gegerliligini arttirarak daha dogru bulgulara ulagilmasini saglayacag: diisiiniildiiglinden
nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini Edirne iline bagh Ipsala ilgesinin sinir
kdylerinde ikame eden kisiler olugturmaktadir. Arastirmanin birinci agamasi i¢in érneklem grubunu
koylerde yasayan 60 yas istii bireyler, ikinci asamasi igin 18-25 yas arasindaki bireyler
olusturmaktadir. Goriismeler 1-6 Agustos 2019 tarihinde toplamda 50 kisi ile gergeklestirilmistir.
Goriligmeler 15181nda Bulgaristan ve Yunanistan sinirinda yasayan go¢menlerin unutulan yemekleri
lizerine bir calisma gergeklestirilmistir. Arastirmada unutulmaya yiliz tutmus yemeklerin birinci
agizdan tarifleri alinmig ve regeteleri ¢ikartilmaya calisilmistir. Daha sonra bu yemeklerin unutulma
nedenleri iizerine ¢ikarimlarda bulunulmustur. S6z konusu yemeklerin gen¢ nesle aktariminda
yasanilan problemlere ¢6zliim onerileri gelistirilmeye calisilmistir.

Bilim Kodu : 116909

ORCID ID : 0000-0001-6174-8598

Anahtar Kelimeler  : Edirne, Yoresel mutfak, Go¢gmen mutfak kiiltiiri
Sayfa Adedi : 100

Tez Danismani : Dog. Dr. Mustafa AKSOY

iv


https://orcid.org/0000-0001-6174-8598

A RESEARCH ON THE REASONS OF FORGETTING THE MEALS THAT HAVE BEEN
FORGOTTEN IN THE BORDER VILLAGES OF IPSALA DISTRICT OF EDIRNE
(M. Sc. Thesis)

Demet TAS

ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL FOR ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITY
June 2020

ABSTRACT

It is known that there are many different flavors in Edirne cuisine. As a matter of fact, as with every
region's cuisine, Edirne has also experienced various interactions in the culinary culture with
migration. However, with the widespread use of industrial kitchen products especially in rural areas,
local products and dishes are also at risk of disappearing. At this point, the fact that the immigrant
dishes in Edirne's border regions are being forgotten and that the young generation is not given
enough importance reveals the importance of the research. With the research, it is aimed to find out
the inventory of unknown and uncommon dishes in the border villages of Ipsala district of Edirne
and to prepare the inventory of these dishes and to determine the reasons for forgetting these dishes.
Qualitative research method was used in the study since it is thought that it will take place in the
study area, make direct observations and allow interviews and increase the validity of the study, and
provide more accurate findings. The population of the study consists of people who substitute in the
border villages of Ipsala district of Edirne province. For the first stage of the research, the sample
group consists of individuals over the age of 60 living in villages and for the second stage, individuals
between the ages of 18-25. The interviews were held on 1-6 August 2019 with a total of 50 people.
In the light of the negotiations, a study was conducted on the forgotten dishes of the immigrants
living on the border between Bulgaria and Greece. In the research, the recipes of the dishes that were
forgotten were taken from the first oral directions and their recipes were tried to be removed. Later,
some deductions were made on the reasons for forgetting these dishes. It has been tried to develop
solutions for the problems experienced in the transfer of these dishes to the younger generation.
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1. GIRIS

Beslenme eylemi canlilar i¢in hayatta kalma adina énemli bir fonksiyondur. Insanoglu
yasadig1 slire boyunca bir¢ok farkli gida ile tanismaktadir. Bu gidalar ilk ¢aglarda ham
haldeyken atesin kesfi, avcilik ve toplayiciligin gelismesi ile farkli boyutlara ulagmistir.
Insanoglunun beslenme seklini belirleyen pek ¢ok etken bulunmaktadir. Yiyecek teminini
ilk caglardan beri avlama, toplama, yetistirme gibi faaliyetlerde bulunarak saglayan
insanlarin yedikleri besinlere, yeme sekillerine bakilarak pek ¢cok yorum yapilabilmektedir.
Ozellikle kisinin yasadig1 cografya beslenmesi iizerinde ¢ok fazla etkilidir. icinde bulundugu
cografyaya gore beslenme seklini ve mutfak kiiltiiriinii kendine 6zgii olusturan toplumlar

mevcuttur (Onay, Bayrak ve Akman, 2007: 925; Yilmaz ve Akman, 2018: 854).

Gida, pek c¢ok bilimden daha ¢ok kiiltiir ve toplum arasindaki karmasik iliskilere yonelik
analiz ve a¢iklamalarda bulunmaya imkén saglamaktadir. Ister birey olsun ister grup olarak
insanlar tarafindan yapilan yemek tercihleri, onlarin goriislerinin, temel bilgilerinin ve
kisiliklerinin ortaya ¢ikartilmasinda biiyiik rol oynamaktadir. Bu alanlarda yapilan gida
caligmalari, yemegin kendine yonelik degil aksine yemegin i¢inde barindirdig gizli kalmis
kiiltiirel izlerin ortaya cikarilmasina yoneliktir. Yani yemegin insanla olan baglantisin1 ve

iliskisini 6grenmeyi saglamaktadir (Almerico, 2014: 1).

Yemek cesitlerinin gelismesi beraberinde mutfak kiiltiirii terimini de getirmistir. Mutfak
kiiltiiri insanlik tarihi kadar eski olmasiyla birlikte, somut olmayan kiiltiirel miras gurubunda
yer almaktadir (Saruhan, 2012: 30). Tiirk mutfaginin soyut olmayan bu kiiltiirel mirasi
giinimiizde de eskisi kadar 6nemini ve degerini korumaktadir. Gastronomi bilimiyle
ugrasanlara gore Tirk Mutfagr diinyanin en onemli iic mutfagi arasinda yer almaktadir
(Giiler, 2010: 29; Onay vd., 2007: 925). Ciinkii Orta Asya’dan Anadolu topraklarina siiren
gb¢ yolunda Tiirkler pek cok kiiltiirel eser ve iz birakmislardir (Baysal, 1993b: 26). Bu
paydaslarin en biiyiigiinden biri de siiphesiz Tiirk mutfak kiiltiirtidiir.

Tiirk Medeniyetinde Selcuklular, beslenmelerinde et, un ve yag agirlikli yemekler tercih
edip, sebze tiiketme aligkanlig1 pek gostermemislerdir. Osmanli Imparatorlugu siirecinde ise
yemek tlirleri g¢esitlenip, farkli tatlandirici ve baharatlar kullanilmistir (Baysal, 1993a).
Geleneksel Tiirk mutfaginin beslendigi iki kaynak vardir, biri “’Osmanli Saray Mutfag:’’
digeri ise <>Yoresel Mutfaklardir’> (Ozden, 2017: 115). Osmanli Saraylarinda, mutfaklarda
her giin ¢esitli yemeklerin hazirlanmasi, mutfak boliimlerinin ayr1 ayri olmasi ve her bir

kisimda ayr1 bir sorumlunun olmasi, saray mutfagina gosterilen 6zenin ne kadar 6nemli



oldugunu gdstermektedir. Farkli kiiltiir ve soydan pek ¢ok toplulugu biinyesinde barindiran
Osmanli Devleti, bu topluluklarin mutfaklarina ait yemeklerini de deneyimlemistir. Ayn

sekilde halk mutfagi da saray mutfagindan etkilenmistir (Sar1, 2016).

Tirkiye, farkli medeniyetlerin birlikte yasadigi zengin bir cografya konumundadir.
Birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirlin izinin goriilebildigi bu cografyada bolgesel olarak farkli
yemek kiiltiirlerinin izlerine de rastlanilmaktadir (Baysal, 1993b: 12; Celik ve Aksoy, 2017b:
137). Tirk mutfag1 yasanan goglerle zenginlesmis ve kendi icinde bolgelere ayrilmistir.
Karadeniz mutfagi, Trakya mutfagi, Dogu Anadolu mutfagi vb. gibi bolgesel mutfaklar
ortaya c¢cikmistir. Karadeniz mutfagi, Trakya mutfagi, Dogu Anadolu mutfagi vb. gibi
bolgesel mutfaklar ortaya ¢ikmistir. Nasil ki yer yer Karadeniz mutfaginda Rus (Kabacik,
2019: 8), Dogu mutfaginda Arap mutfak kiiltiiriiniin izleri varsa (Karaca ve Karacaoglu: 563)
Trakya mutfaginda da Balkan’larin etkisine rastlamak miimkiindiir (Cakir, Cift¢i ve Cakar,

2017: 199).

Trakya bolgesinde bulunan Edirne, tarih boyunca pek ¢ok goc gecirmis ve bu dzelligi ile
tarihten pek cok iz tagimaktadir. Edirne mutfak kiiltiirii hem Osmanli mutfagindan hem de
icinde bulundugu yoreden etkilenmis olma sebebiyle zengin bir yapiya sahiptir (Sormaz,
Ozata ve Madenci, 2020: 541). Gastronomik degerlerinde de bu izlerin etkisini gérmek
miimkiindiir. Clinkii gastronomik degerler tarihi, cografi, sosyal ve psikolojik olmak {izere
bir¢ok etkene dayalidir (Aksoy, 2014). Edirne yoresel mutfaginda, Mavzana, Ciger Sarmast,
Akitma, Borani, Belmus/Belmaj, Kagamak gibi bilinen lezzetlerinin yani sira (Usal, 2006:
2) bilinmeyen pek ¢ok lezzet de yer almaktadir. Ancak bu lezzetler ve diger yerel mutfaklar,
kiiresellesmenin getirdigi beslenme aligkanliklar1 ile tehdit altindadir (Celik ve Aksoy,
2017a: 424). Bu calismada da Edirne’nin siir bolgelerinde yer alan gé¢men yemekleri
analiz edilerek, bu yemeklerin zaman igerisinde degisime ugraylp ugramadigi

incelenmektedir.

Edirne’nin Ipsala ilgesinin siir kdylerinde unutulan veya ¢ok az kisi tarafindan halen
yapilan (yaygin olmayan) yemeklerin envanterinin hazirlanmast ve bu yemeklerin
giinlimiizde neden eskisi kadar tiiketilmediginin sebeplerinin ortaya konulmasi ise tezin
konusunu olusturmaktadir. Uzerinde durulmasi hedeflenen nokta bilinmeyen veya yaygin
olmayan yemeklerin alan arastirmasi ile ortaya ¢ikartilarak envanterinin hazirlanmasi ve bu

yemeklerin yeniden cekiciligini kazanip tiikketiminin yayginlastirilmasi olacaktir.



Problem durumu

Edirne mutfaginda birbirinden farkli pek cok lezzet yer almaktadir. Nitekim her bolge
mutfaginda oldugu gibi Edirne’de almis oldugu goglerle beraber Balkan ve Rumeli mutfak
kiiltiirtinden etkilenmistir. Ancak kiiresellesmenin ve endiistriyel mutfak iirlinlerinin hayata
girmesi ile birlikte ydresel iiriinler ve yemekler de kaybolma tehlikesi ile kars1 karsiya
kalmistir. Edirne bolgesindeki gogmen yemek kiiltiirii izleri de zaman igerisinde bilinirligini
yitirmektedir. Bu noktada, gogmen yemeklerinin ¢ogunun unutulmaya yiiz tutmasi ve geng
nesil tarafindan yeterince Onem gosterilmediginin fark edilmesi yaninda unutulma

nedenlerinin neler oldugu arastirmanin problemini olugturmaktadir.

Arastirmanin amaci ve Onemi

Arastirma ile Edirne’nin Ipsala ilgesinin sinir kdylerinde bilinmeyen veya yaygin olmayan
yemeklerin alan aragtirmasi ile ortaya cikartilarak envanterinin hazirlanmasi ve bu
yemeklerin unutulma sebeplerinin tespit edilmesi amaglanmaktadir. Ayrica Edirne yoresel
mutfak kiiltiirinlin 6zelliklerinin neler oldugu, Edirne geleneksel gida iiriinlerinden
olusturulan yemek c¢esitlerinin neler oldugu, iklim sartlarinda yetistirilen iirtinlerin, mutfak
kiiltiirtindeki izlerinin arastirilmasi ve kirsal kesimlerle merkezde tiiketilen mutfak
iriinlerinin ~ karsilasgtirilmali  analizinin ~ yapilmast  aragtirmanin  alt  amagclarini
olusturmaktadir. Arastirma sonucunda elde edilen verilerin literatiire katki saglayacag:
diistiniilmektedir. Bunun yani sira arastirma yapilacak kdyden elde edilecek veriler, Edirne
gastronomi kimliginin belirlenmesine yardimci olacaktir. Ilaveten toplanan veriler 1s131nda
unutulmaya yiiz tutmus yemek tarifelerinin yeniden kullanilmasi tesvik edilmis olacaktir.

Boylelikle geleneksel kiiltiiriin yasamaya devam etmesi i¢in katki saglanmis olacaktir.

Arastirmanin Varsa\/lmlarl

Edirne’nin Ipsala ilgesinin sinir kdylerinde bilinmeyen veya yaygin olmayan yemeklerin
alan arastirmasi ile ortaya ¢ikarilmasini kapsayan bu tez agagidaki varsayimlar ¢ergevesinde

yapilmstir:

1. Arastirmaya katilan bireylerin, goriisme formunda yer alan sorulari tarafsiz ve dogru

cevapladig varsayilmistir.



2. Goriisme yapilan bireyler, yasadiklari/ bulunduklar1 yoreye ait mutfak kiltiirii
hakkinda bilgi sahibidir.

3. Arastirmada secilen 6rneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir.

Arastirmanin sinirliliklar

Arastirmanin sinirlandirildigi noktalar asagida belirtildigi gibidir:

Konu acgisindan; Arastirma, Edirne iline bagli Ipsala ilgesinin smir kdylerinde pisirilen

yemekler ile sinirlandirilmistir.

Zaman agisindan, Gorlisme yapilan bireylerin yerel mutfakla ilgili goriislerinin belirlenmesi

Agustos 2019 tarihi ile sinirlandirilmistir.

Evren ve érneklem acisindan; Arastirmanin evrenini Edirne iline bagl Ipsala ilgesinin sinir
kdylerinde ikame eden kisiler olusturmaktadir. Arastirmanin birinci asamasi i¢in 6rneklem
grubunu kdylerde yasayan 60 yas iistil bireyler, ikinci asamasi i¢in 18-25 yas arasindaki

bireyler olusturmaktadir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Yemek ve Kiiltiir

Yiyecek konusu, antropolojik, kiiltiirel ve sosyolojik ¢alismalarda pek ¢ok kez genis ¢apta
incelenmistir (Cihangir, Gokce ve Sunar, 2017; Besirli, 2010; Karaca ve Karacaoglu, 2016)
ve incelenmeye devam etmektedir. Yiyeceklerin toplanmasi, hazirlanmasi ve temizlenmesi
gibi giinliik islerin incelenmesi, beslenme faaliyetlerinin incelenmesi adina 6nemli bir

pragmatik temel olusturmaktadir (Giddens, 1984).

Kiiltir, bir toplumdaki maddi ve manevi degerlerin tiimii, ayn1 zamanda icat ve geleneklerin
birlikte olusturdugu bir biitiin anlamina gelmektedir. Bir toplumun beslenme kiiltiiriinii
yansitan etkenlerden biri de yasam sekli ile alakalidir (Comert, 2014: 65). Yemekler
kiiltiirler arasindaki farkliliklart ayirt etmeyi saglayan sosyal yapilardir. Cesitli kiltiirleri
hatirlamanin en 6zel yollarindan biri, toplumlarin farkli yemek kiiltiirleridir. Bir yoreye ait
kiiltiirii sekillendiren ve kimlik olusumunda katkisi olan degiskenin mutfak oldugu ifade
edilmektedir (Long, 2004: 2). Kisilerin sahip olduklari kiiltiirel degerler, yeme igme
aliskanliklarini da sekillendirmektedir, bu sebepten her iilkenin mutfak tarihine bakildiginda,
yasam tarzi ve inanglarina dair pek ¢ok ize rastlamak miimkiindiir. Diger bir deyisle bir bagka
kiiltiirli 6grenmenin en etkili yollarindan biri de o kiiltiiriin yemeklerinden ge¢gmektedir

(Bisogni, Connors, Devine ve Sobal, 2002; Yiincii, 2010 ; Albayrak, 2013).

Yemek yeme eylemi bireyin hayatinda ve toplumda reddedilemez bir rol oynamaktadir.
Yemek, dil gibi kiiltiiri ifade etmek i¢in bir arac¢ olarak kullanilmaktadir. Kisiler kendi
kiiltiirlerine 6zgli yemekler ve yeme sekilleriyle biiytimektedir. Bu durum onlarin
kimliklerine iliskin yorumlarda bulunulmasini1 da saglamaktadir. Cilinkii yemek kiiltiirel

kimligin bir ifadesidir ve sosyal etkilesim ortami1 olusturmaktadir.

Kisilerin yemek kimliklerinin ortaya konulmasinda ekonomik durumlari, nasil bir
cografyada yasadiklari, iklim ve sosyolojik durumlar etkili rol oynamaktadir oynamaktadir
(Cakiar, Sezer ve Kiigiikaltan, 2014: 70). Mutfak kiltliriiniin sekillenmesine etki eden bu
faktorler sonucunda yoresel mutfak kavrami ortaya ¢ikmustir. Yerel yiyecek ve igeceklerin
tanimi Sadece yerel olarak yetistirilen trtinlerle ilgili degildir, ayn1 zamanda alanin disindan
hammadde gerektiren, ancak yerel olarak igslenen ve boylece yerel veya bolgesel bir kimlik

verilen yiyecekleri de icermektedir (Nummedal ve Hall, 2006: 3).



Bir yorenin yemek kiiltiirii konusunda yorumda bulunulmak istenildiginde, o yorenin iklim
sartlari, dini inanis1, gelenek gorenek ve adetleri ile en 6nemlisi o bolgede neden ve nasil var
olduklar1 g6z 6niinde bulundurulmasi gereken konulardandir. Gegmisin kiiltiirel izlerini
tagidig1 diisliniilen yorelere yapilan ziyaret ve arastirmalarda, o yorenin nasil bir yemek
kiiltiirtine sahip oldugunu deneyimlemenin ve gérmenin daha etkili oldugu diigiiniilmektedir.
Yapilan bu ziyaretler kapsaminda, 6zellikle o yorenin yaglilariyla gortisiip fikir almak,
yoreye has yemek kiiltiiriiniin daha belirgin hale gelmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Ayni zamanda ziyaretgilere, yeni bir deneyim yagama firsat1 sunarken, bolgenin gastronomik

kimligi konusunda da bilgi sahibi olmalarini saglamaktadir (Quan&Wang, 2004: 303).

Bir yemegin igerigi, hazirlanma sekli, depolanma sekli, tiikketim stireci gibi faktorler
beslenme olgusuna kiiltiirel anlamda farkli bir boyut katmaktadir (Besirli, 2010: 159). Tiirk
toplumu gerek yemek ¢esitleri, gerekse yemek yeme ritiiel ve gelenekleri ile farkliliklar
gostermektedir. Tiirkler tarihteki varoluslarinin ilk yillarindan beri beslenmelerine ¢ok 6nem
vermislerdir. Go¢ebe yasam tarzlarindan dolayr mutfak kiiltiirleri zaman igerisinde gelismis
ve olgunlagsmistir. Tarih boyunca bir¢ok gogebe kiiltiire ev sahipligi yapan Trakya da, gerek
tarihi yapilarinda gerek gelenek goreneklerinde ve gerekse yemek kiiltiirinde bu izleri

tasimaktadir.

Trakya bolgesi 6zellikle Bulgaristan ve Yunanistan agirlikli olmak tizere bir¢cok go¢ almistir
(Duman, 2009: 480). Almis oldugu goglerle birlikte Trakya bolgesindeki yemek kiiltiirii de
etkilesime ugramigtir. Yunanistan mutfak kiiltiiriindeki Dolmadakia, Loukoumades,
Moussaka (bucketlistjourney.net, 2020) yemekleri aslinda Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yaprak
sarma, lokma ve patlican musakka ile birebir ortiismektedir. Ayn1 zamanda Bulgaristan
mutfak kiiltiirtindeki Tarator Soup, Bop Chorba, Kapama (Piskov, 2010) yemekleri de yine
Tiirk mutfak kiiltiiriindeki Cacik, Fasulye Corbasi ve Kapama yemekleri ile biiyiik dlciide
benzerlik gostermektedir. Ozellikle Trakya bolgesinde sikga yapildigi bilinen bu yemeklerin
kaynaginin neresi oldugu ise bilinmemektedir. Bu anlamda Trakya’da yasayan go¢menlerin
mutfak kiiltiiriine dair yapilacak arastirmalarin, birgok yemegin literatiire kazandirilmasini

saglayacag diisiiniilmektedir.

2.2. Edirne

Edirne, batisinda Yunanistan ve kuzeybatisinda Bulgaristan’a komsu olan bir Trakya ilidir.

Edirne ili bolgesel olarak bulundugu enlem ve boylamlara bakildiginda kuzeybati yoniinde



yer alan ve pek ¢ok medeniyetin ev sahipligini yapmuis bir ildir (Cakir, 2015: 3). “Trakya’’
ad1 bolgeye, bir zamanlar bu topraklarda yasayan Trak halki sebebiyle verilmistir. Trak
halkinin kokeni, kesin olmamakla beraber Bulgaristan ve Yunanistan oldugu bilinmektedir
(Ozden, 2017: 114). Edirne’ye zaman igerisinde pek ¢ok yonetici tarafindan (Odris, Odrisya,
Adriyanopolis, Edrinuo) gibi isimler verilmistir. Sehre suan ki ismi olan Edirne’yi ise
ficiincii Osmanl1 Padisah1 I. Murat vermistir. Kesan, Merig, Ipsala, Enez, Lalapasa, Havsa,
Siiloglu ve Uzunkoprii olmak iizere toplamda sekiz ilgesi vardir (Anonim, 2012: 11). Edirne
Osmanlr’ya bagkentlik yaptig1 yillardan beri mimari giizellikleri, cografi zenginlikleri ve en
onemlisi mutfak zenginligiyle biiylik oranda bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir (Giiler,
2018: 17). 2018 verilerine gore Edirne’nin niifusu 209.390’u erkek, 202.138°1 kadin olmak
iizere toplamda 411.528 kisidir (www.nufusu.com, 2019). Iklimi kislar1 ¢ok soguk ve uzun,
yazlar1 ise kurak derecesinde sicak ge¢mektedir. Edirne’yi cografi konumu itibariyle,

Avrupa’ya baglayan bes siir kapisi vardir (edirne.ktb.gov.tr, 2020).
2.2.1. Edirne’deki Simir Kapilari ve Simir Ulkeler

Asagidaki tabloda Edirne’yi Bulgaristan ve Yunanistan’a baglayan sinir kapilart yer

almaktadir.
Simr Kapisi Siir Ulke
Kapikule Smir Kapisi Bulgaristan
Ipsala Smir Kapist Yunanistan
Pazarkule Siir Kapisi Yunanistan
Uzunkdprii Siir Kapist Yunanistan
Hamzabeyli Sinir Kapisi Bulgaristan

Tablo 2.1. Edirne’deki sinir kapilari ve sinir tilkeler

Kapikule ve Hamzabeyli smir kapilari, Tiirkiye’nin Bulgaristan ile siirlarint belirleyen
noktalardir. Ozellikle Tiirkiye’ye giris ¢ikislarda Kapikule smir kapisi tercih edilirken,
Hamzabeyli sinir kapisinin daha ¢ok tir glimriigii faaliyetlerinde kullanildig1 bilinmektedir.
Tiirkiye’nin Yunanistan ile sinirlarim belirleyen kapilar ise Ipsala, Pazarkule ve Uzunk&prii
siir kapilaridir. Yine Tiirkiye’ye giris cikiglarda yaygin olarak Ipsala sinir kapisinm
kullanildig1 bilinse de, Uzunk&prii sinir kapisinin da demir yolunu tercih eden turistler

tarafindan kullanildig1 bilinmektedir. Pazarkule sinir kapisinin ise genellikle giinii birlik


http://www.nufusu.com/

gecisler icin kullanildigi, sinir ticaretine ise kapali bir kapi oldugu tespit edilmistir

(edirne. ktb.gov.tr, 2020).

2.3. Edirne’de Tarim ve Hayvancihik

2.3.1. Edirne’de Tarim

Hizli niifus artisinin getirdigi beslenme sorunlarindan biri de tarim alanlarindaki bitkisel
iiretimlerin desteklenmesidir. Edirne topraklarinin %8’1 cayir mera alani, %12’si tarim dis1
araziler %18’1 ormanlik alan ve %62 gibi biliylk bir kismi tarim alani olarak
kullanilmaktadir. Bolge arazilerinin verimli olmasindan dolayi, ¢ogunlukla celtik, aycicegi
ve bugday iiretiminin yogunlukta oldugu bilinmektedir. Nitekim ¢eltik, ay¢icegi ve bugday
gibi liriinlerden diinya verim ortalamasinin lizerinde verim alinmasindan dolay1 bu bolgede

cogunlukla bu tirtinlerin tarimina agirlik verilmistir (Trakya Kalkinma Ajansi, 2014).

Edirne sanayisinde yer alan isletmelerin biiylik ¢ogunlugu tarim ve gida isletmeleri
olusturmaktadir (Cakir, 2015: 11). Celtik, bugday ve ay¢icegi iiretiminin 6n planda oldugu
Edirne ilinde, bu iiriinlerin islenmesinden elde edilen gidalar ayn1 zamanda y6re insaninin
beslenmesini de sekillendirmektedir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan
yayinlanan ‘‘Piring Durum Tahmin Raporu’nda’’ 2015/16 sezonunda piring tliretiminde
Edirne’nin ilk sirada yer aldig1 belirtilmektedir. Ayrica yine ayn1 donemde Edirne’nin geltik
iiretiminde Tiirkiye’nin %42 ’sini olusturdugu ifade edilmektedir (Yazici, 2018: 9). 2018 y1l1
verilerine bakildiginda ise Edirne’de yi1lda 410.681 ton ¢eltik iiretildigi ve bu {iretim miktari
ile ¢eltik tiretiminde Tirkiye birincisi olup, tilkenin toplam celtik {liretiminin %44’{inli tek
basma karsiladig: tespit edilmistir (www.investintrakya.org.tr, 2020). Tiirkiye’nin piring
ithtiyacinin 6énemli bir kismi1 bu bolgeden temin edildigi i¢in, yerel halkin beslenmesinde de

agirlikli olarak tahil tirtinlerinin kullanildig1 6n goriilmektedir.

Pirincin yam1 sira Aygicek iiretiminde de Edirne, Tiirkiye’nin onemli bir ihtiyacini
karsilamaktadir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Tarimsal Ekonomi ve Politika
Gelistirme Enstitiisii tarafindan yayinlanan rapora gore Edirne, Tiirkiye’nin Ayg¢igegi ekim
alanlar1 ve Ayg¢igegi tliretimi agisindan 3. sirada yer aldig: tespit edilmistir. Giincel verilere
bakildiginda ise 2019 yilinda Edirne’de 249.569 bin ton ayg¢icegi Uretildigi, Edirne’nin de
aycicegi iiretiminde Tiirkiye’nin %15°lik bir kismim {istlendigi saptanmustir (TUIK, 2020).


http://www.investintrakya.org.tr/

Tiirkiye tarimsal liretimine bakildiginda Edirne, bugday tiretiminde 6n siralarda gelmektedir.
Aygicegi ve celtik liretiminin yan1 sira bugday tiretiminde de tarimsal éneme sahip olunan
Edirne’de 2019°da yillik 497.094 bin ton bugday iiretildigi tespit edilmistir (TUIK, 2020).
Bugday iiretiminin desteklendigi Tiirkiye’de, bugdaydan f{iretilen {irtinlerin de yaygin
kullanim1 s6z konusudur. Nitekim un, bulgur, makarna, nisasta gibi bugdaydan iiretilen
iriinlerin Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yeri oldugu bilinmektedir (Giiler, 2010:
25). Bagta Tiirkiye olmak tizere, her iilkenin bugday iiretiminde kendini korumasi ve
iiretimin desteklenmesi stratejik bir oneme sahiptir (Siizer, 2004: 11). Edirne’de yaygin
iiretimi olan bugday, aycicegi ve ¢eltigin 2019 yilina iligkin giincel verileri Tablo 2.2°de
gosterilmistir (TUIK, 2020).

2.3.1.1. Edirne’de tarimi yaygin olan bitkiler

Asagida yer alan verilerde Edirne’de en ¢ok tarimi yapilan tiriinlerin 2019 yilina ait yillik

iiretim miktarlar1 yer almaktadir.

Bugday 497.094 Ton
Ayc¢icegi Tohumu 249.569 Ton
Celtik 431.658 Ton

Tablo 2.2. Edirne’de tarim1 yaygin olan bitkilerin 2019 yilma ait verileri (TUIK, 2020)

Sebze ve meyve yetistiriciligine iligskin ise Edirne’de sebze olarak taze fasulye, 1spanak,
hiyar, patlican, salcalik ve sofralik domates ve bamya yetistiriciliginin yaygin oldugu
bilinmektedir. Meyve iiretiminde cok fazla etkin konumda olamayan Edirne’de sadece
karpuz ve kavun yetistiriciliginin yaygin olarak yapildigi gozlemlenmektedir. Karpuz-
kavunun yan sira bolgede liziim, elma, armut, kiraz, mandalina gibi meyvelerin az da olsa
iretiminin yapildig1 bilinmektedir. Bahsi gegen sebze ve meyvelerin 2019 yilina iligkin

iiretim miktarlar1 Tablo 2.3’de gosterilmistir (TUIK, 2020).

2.3.1.2. Edirne’de tarimi yaygin olan sebze ve meyveler

Asagida yer alan verilerde Edirne’de en ¢ok tarimi yapilan sebze ve meyvelerin 2019 yilina

ait y1llik tiretim miktarlar1 yer almaktadir.



Taze Fasulye 845 Ton

Ispanak 1.848 Ton
Hiyar (Sofralik) 2.555 Ton
Patlican 1.958 Ton
Salgalik Domates 7.608 Ton
Sofralik Domates 14.237 Ton
Bamya 7.608 Ton
Karpuz 63.179 Ton
Kavun 24.215 Ton
Uziim (Sofralik) 1.743 Ton
Elma (Golden) 2.185 Ton
Armut 3.402 Ton
Kiraz 1.006 Ton
Mandalina (Satsuma) 2.185 Ton

Tablo 2.3. Edirne’de 2019 yilina ait sebze ve meyve verileri (TUIK, 2020)
2.3.2. Edirne’de Hayvancihk

Hayvanciligin 6nemli boyutta ilerledigi ve gelistigi Edirne’de siit ve siit iirlinlerinin {liretimi
de giin gectikge cesitlenip artmaktadir. Ozellikle kiimes hayvanciliginda biiyiik bir paya
sahip olan Edirne kiiclikbas ve biiyiikbas hayvan yetistiriciliginde de onemli bir ilerleme
gostermektedir (www.trakyaka.org.tr, 2020). Biiyiikbas hayvancilik cogunlukla saf kiiltiir
sigirlarindan olusurken, kiiclikbas hayvanciligin agirlikli olarak yerli koyunla yapildigi
bilinmektedir. Kiimes hayvanciliginda da agirlikli olarak yumurta tavugu yetistiriciliginin
hakim oldugu Edirne’de et tavugu, hindi, 6rdek, be¢ tavugu ve kaz yetistiriciligi de
yapilmaktadir. Edirne’deki 2019 yilina ait hayvan yetistiriciligine iliskin dagilimlar Tablo
2.4.de gosterilmistir (TUIK, 2020).

2.3.2.1. Edirne’de yetistiriciligi yaygin olan hayvanlar

Asagida yer alan verilerde Edirne’de en cok yetistiriciligi yapilan hayvanlarin 2019 yilina

ait sayisal verileri yer almaktadir.
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Saf Kiiltlir S1g1r1 119.993 Adet

Melez Sigir 39.441 Adet
Yerli Sigir 807 Adet
Koyun (Yerli) 186.515 Adet
Koyun (Merinos) 78.538 Adet
Kil Kegisi 56.054 Adet
Yumurta Tavugu 228.418 Adet
Et Tavugu 61.200 Adet
Hindi 13.326

Ordek ve Be¢ Tavugu 13.035

Kaz 10.791

Tablo 2.4. Edirne’de 2019 yilina ait hayvancilik verileri (TUIK, 2020)

Edirne’nin Enez ve Kesan il¢elerinin denize ve goéle kiyisi olmasi sebebiyle, az da olsa su
iriinleri aveili@inin yapildigr bilinmektedir. Avlanan deniz iiriinleri arasinda kefal, ahtapot,
1stakoz, kalamar, karides, miirekkep balig1 vb. balik tiirleri yer almaktadir (Trakya kalkinma
Ajans1, 2014). Tatli su balikgiliginda ise sazan balig1 iiretimi, 2018 TUIK verilerine gére 110
ton ile ilk sirada yer almaktadir. Sazan baligini, sirayla kurbaga, kizilkanat ve yayin balig:

uretimi izlemektedir.

Trakya bolgesindeki bal {iretiminin yarisina yakin miktar1 Edirne’den karsilanmaktadir.
Ayni zamanda bal mumu iiretiminde de en biiyiik {iretim kapasitesi yine Edirne’de yer
almaktadir (Trakya Kalkinma Ajansi, 2014). Bolgede yogun sekilde {iretiminin yapildig:
aycigegi bitkisi ve kanola bitkisi aricilik admma zengin nektar ve polen kaynagi
olusturmaktadir. Yine mera alanlarindaki bitki ortiisii aricilik i¢in son derece verimli bir
ortam olusturmaktadir. 2019 TUIK verilerine bakildiginda Edirne’de 870.819 ton bal ve

16.377 ton bal mumu {iretiminin yapildig: belirlenmistir.
2.3.3. Edirne’de Yemek Kiiltiirii

Edirne, et ve et iiriinlerinde de kendine iyi bir pazar kurmustur. Ozellikle bélgede yetistirilen
kivircik koyun, Istanbul gibi diger illerden de talep gérmektedir. Satir etiyle {inlenen Kesan
ilcesinde de kivircik koyunun eti, lezzet faktorlerinden biridir. Satir et, isminden de

anlasilacagi lizere etin satir ile kiyilmasi sonucunda tuz disinda herhangi bir baharat
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koyulmaksizin iiretilmektedir (Cakir, 2015: 18). Bunun yan1 sira Edirne ydresinin bilinen
yemeklerinden Edirne Tava Cigeri de yine bolgede yetistirilen biiyiikbas hayvanin
karacigerinden ve bolgede yetistirilen ay ¢igek yagi ve bugday unundan hazirlanmaktadir
(Cakar, 2015: 196). Bolgeyi ziyaret eden turistlere yerel liriinlerle hazirlanan Tava Cigerinin
yaninda kurutulmus ve kizartilmis karaagag biberi de ikram edilmektedir (Cakir, Ciftci ve
Cakar, 2017: 197). Yerel malzeme kullanimi ile 6n plana ¢ikan bu iki yemek de Tiirk Patent

ve Marka Kurumu (2019) tarafindan tescillenmistir.

Cakar, 2015 ‘Trakya Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri’ baslig altinda ele aldig1 kitabinda Trakya
yemek kiiltiirii adina 6nemli bir eser ortaya koymustur. Balkan ve Rumeli go¢men
yemeklerinin yani sira ‘Gacal’ olarak adlandirilan yerli halka ait yemek tariflerini de detayli
bir bigimde kaleme almistir. Kitapta, Ovmag¢ Corbasi, Kagamak, Papara, Misir Kasas1 vb.
gibi daha pek cok yemek tarifi anlatilmaktadir. Genel Trakya mutfagina yonelik anlatilan
yemek tariflerinde Edirne 6zelinde detayli bir incelemeyle daha fazla yemek tarifinin agiga

cikarilip, literatiiriin zenginlestirilebilecegi diistintilmektedir.

Edirne mutfaginda bircok gd¢men yemeginin oldugu bilinmektedir. Kagamak, Misir
Karmasi, Papara, Umag¢ Corbast ve Bulama¢ bu yemeklerden sadece birkagini
olusturmaktadir. Ayrica bu yemeklerin Edirne’nin kitlik ¢ektigi donemde halkin tiikettigi
yiyecekler oldugu bilinmektedir (Gizerler, 1998: 74). Koken olarak Balkanlara ait olan
Kagamak yemegi zaman igerisinde Edirne mutfaginda da yerini almistir. Mamaliga olarak
da adlandirilan Kagamak yemegi temelde misir unundan olusan sicak servis edilmesi
gereken bir yiyecektir. Bir anlamda Karadeniz yoresinin ‘Muhlama ‘ yemegiyle de benzerlik
gosteren kacamak Edirne’de kahvaltida tiiketilmektedir (Trakya Turizm Rotasi, 2020).
Edirne’de baharin gelisini kutlamak amaciyla Mayis ayinda yapilan Kakava-Hidirellez
Festivalinde; Hidirellez Pidesi, Oglak Cevirmesi ve Keskek gibi geleneksel yiyecekler
pisirilmektedir. Bu senliklerle beraber yore yemeklerinin de tanitilmasi sehre hem ekonomik

hem de sosyal ¢ekicilik kazandirmaktadir.

Bolgede tahil, siit ve siit iirlinlerinin yogun tiretimi ve tliketimi, iiretilen {iriinleri koruma
altina almay1 gerektirmistir. Nitekim bu bolgede yetisen koyunlardan iiretilen Edirne Beyaz
Peyniri, piyasada yogun ilgi gérmektedir (www.tariorman.gov.tr, 2020). Kesan Satir Eti ve
Edirne Tava Cigeri gibi Edirne Beyaz Peyniri ile Ipsala Pirinci de, Tiirk Patent ve Marka

Kurumu tarafindan tescillenmis ve koruma altina alinmistir (www.ci.gov.tr, 2020).
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2.3.4. Edirne’deki Go¢cmenler

19. yiizyilda Osmanli imparatorlugunda meydana gelen kargasalar yiiziinden ulusal
ayaklanmalar ortaya ¢ikmistir. Bu ayaklanmalarin sonucunda Romanya ve Yunanistan’in
ozliikk haklarin1 kazanip ayr1 bir devlet olmalar1 ve Bulgaristan’in Osmanli Devleti’'nden
ayrilmasi ile beraber balkanlardaki go¢ hareketliligi baglamistir. Mayis 1879’da Bulgarlarin
ekonomik, sosyal ve dini baskilarina dayanamayan Bulgaristan Tirkleri 18.033 kisilik bir
go¢ toplulugu ile Varna Limani’ndan Osmanli topraklarina giris yapmustir (Inag ve Yazic,
2018: 80). Bulgaristan’da 1886-1890 yillarinda yapilan siyasal ve sosyal baskilar neticesinde
74.753 Tirk daha Osmanli Devleti'ne siginarak goé¢ etmistir (Simsir, 1986: 205).
Bulgaristan’dan gelen gd¢menlerin sayisina bakildiginda, Tirkiye’ye yapilan gogler

arasinda en biiyiigii oldugu tespit edilmistir. (Ozgiir, 1998).

1829 ve 1877-1878’de Ruslar, 1913°te Bulgarlar ve 1920°de Yunanlilar tarafindan, 100 y1l
icerisinde 4 defa isgal altina alinan Edirne ve ¢evresinde dnemli niifus hareketlenmeleri
meydana gelmistir. 1927 yilinda Edirne’nin 150.840 kisilik niifusunun 1/3’ini
Yunanistan’dan aldig1 goclerin olusturdugu bilinmektedir. 1935 yilina gelindiginde ise go¢
oraninda artis meydana gelmis ve Yunanistan’dan Edirne’ye go¢ edenlere Yugoslavya ve
Romanya’dan gelenler de katilmiglardir. 1923-1938 yillar1 arasinda Bulgaristan, Romanya
ve Yugoslavya topraklarindan Tiirkiye’ye 400 binin {izerinde go¢men geldigi bilinmektedir.
Ozellikle 1934 ve 1935 yillarindaki go¢ dalgasinda 81 bin gégmenin Trakya topraklarma
yerlestirildigi bilinmektedir (Duman, 2009: 480). Meydana gelen bu go¢ hareketliligine
“Mubhaceret” veya “Hicret” gibi isimler verilirken, go¢ edenlere “Muhacir” denildigi

bilinmektedir (Simsgir, 1986: 198).

Balkanlarda yasayan Tiirk kokenli vatandaglarin Edirne’yi kendilerine yurt edinmelerinin
bir diger nedeni de Osmanli’nin balkanlarda uyguladigi hosgorii politikasinin neticesidir.
Nitekim Edirne’nin baskent yapilmasinin bir diger nedeni de Rumeli ve Rumeli halkini
kendilerinden gormelerindendir. Diinyanin her yerinde gogmenler kendi vatanlarini birakip
yeni bir bolgeye goc ettiklerinde kiiltiirel uyum konusunda zorluk yasamaktadirlar. Yeni bir
yere uyum siireci genis bir zamana yayilabilmektedir (Togrol, 1989: 72), fakat gegen zamana
ragmen gelenek-goreneklerini, yemek Kkiiltiirlerini hala siirdiirebilen topluluklar vardir.
Tezin 6rneklem grubunu olusturan Ipsala ilgesinin sinir kdylerindeki gdgmen Tiirkler yillar

gecse de yemek kiiltiirlerini hala muhafaza etmektedirler. Yeteri kadar bilinmeyen ve geng
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nesil arasinda eskisi kadar yapilip tiiketilmeyen bu yemekleri arastirip agiga ¢ikarmak da

tezin asil konusunu ve amacini olusturmaktadir.
2.4. Ipsala
2.4.1. Ipsala’nin Tarihi

Ipsala bulundugu bélge itibari ile ¢ok eski bir yerlesim yerinde bulunup, bu bolgede ilk
yasayanlarin M.O. 4000 yillarinda Trak kavimleri oldugu bilinmektedir. ipsala’da yasamaya
baslayan Traklarin Tiirk Ulusunun kollarindan birini olusturan Odris Buduna bagli olduklar1
bilinmektedir. Tarihte Traklardan kalma paralar bulundugunda, bu toplulugun yaziy1 bilip
kullandiklari, boylece bolgedeki ilk ¢ag Traklarin gelmesiyle basladig: diisiiniilmektedir. 1.
Murat’in komutanlarindan biri olan Evranos Bey’in 1356°da Ipsala’yr Osmanli topraklarma
katmasi ile Ipsala Osmanli himayesine ge¢mistir. ipsala’da bugiin celtik yetistirilen ¢cogu
alanda, Osmanli ordusuna at yetistirilmekteydi. Biiyiiyen ve gelisen atlar, Edirne’ye
gonderilip egitilirdi. Bu anlamda Ipsala yillarca Osmanli ordusunun at yetistiriciligi gérevini
iistlenip, Tiirk Akincr’larmin desteklenmesinde énemli bir rol oynamustir. ipsala 1928
yilinda ilge olmus, bu siirecten 6nce ilk olarak Sofulu’ya bagliyken, daha sonrasinda Balkan
savaslar1 neticesinde Ibriktepe’ye bagli nahiye, 1928 yilindan bugiine degin de ilce
konumundadir (edirne.ktb.gov.tr, 2020).

2.4.2. Ipsala’min Cografi Yapisi
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Harita 2.1. Ipsala ilgesinin harita {izerindeki konumu (Google Haritalar, 2020)
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Haritada 2.1.”de kirmiz1 yer imleci ile belirtilen ipsala, 753 km? yiizdlgiimiine sahip olan bir
ilge konumunda olup, Kuzeybatida Merig ilgesi, Kuzeydoguda Uzunkdprii ilgesi, Doguda ve
Giineyde Kesan ilgesi, Glineybatida Enez ilgesi ile komsu olup, merkezi bir konumda yer
almaktadir. Edirne’nin Giineybatisinda yer alan Ipsala algak tepe ve dalgali diizliiklerden
olusmaktadir. Ipsala, Meri¢ Irmag ve kollar1 ile ¢ok sik su baskinna ugrayan bir
konumdayken 1960 ve sonrasinda Meri¢ Irmag1 boyunca insa edilen setlerle Edirne’nin en
verimli ve en biiyiik tarim alanlarindan biri konumuna gelmistir. ilgenin 2 km giineyinde yer
alan Ipsala Smir Kapis1 ile de Yunanistan’a agilmaktadir. Bu sinir kapisinin Ipsala’ya bagh
olmasi hem lojistik hem de turistik faaliyetler adina 6nem tasimaktadir (edirne.ktb.gov.tr,

2020).
2.4.3. Ipsala’nmin Niifusu

2018 verilerine gére Ipsala’nin niifusu 14.404°ii erkek, 13.094’{i kadin olmak iizere
toplamda 27.498 kisidir (www.nufusu.com, 2019). Bu oraninin dagilimina bakildiginda ise
merkezdeki niifus 8.594 kisi iken belde ve koylerdeki niifus 18.904 kisidir

(www.nufusune.com, 2019).
2.4.4. Ipsala’da Tarim

Ipsala, ekonomisini agirlikli olarak tarima dayandiran bir ilge olup, 66.029 hektarlik
yiizolglimii alaninin 49.180 hektar gibi biiyiik bir kismin1 tarim arazisi olarak kullanmaktadir
(edirne.ktb.gov.tr, 2020). Ipsala’da yapilan celtik iiretimi Edirne kapsamindaki geltik
iiretiminin %40 oranla neredeyse yarisin1 karsilamaktadir. Bu alanda en ¢ok celtik tarimi

yapilirken, bugday ve aycicegi iiretiminin de yaygin oldugu bilinmektedir. (TUIK, 2020).

Arpa, yonca, ¢avdar, yulaf ve ¢avdar gibi bitkisel iiriinlerin ise ticaret amac1 disinda, kisisel
iiretim amaciyla az da olsa iiretildigi bilinmektedir. Sebze iiretimin agirlikli olarak domateste
oldugu tespit edilen Ipsala’da domatesin yani sira hiyar, bamya, bal kabagi, lahana ve
1spanak gibi sebzelerin azami 6lgiide tiretiminin yapildig1 bilinmektedir. Meyve grubundan
ise en ¢cok kavun ve karpuzun iiretiminin yapildig: bilinmektedir. Nitekim Ipsala, Edirne’nin
kavun tiretimi ylizdesinde 10.400 ton ile %40’ karsilamaktadir. Yine karpuz iiretiminde
de Ipsala 11.520 ton ile Edirne’de % 18’lik bir paya sahiptir. Kavun ve karpuz disinda ise

incir, seftali, erik ve dutun yine azami o6l¢iide iiretiminin yapildigi bilinmektedir. Tablo
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2.5.’de s6z konusu tarimsal {iriinlerin 2019 yilina ait iiretim miktarlar1 verilmistir (TUIK,

2020).
2.4.4.1. ipsala’da Tarimi Yaygin Olan Bitkiler

Asagida yer alan verilerde Ipsala’da en ¢ok iiretilen tarimsal {iriinlerin 2019 yilina ait yillik

iiretim miktarlar1 yer almaktadir.

Bugday 53.255 Ton
Aycigegi Tohumu 25.780 Ton
Celtik 170.533 Ton
Salcalik Domates 102 Ton
Sofralik Domates 557 Ton
Karpuz 11.520 Ton
Kavun 10.400 Ton

Tablo 2.5. Ipsala’da en ¢ok iiretimi olan tarimsal iiriinlerin 2019 yilina ait verileri (TUIK,
2020)

2.4.5. Ipsala’da Hayvancihk

Ipsala’da hayvancilik ii¢ koldan ilerlemektedir. 186.515 adet yerli koyun iiretimiyle, ipsala
Edirne’de %22’lik bir paya sahiptir. Edirne kapsaminda Ipsala ilgesinde, %33 liik bir oran
ile melez sigir iiretimi yapilmaktadir. Diger yandan yerli sigir iiretiminin de %25 ile
azimsanmayacak bir oranda oldugu gozlemlenmektedir. Yore halkinin beslenmesine de
biiyiik etki eden kiimes hayvanlarindan ise, en ¢ok yumurta tavugu liretiminin hakim oldugu
bilinmektedir. Tablo 2.6.’da s6z konusu hayvanlarin 2019 yilina ait iiretim miktarlar

verilmistir (TUIK, 2020).
2.4.5.1. Ipsala’da yetistiriciligi yaygin olan hayvanlar

Asagida yer alan verilerde Ipsala bolgesinde yetistirilen biiyiik bas, kiigiik bas ve kiimes

hayvanlarina iligkin sayisal veriler yer almaktadir.
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Saf Kiiltiir S18ir1 15.338

Melez Sigir 13.088
Yerli Sigir 202
Koyun (Yerli) 40.281
Yumurta Tavugu 11.024
Hindi 2020
Ordek ve Be¢ Tavugu 2034
Kaz 1621

Tablo 2.6. Ipsala’da 2019 yilmna ait hayvancilik verileri (TUIK, 2020)
2.4.6. ipsala’daki Gécmenlerin Yemek Kiiltiirii

Trakya bolgesinde, ozellikle Edirne ilge ve koylerine yapilan gogler sonucu, kiiltiirel
etkilesimler meydana gelmistir. Edirne bolgesinde yasayan Rumeli ve Balkan kokenli
gdecmenler beraberlerinde yemek kiiltiirlerini de getirmislerdir ve boylelikle kiiltlirel mirasin
ve yoresellik kavraminin degerli ve 6nemli bir parcasi haline gelmislerdir. Bu anlamda
Trakya yoresel mutfagini gegmisten gelecege bu topraklara can verip yesertmis biitiin

insanlarin ortak miras1 olarak gérmek miimkiin hale gelmistir (Ozden, 2017: 114).

Ipsala bdlgesinde ¢ogunlukla gdgmen halkinin yasamasi, mutfak kiiltiiriinde de belli baslh
etkilesimleri beraberinde getirmektedir. Rumeli ve balkanlardan gdcen halkin mutfak
kiiltiiriindeki yemeklere drnek olarak: ‘’Banak, Cizdir, Turta, Diirme, Gozlii Akitma, Ince
Akitma’’ verilebilmektedir. Cogunlukla hamur isine agirlik veren mutfak kiiltiirlerinde bir
cok hamur isi tarife rastlamak miimkiindiir. Banak halk dilinde sulu yemek, sulu katik olarak
adlandirilirken, turta bilinenin aksine tatli degil, tuzlu mayasiz hamurdan yapilan kiigiik
corek olarak tiiketilmektedir (Ozden, 2017: 124). Turta adin1 verdikleri ¢dreklerini, yine
kendilerine has bir baharat olan kokulu tuzla tiiketmektedirler. Kokulu tuzun i¢inde, kabak
cekirdegi, misir, nohut, kuzu otu, kekik ve kir ¢ay1 gibi bilinen malzemelerin yani sira ‘Poy’

adinda kendilerine has bir ot da igermektedir (Cakir, 2015: 282).

Yine Cizdir olarak adlandirilan Sac boregi, gogmenler tarafindan sevilerek tiiketilmektedir.
Yorede Akitma olarak bilinen suyla hazirlanan mayali hamur, yagsiz tavada iki yonli
pisirilerek hazirlanmaktadir. Akitma ydrede tereyagi, bal ya da seker serpilerek yendigi gibi,

kiimes hayvanlarmin etiyle de pisirilip tiiketildigi bilinmektedir. Uzerine bir sey siiriilmesi
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suretiyle hazirlanip tiiketilen akitma Gozlii Akitma, kiimes hayvanlarindan biriyle hazirlanan

akitma Ince Akitma olarak bilinmektedir (www.ipsala.gov.tr, 2020).

Balkanlardan ve Rumeli’den gelen gogmenlerde Tarhana ¢orbasinin ortaya konan bir siniden
bayat ekmek ve peynirle birlestirilerek tiiketildigi bilinmektedir. Ozellikle sabah
kahvaltisinda 6giin olarak tiiketilen Tarhana ¢orbasinin bu bolgede ayr1 bir degeri vardir.
Yine bu bolgede, Ciger ¢orbasi, Cene Carpan corbasi, Isirgan otu c¢orbast gibi farkl
corbalara rastlamak miimkiindiir (www.trakyagezi.com, 2020). Cene Carpan ¢orbasi, Misir
Kagesi, Siit Kasasi, Ovmag ¢orbasi, Papuda (kuru boriilce) yemegi, Arnavut boregi, Papara
yemegi, Lugenik (taze soganli misir ekmegi), Piringli pide, Plaska (Pirasali tuzlu kek) ve
Treypa (Patatesli tuzlu kek) diger bilinen Balkan ve Rumeli gogmelerinin yemekleri arasinda

yer almaktadir (Cakir, 2015).

Gogmen yemeklerine ait yazili kaynak siirli oldugundan ¢ok fazla tarif mevcut degildir.
‘Ipsala’ ozelinde de belirli web siteleri (www.pomakkulturu, 2020; www.ipsala.gov.tr,
2020; www.trakyagezi.com, 2020) disinda internet ya da yazili kaynaga rastlanilamamustir.
Bu arastirma ile hem go¢menlere ait bilinen yemeklerin tariflerinin genisletilerek
yayginlastirilmasi hem de bilinmeyenlerinin ortaya c¢ikarilip, envanterinin hazirlanmasi
planlanmaktadir. Boylelikle literatiiriin Ipsala 6zelindeki agiginin kapatilmasi ve gdgmen

mutfaginin kayit altina alinmasina katki saglayacag diistiniilmektedir.

Ipsala bolgesine yasayan Bulgaristan ve Yunanistan gdgmenleri ‘Pomak’ olarak
adlandirilmaktadir. Pomak yemek kiiltiirii incelendiginde tahil ve hamur iglerinin 6n plana
ciktigr bilinmektedir. Mutfaklarinda 6zellikle hamur islerinde birbirinden farkli bir¢ok
lezzete rastlanilmaktadir. I¢ harci yag, siit ve unlu bir karisimdan olusan ‘Pomak Baklavast’,
peksimet ya da lokma olarak da bilinen ‘Tiganisa’, i¢ harci sekerli kabaktan olusan ve Pomak
Boregi olarak bilinen ‘Tikvenik’ Pomak mutfak kiiltiiriindeki hamur islerinden sadece birkag
tanesidir. Yine harcinda patates rendesi bulunan ‘Pomak ekmegi’, yalnizca bayram
arifelerinde hazirlanan ve 6zel bir maya ile yogurulan ‘Nohut ekmegi’, lezzetini asma
yapraklarina borglu olan ‘Loznik’, pirasali ekmek olarak adlandirilabilen ‘Kashli Malay’ gibi
farkli ekmek cesitlerine de rastlanilan Pomak mutfak kiiltiiriinde daha bilinmeyen bir¢ok

hamur iginin oldugu diistintilmektedir (www.pomakkulturu, 2020).

Pomak mutfak kiiltiiriinde, siitle hazirlanan ¢ok farkli {riinler oldugu bilinmektedir.

Sonbaharda siitten kesilmek iizere olan koyunlarin siitiine ‘Kutmag’ ad1 verilmektedir.
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Bu donemde keci ve koyunlarin son siitiinden hazirlanan ¢okelege benzeyen peynirimsi
iriine ‘Kuvastra’ adi verilmektedir. Yine ineklerin dogumundan sonra ilk siitlerden
hazirlanan ‘Siyara’ Pomaklarin kendilerine 6zgiin siit liriinleri arasinda yer almaktadir. Misir
unu ve siit kullanilarak hazirlanan ‘Kasha Muhallebisi’ ve i¢inde un ve siitten yapilan hamur
parcaciklarinin oldugu ‘Tranu’ diger siitlii Pomak tarifleri arasindadir (www.pomakkulturu,

2020).

Pomak yemeklerine goz atildiginda bayat ekmek parcaciklarindan hazirlanan ‘Popara’,
genelde diigiinlerde verilen ve etli bir tahil yemegi olan ‘Varyavu’, hayvan sakatatlarindan
hazirlanan ‘Pitar’, cigerli bir pilavla doldurulup firinda uzun saatler pisirilen ‘Ceverme’ gibi

birgok farkli yemegin oldugu bilinmektedir. (www.pomakkulturu, 2020).
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3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Deseni

Edirne’nin Ipsala ilgesinin smir kdylerinde bilinmeyen veya yaygin olmayan yemeklerin
alan aragtirmasi ile ortaya ¢ikartilarak envanterinin hazirlanmasi ve bu yemeklerin unutulma
sebeplerinin tespit edilmesi i¢in nitel arastirma ydntemi tercih edilmistir. Cilinki
arastirmacinin ¢alisma sahasi icinde yer alarak, dogrudan goézlem yapip miilakatlari
gerceklestirmesinin, ¢aligmanin gegerliligini arttirarak daha dogru bulgulara ulagilmasini

saglayacagi diistintilmektedir.

Nitel arastirmalar, daha etkili bir iletisim i¢in dogal ortamda gerceklestirilir ve genellikle
tiime varim ile tliimdengelim arasinda gidip gelinen karisik bir muhakeme icermektedir
(LeCompte ve Schensul, 1999; Hatch, 2002; Marshall ve Rossman, 2010). Nitel aragtirma
yapanlar, baglangicta verilerini tiimevarimsal bir sekilde organize edip konuyla alakali
kategori ya da temalarmi asagidan yukariya dogru olustururlar.  Ayni zamanda
aragtirmacilar, olusturduklar tema veya kategorileri elde ettikleri verilerle siirekli kontrol

ettiklerinden, timdengelimli bir diistinme bi¢imini de benimserler (Creswell, 2013: 45).

Calismada aragtirmanin dogasina uygun oldugu i¢in durum c¢alisma deseni benimsenmistir.
Durum calisma deseni, gercek yasam igerisinde yer alan durumlar sistematik olarak ¢ok
yonlii bir bigimde, birden fazla veri kaynagi ile inceleyen, organize eden ve yorumlanmasina
izin veren bir yaklasimdir (Yin, 1984: 23; Aytacli, 2012: 3; Creswell, 2013: 97; Yildirim ve
Simsek, 2016: 287).

Nitel arastirmalarda daha c¢ok sosyal ve beseri bilimlerdeki problemler ele alinir. Bu
problemlere iliskin yapilan arastirmalarda, katilimcilar i¢in agik uglu sorular hazirlanir.
Hazirlanan sorular 6rneklem grubundan birkag¢ kisiyle goriisiilerek kesif yapilir. Kesif
arastirmasindan sonra sorular tekrar sekillendirilir (Creswell, 2013: 51). Bu kapsamda
orneklem grubuna yonelik hazirlanan sorular: bes sinir kdyilinden biri olan Ahir kdyde
gerceklestirilerek, alinan cevaplar neticesinde uzman goriislerine basvurulup yeniden
sekillendirilmistir. Sorularin kapsam gegerliligini 6l¢iip, kesif yapma adina gerceklestirilen
miilakat sonuglar1 yedi uzmanla paylasilip, goriisleri alinmis ve alinan goriisler neticesinde

miilakat sorular1 yeniden sekillendirilmistir (Creswell, 2013).
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3.2. Arastirma Evreni
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Harita 3.1. Ipsala ilgesinin kdylerinin harita iizerindeki konumu (edirne ktb.gov.tr, 2020)

Arastirma kapsamim Edirne ili Ipsala ilgesine bagl Yunanistan ve Bulgaristan’a sinir olan
bes sinir kdy (Yeni Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali ve Balabancik) olusturmaktadir.
Arastirmaya dahil olacak kisiler kartopu Ornekleme yoluyla belirlenmistir. Kartopu
ornekleme, kisiden kisilere, kisilerden de durumlara ulagilarak farkli olgular agiklayabilme
imkan1 sunmaktadir (Baltaci, 2018; 246). Konuyla alakali her kdyiin muhtar1 veya ileri

gelmis kisilerinden yola ¢ikarak goriis alinarak 6rneklem grubu olusturulmustur.

Arastirma iki asamadan olusmaktadir. {1k asamada, s6z konusu belirlenen kdylerden, mutfak
konusunda daha fazla bilgi verebileceginin diisiiniilmesinden dolay1 60 yas {istii bes go¢men
kdy kadininin gériislerine bagvurulmustur. ikinci asamada ise, yine kdylerden belirlenen 18-
25 yas arasindaki bes katilimci ile goriisiilmiistiir. Arastirma alanin1 kapsayan Yeni
Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali ve Balabancik kdylerinden toplamda 25 kisi 60 yas
istii gogmen katilimer ve 25 geng¢ katilimci olmak iizere toplamda 50 katilimci ile
gorlsiilmiistiir. Goriigmeler 1-6 Agustos tarihlerinde gerceklestirilmis olup, ortalama 15
dakika siirmiistiir. Ilk asamada, cogunlukla annesi ya da babasi (Bulgaristan veya

Yunanistan) muhaciri olan katilimcilarin gériislerine basvurulmustur. Ikinci asamada da
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yine biiylikanne veya biiylikbabasi gogmen olan katilimcilarin goriisleri alimmustir.

Katilimeilarin  demografik bilgilerine iliskin veriler Tablo 2.7. ve Tablo 2.8." de

gosterilmistir.
Katihme1r  Yas Dogum yeri Koken
K1 80 Yeni Karpuzlu Selanik/Yunanistan
K2 60 Ipsala Bulgaristan
K3 62 Kesan Selanik/Yunanistan
K4 63 Pagakdy-ipsala Gilimiilcine/Yunanistan
K5 60 Pasakdy-Ipsala Glimiilcine /Yunanistan
K6 61 Pasakoy Zisto/Bulgaristan
K7 62 Aligopehlivan Bulgaristan
K8 63 Esetce Bulgaristan
K9 70 Pasakoy Bulgaristan
K10 77 Kocahidir-ipsala Bulgaristan
K11 60 Esetce Bulgaristan
K12 60 Saricaali Cumali/Bulgaristan
K13 62 Saricaali Cukuren/Selanik-Yunanistan
K14 60 Esetce Bulgaristan
K15 60 Ipsala Comlekgi/Yunanistan
Kig 61 Kuklarel Babadan:Bulgarivan Mubacii
K17 66 Balabancik Yunanistan
KIS ol erkepedpsala e Bulgarisan
K19 60 Bulgaristan Bulgaristan
K20 65 Ipsala Sultankdy Bulgaristan
K21 81 Ipsala Bulgaristan
K22 66 Kesan Bosna-Hersek
K23 66 Ahirkdy Bulgaristan
K24 60 Ipsala Bulgaristan
K25 78 Ipsala Arnavutluk

Tablo 3.1. Arastirmanin birinci boliimiine iliskin katilimci bilgileri



Katilimeilarin kdken durumuna bakildiginda, %56.0’simin Bulgaristan gogmeni %28.0’inin
Yunanistan muhaciri, %4.0’iiniin Bosna-Hersek, %4.0’intin Arnavutluk, %4.0’liniin anne
tarafindan Romanya, baba tarafindan Bulgaristan muhaciri, %4.0’liniin ise anne tarafindan
Yunanistan, baba tarafindan Bulgaristan gogmeni oldugu saptanmistir. Goriisme sonucunda
katilimcilarin %96.0°simin Tiirkiye sinirlart igerisinde diinyaya goziini actigi, %4.0’linlin
Bulgaristan topraklarinda dogdugu sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarm  %36.0’s1
kokenlerine iliskin dogrudan semt/kdy/kasaba ad1 verirken, %64.0’ii uzun yillar gectigi i¢in

geldikleri semt/kdy/kasabay1 hatirlayamadiklarini ifade etmislerdir.

Katilmci Yas Mezuniyet durumu Koken

N1 25 Lisans Bulgaristan
N2 25 On Lisans Bulgaristan
N3 22 On Lisans Bulgaristan
N4 20 Lise Bulgaristan
N5 19 Lise Bulgaristan
N6 25 Lise Bulgaristan
N7 24 Lise Yunanistan
N8 23 Lise Yunanistan
N9 20 Lise Bulgaristan
N10 21 Lise Bulgaristan
N11 23 Lise Bulgaristan
N12 25 Lise Bulgaristan
N13 22 Lise Yunanistan
N14 20 Lise Bulgaristan
N15 23 Lise Yunanistan
N16 22 Lise Bulgaristan
N17 20 Lise Yunanistan
N18 20 Lise Yunanistan
N19 21 Lise Bulgaristan
N20 20 Lise Bulgaristan
N21 18 Lise Bulgaristan
N22 20 Lise Yunanistan
N23 19 Lise Yunanistan
N24 24 On Lisans Bulgaristan
N25 20 Lise Bulgaristan

Tablo 3.2. Arastirmanin ikinci boliimiine iligkin katilimci bilgileri
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3.3. Veri Toplama Araci

Nitel arastirmalarda genellikle alanda ¢ok zaman harcamak sik goriilen bir durum degildir.
Goriismeler neticesinde elde edilen yanitlarin, ses kayit cihazlari gibi teknolojik iirtinlerden
faydalanilarak toplanmasi daha ¢ok kullanilan bir yontemdir (Creswell, 2013: 53). Veri
toplama aninda arastirmacilar gozlem, goriisme, dokiiman analizi gibi yontemlerden
faydalanmaktadirlar (Yildirim ve Simsek, 2016: 41). Bu arastirmada da goriisme tilirlerinden

biri olan bireysel goriisme tekniginden faydalanilmistir.

Gortigmeler, katilimcilarin cevaplarinin ve yorumlarmin daha iyi anlasilabilmesi adina yar1
yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak gerceklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriisgme formunda, arastirmaci onceden hazirlamis oldugu goriisme sorularinda, gériisme
yapilirken konunun akisina gore degisiklik yapabilmekte ya da alt sorularla goriismeyi daha

da derinlestirebilmektedir (Ekiz, 2003).

Arastirma iki asamadan olustugu i¢in, ilk asamada 6rneklem grubunda yer alan 60 yas iistii
katilimcilarla yiiz ylize goriisiilmiis ve miilakatlar bir akill telefonun ses kaydedici 6zelligi
ile kayit altina alinmistir. Goriismeler bastan sona tiim ayrintisi ile kayit altina alinmastir.
Elde edilen verilere 1s18inda yine orneklem grubu iginde yer alan 18-25 yas arasindaki
bireylerle yiiz yiize gorisllerek arastirmanin ikinci asamast kayit altina alinarak

tamamlanmustir.

3.4. Verilerin Analizi

Nitel veri analizine yoOnelik pek cok bilgisayar programi mevcuttur. En bilinen ve
kullanilanlar arasinda Atlas.ti, Nvivo, Maxqda ve Hyperresearch yer almaktadir (Creswel,
2007: 65). Nitel veri analiz programlar1 ile analiz edilen satirlarca sézel veri setleri,
orijinaline uygun bir sekilde korunarak sistemli olarak analiz edilebilmektedir. Bu
programlar sayesinde cevaplara iliskin kodlamalar yapilabilir, alt kodlar olusturulabilir,
cesitli karsilastirmalarla veriler daha kolay bir sekilde analiz edilebilmektedir (Tiirkileri,
2012: 39). Yapilan kodlamalar ile her katilimci ile gerceklestirilen goriismelerin detaylari
goriilebilmektedir (Coskun-Ilgar ve Ilgar, 2014: 63). Bu arastirmada da veri setlerinin daha

1yl ¢oziimlenebilmesi adina maxqda nitel veri analiz programindan faydalanilmistir.

Maxqda, arastirmacinin elde ettigi verileri sistemli bir sekilde degerlendirip yorumlamasina

olanak tanityan bir analiz programidir, ayrica teori gelistirip kuramsal sonuglarin test
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edilmesini saglamaktadir (Coskun-flgar ve Ilgar, 2014: 62). Maxqda analiz programi
islemleri cok pratik bir sekilde gerceklestirmeye olanak tanidigindan gegerlilige de katki
yapmaktadir (Kus, 2006). Bu calismada da ilk olarak kayit altina aliman goriismeler
bilgisayar ortaminda yaziya aktarilmistir. Daha sonrasinda word ortamina aktarilan veriler
maxqda programi ile hiyerarsik diizen ¢ercevesinde kod ve alt kodlar altinda toplanip

gorsellerle yorumlanarak analiz edilmistir.

Verilerin analiz edilmesinde timevarim yaklasim modeli tercih edilmistir ¢linkii incelenen
sinir koylerdeki gdgmenlerin mutfak kiiltiirtine ait bir kuramsal alt yapmin olmadigi
belirlenmistir. Creswell (2013)’e gore nitel veriler ayrintilardan baslamak {izere daha genel
bakis agilarima dogru tiimevarimsal bir sekilde c¢alisilarak analiz edilmektedir. Daha
sonrasinda tema ve yorumlari desteklemek amaciyla kanit toplama adina tiimdengelimli bir

yaklagim benimsenmektedir (Creswell, 2013: 52).

Arastirma kapsaminda yore halki ile yapilan goriismeler sonucunda, maxqda nitel veri analiz
programi ile c¢oOziimlenen veriler hiyerarsik kod alt kod modeli ile yorumlanmaya
calisilmistir. Toplanan verileri yorumlayabilmek i¢in, ilk olarak ses kayitlar1 word ortamina
aktarilmistir. Daha sonra ses kayitlar1 maxqda nitel veri analiz programina aktarilmistir.
Verileri ¢oziimlerken 6nce bir soru kodu olusturulmustur. Daha sonra bu soru kodunun altina
cevap kodlart farkli renklerle yerlestirilmistir. Cevap kodlari ortalama 1-3 kelimeden
olusturulmustur. Cevap kodlar1 katilimcilardan alinan uzun cevaplarin sadelestirilmis 6z
halini ortaya koymaktadir. Her katilimcinin vermis oldugu cevap, en yakin cevap kodunun
icine yerlestirilmistir. Kodlarin yaninda yer alan parantez i¢indeki sayilar ise bir soruya

verilen cevabi ifade etmektedir.

Maxqda hiyerarasik kod alt kod modelleriyle gosterilmeye ¢alisilan bulgular ayr1 basliklar
altinda derlenmeye calisilmistir. Sekillerde hiyerarsik siraya gore dizilen en alttaki kodlarda
yer alan sayisal veriler cevaplarin dagilimini ifade etmektedir. Yukariya dogru ¢ikildiginda
ise sorulan soruya cevap olarak sunulan segeneklerin sayisi ifade edilmektedir. Ornegin
‘Yemegin Tiketilme Bigimi’ sorusu iki farkli sekilde soruldugu i¢in yemegin tiiketilme
bi¢iminin yanina parantez i¢inde (2) ifade edilmistir. Yine ‘simdi” kodunun altinda iki farkl
cevap secenegi (masa, yer sofrasi) yer aldigi i¢in simdi kodunun yanina parantez i¢inde (2)
ifade edilmistir. En altta ifade edilen masa (25) ve yer sofras1 (0) ise verilen cevaplarin

dagiliminmi gostermektedir.
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Cesitli  baghiklar altinda toplanan veriler, katilimecr yorumlariyla desteklenerek
coziimlenmistir. Bulgular: ‘Yemek Yeme Geleneklerine Ait Bulgular’, ‘Evlerde Sik Pigen
Yemeklere Ait Bulgular’, ‘Ozel Giinlerde Hazirlanan Yemek Cesitlerine Iliskin Bulgular’,
‘Yoredeki Besin Gruplart ile Cesnilerin Tiiketimine ve Evlerde Hazirlanan Yoresel
Yiyeceklerin Uretimine Iliskin Eski-Yeni Olarak Karsilastirmali Analiz Bulgularr’,
‘Katilimeilarin Cocukluklarinda Yapilip Simdi de Yapilan ve Yapilmayan Yemeklere iligkin
Bulgular’ ve ‘Yoresel Yemeklerle Alakali Diger Bulgular’ olarak alt1 baslikta toplanip

¢Oziimlenmeye ve yorumlanmaya ¢alisiimistir.

Y oresel yemeklere iliskin diger bulgular baslig1 altinda 60 yas tistii katilimcilarin s6z konusu
yemekleri hangi kaynaktan 6grendikleri, kendi aile bireylerine 6gretip 6gretmedikleri gibi
veriler incelenmistir. Ayrica yemeklerin hazirlanmasi i¢in gerekli malzeme ve ekipman
temininin nasil yapildigi, bulmakta gii¢liik ¢ekilen malzeme ya da ekipmanin olup olmadigi
da yine bu baslik altinda incelenmistir. Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren etmenlerde ise bu

baslik altinda incelenen bir diger bulgudur.
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4. BULGULAR 1. BOLUM

Arastirmanin veri toplama asamasi iki kisitmdan olusmaktadir. ilk asamada, s6z konusu
belirlenen kdylerden, mutfak konusunda daha fazla bilgi verebileceginin diisiiniilmesinden
dolay1 60 yas iistii bes gdemen kdy kadmmin goriislerine bagvurulmustur. Ikinci asamada
ise, yine kdylerden belirlenen 18-25 yas arasindaki bes katilimci ile goriisiilmiistiir.
Arastirma alanin1 kapsayan Yeni Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali ve Balabancik
koylerinden toplamda 25 60 yas lstii gogmen katilimel ve 25 geng katilimer olmak {izere
toplamda 50 katilimer ile goriisiilmiistiir. Aragtirmanin ilk asamasi i¢in katilimcilarin
%356.0’sinin Bulgaristan go¢cmeni, %28.0’inin Yunanistan muhaciri, %4.0’linlin Bosna-
Hersek, %4.0’linlin Arnavutluk, %4.0’linlin anne tarafindan Romanya, baba tarafindan
Bulgaristan muhaciri, %4.0’linlin ise anne tarafindan Yunanistan, baba tarafindan
Bulgaristan gé¢meni oldugu saptanmistir. Arastirmanin ikinci asamasi igin ise katilimcilarin

%68.0°1 Bulgaristan, %32.0’nin ise Yunanistan gé¢meni oldugu saptanmaistir.
4.1. Yemek Yeme Geleneklerine Ait Bulgular
4.1.1. Yemegin Tiiketilme Bicimi

Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

0

Yemegin Tuketilme Bigimi (2)

N
\

imdi jklden 2)
Masa (25) Yer Sofrasi (O) Yer Sofrasi (25) Masa (0)

Sekil 4.1. Yemegin tiiketilme bi¢imi

29



Bu modelde de gosterildigi iizere katilimcilarin eskiden yemeklerini yerde yedikleri ancak
giinlimiize ulastiklarinda geleneksel yer sofrasinda yemek yeme anlayisimi terk ederek
masada yemek yeme seklini benimsedikleri tespit edilmistir. Goriismeler esnasinda,
katilimcilarin ¢ogu masada yemek yemenin daha rahat oldugunu ifade ederken, bazi

katilimcilar zaman zaman da olsa yer sofrasina olan 6zlemlerini dile getirmislerdir.
4.1.2. Evde Yemegin Yendigi Boliim

Katilimcilardan %84.0’1 eskiden yemeklerini oturduklar1 odada tiikettiklerini, 6zellikle ki
aylarinda sobanin yandigi yerde yemeyi tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Arastirmanin
yapildig1 donemde ise ekonomik durumlarina gére her odaya soba ya da kalorifer sistemi
kurabildiklerinden, yemeklerini c¢ogunlukla mutfakta yediklerini ifade etmislerdir.
Katilimeilarin %8.0°1, fark etmeksizin eskiden oldugu gibi simdi de zaman zaman mutfak

ve oturma odasinda yemeye devam ettiklerini belirtmislerdir.

e

Evde Yemegin Yendigi Bolium (2)

] Gl

imdi (2) Eskiden (2)

Co e e e

Mutfak (21) Oturma Odasi (4)  Oturma Odasi (24) Mutfak (1)

Sekil 4.2. Evde yemegin yendigi bolim
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4.1.3. Yemek Yerken Ayr1 Tabak Kullanimi

_

Yemek Yerken Ayri Tabak Kullanimi (2)

] ]
imdi (2\ /Eskden 2)
Gl @] ]

Evet (25) Hayir (0) Hayir (25) Evet (0)

Sekil 4.3. Yemek yerken ayri tabak kullanimi

Katilimcilar yemeklerini yerken eskiden ekonomik imkansizliklar sebebi ile ayri tabak
kullaniminin miimkiin olmadigin1 ifade etmislerdir. Zaman gectikce modern diinya
aliskanliklarinin koylerdeki yansimalarini ve geleneksel aligkanliklardan uzaklasilarak ayri
tabak kullaniminin yayginlastigin1 K1 soyle ifade etmektedir: “Simdi ne kimse kimsenin

bardagindan icer ne de tabagindan yer kizanim, eskide kaldi artik onlar.”

K1 bdyle bir yorumda bulunurken, 6zellikle Tarhanay1r ayn1 kaptan yemeyi 6zlediklerini
ifade eden bazi katilimcilar da olmustur. K4 ise 6zlemini sdyle dile getirmistir:
Eskiden annecim yapardi bi tencere tarana kizanim. Biitiin ev halki otururduk bagina.
Annecim bayat ekmek dogrardi siniye Once, sonra iizerine kaynar taranayr dokerdi.

Bazen peynir de ufalardik icine. Yerdik onu dyle. O zaman tadi bir baska olurdu. ©’
Simdi bazen gene yapiyoruz dyle ama eskisi gibi olmayi be kizanim.

Katilimer yorumlarindan da anlasilacag tizere yoksullugun getirmis oldugu imkansizliklarin
simdilerde etkisini yitirmis oldugu, ancak zaman zaman da olsa eski yemek yeme
aligkanligina 6zlem duyuldugu saptanmistir. Katilimcilarin hepsi eskiden yoksulluga
ragmen ayni tabaktan yer sofrasinda yemek yemenin verdigi keyfi ve tadi simdilerde

bulamadiklarini ifade etmislerdir.
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4.1.4. Ogle ve Aksam Ogiinleri I¢in Hazirlanan Cesit Sayisi

e

Ogle ve Aksam Ogunleri icin Hazirlanan Cesit Sayisi (2)

] ]
imdi 42)\ jkiden 2)
] ] ] Gl

3-4 (25) 2-3 (0) 1-2 (22) 2-3 (3)

Sekil 4.4. Ogle ve aksam 6giinleri i¢in hazirlanan gesit say1si

Katilimeilarin %88.0°1 eskiden yemek yerken elverissiz ekonomik sartlardan dolay1 6gtinler
icin en fazla 1-2 ¢esit pisirebildiklerini, bu ¢esitlerin de genellikle ¢orba ve pilav yada
makarna oldugunu belirtmistir. Simdilerde ise yemek c¢esitlerinin artmasi ve en dnemlisi
ekonomik durumlarinin daha iyi olmasi sebebiyle 6giinlerinde en az 3-4 cesit yemege yer
verdiklerini ifade etmislerdir. Bu ¢esitler arasinda dort temel besin gurubuna yer vermeye
calistiklarini ifade eden katilimeilar ¢ogunlukla ¢orba, et grubu, kuru baklagil ya da sebze
yemeklerinden biri, yaninda pilav ya da makarna ardindan da meyve ya da tath tiiketmeye

0zen gosterdiklerini ifade etmistir.

Katilimeilardan K1 simdilerde cesit ¢esit yapilip tiiketilen yemeklerin, eskiden yapilan bir
cesit yemegin lezzetinin yerini tutmadigini su sozlerle ifade etmistir:
Rahmetlik annem bir ¢esit yapardi kizim. Bir tencere yemek yapardi onu yerdik. Simdi
en az 3-4 cesit pisiriyoruz gene. Eski yemekler nerde be kizim. Rahmetli annecim bir

kabak yemegi yapardi lezzetine doyamazdim. Tavuklarimizi saatlerce kaynatirdik
anca piserdi. Simdi 5 dakkada hazir.

K1, simdilerde yemek yapmak icin kullanilan malzemelerin eski lezzette olmadigini
vurgulayarak, organik ve yerel beslenmeye dikkat ¢cekmistir. Buradan yola ¢ikarak tavuk
gibi protein grubu besinlerinin eskiye nazaran ¢ok daha hizli pisirildigi ancak eskisi kadar

lezzetli olmadig1 ¢ikariminda bulunulabilir.
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4.1.5. Misafir Geldiginde Ogle ve Aksam Ogiinleri icin Hazirlanan Cesit Sayisi

|

Misafir Geldiginde Ogle ve Aksam Ogunleri icin Hazirlanan Cesit
Sayisi (2)

<

Eskiden (3

Simdi (2

@ a @a aa Gl

4-5 (13) 2-3 (10) 3-4 (2) 5-6 (20) 3-5 (5)
Sekil 4.5. Misafir geldiginde 6gle ve aksam 6giinleri i¢in hazirlanan gesit sayisi

Tirk toplumunun misafire verdigi deger, yiizyillardan beri sayisiz kaynakta
anlatilagelmistir. Hangi ydrede olursa olsun misafire gosterilen hiirmet en {ist diizeyde
tutulup, hazirlanan yemeklere de her zamankinden daha fazla 6zen gosterilmektedir.
Nitekim bir evde misafir agirlandiginda evde ikram edilecek ne varsa hazirlanir ve misafirle
paylasilir. Go¢men toplumlarda da bu gelenegin etkisini yitirmeden devam ettigi bu

caligmayla ortaya konmustur.

Katilimcilarin 9%52.0°si eskiden ellerinde olan malzemeyle en az 4-5 c¢esit yemek
hazirladiklarini ifade ederken, %40.0°1 giinliik yediklerinin yanina en az bir ¢esit ekleyerek
iki-ig ¢esit hazirladiklarin1  belirtmislerdir. Simdilerde ise katilimcilarin  %80.0°ni

misafirlerini en az bes alt1 ¢esit yemekle agirladiklarini ifade etmistir.

Misafir geldiginde simdi oldugu gibi eskiden de 6zen gosterildigini ifade eden katilimcilar
ellerinden geldigince ve ekonomik durumlarinin da izin verdigince cesitli yemekler
hazirlay1p misafirlerini en iyi sekilde agirlamaya calistiklarini belirtmislerdir. Eskiden beri
gelen misafire son derece hiirmet gosterdiklerini ifade eden K9 ve K15 diisiincelerini soyle

aktarmstir:
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Kendimize bile en az 3 ¢esit yapariz kizanim. Corbamiz basta, sonra yemegimiz
arkadan ne gelirse artik. Misafir geldiginde de ¢orbami1 yaparim yanina tas kebabimi
yaparim; pilavi, salatasi, tatlis1 doktiiriiriiz yani. Misafir gelmis sonugta !.

Gelen misafir haberli mi gelcek, habersiz mi o onemli sonugta. Eger habersizse
evimizde ne varsa ¢ikarir paylasiriz onunla. Elde ne malzememiz varsa hazirlar
doyururuz misafiri. Ama haberli gelcekse hazirlik bazen bir giin 6nceden baslar.
Corbasindan tatlisina dort dortliik agirlamaya ¢alisiriz.

4.2. Evlerde Sik Pisen Yemeklere Ait Bulgular

Bu bolimde katilimcilara;

Evinizde sik yapilan yemekler hangileridir ve bu yemeklerin pisme siklig1r nedir?
Evinizde sik¢a yapilan bu yemekleri hangi 6giinde/6gilinlerde tiiketirsiniz ? Sik
tilkettiginiz yoresel yemeklerinizden birkac¢inin tarifini anlatir misimiz ? Bu yemeklerin
sik tiiketilmesinin nedenleri neler olabilir?

gibi sorular sorularak yorede sik pisirilen yemeklerin icerigi, tarifleri ve sik tiiketilme
nedenleri incelenmistir. Yorelerinde ii¢ 68lin yemek yediklerini ifade eden katilimcilardan,
sik pisirdikleri yemek ¢esitleri ve bu yemeklerin tiiketilme sikliklarinin derlendigi veriler

4.1.’de tabloda gosterilmistir.

Hergiin Haftada Bir

Bamya

Taze Fasulye

Kl Mercimek Corbast
Kuru Fasulye
Nohut Yemegi
Bezelye Yemegi
Cimdik

Bezelye Yemegi
Kuru Fasulye
Sulu Kofte

K3 Mercimek Corbast
Paga Corbasi

Et yemekleri
Karniyarik

K4 Pilav Patatesli Kofte
Mercimek Corbasi
Kuru Fasulye
Kuru Fasulye

K5 Pilav Taze Fasulye
Mercimek Corbasi
Bezelye

Kuru Fasulye-
Nohut Yemegi
K6 Tarhana Kgpama

Eriste

Papuda (Kuru Bériilce)
Yemegi

K2 Tarhana
Pilav

Tablo 4.1. Katilimcilarin pisirdikleri yemek cesitlerinin tiikketim sikliklarinin dagilimi
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Hergilin Haftada Bir

Katmer

Kuru Fasulye
K7 Pilav Nohut Yemegi
Bamya Yemegi
Taze Fasulye
Revani

) Kuru Fasulye
K8 Pilav Nohut Yemegi
Kapama

Tas Kebabi1
Tavuk Corbast

- Ispanak Corbasi
Domates Corbasi
Firin Tavuk

K9

Kuru Fasulye
K10 Tarhana Nohut Yemegi
Tavuk Corbast

Kuru Fasulye
K11 Pilav Musakka
Biber Borani
Balik
K12 Pilav Yesil Fasulye
Etli Patates
Patlican Silkme
Yesil Fasulye

. Kizartma
Ki3 Pilav Biber Dolmasti
Kuru Fasulye
Kuru Fasulye
K14 Pilav dhe
Taze Fasulye
Karnryarik
Bamya
K15 Pilav Kuru Fasulye
Pilav
Mercimek
Mercimek Corbasi
Kuru Fasulye
Taze Fasulye
Yogurtlu Corba
Yesil Fasulye

. Kizartma
K17 Pilav Biber Dolmast
Kuru Fasulye
Kuru Fasulye
Nohut Yemegi
K18 Tarhana Eriste
Papuda (Kuru Boriilce)
Yemegi
Kuru Fasulye
Nohut Yemegi
K19 _ Bezelye
Mercimek Corbasi
Taze Fasulye
Bamya
Bamya
Taze Fasulye
K20 Pilav Kuru Fasulye
Nohut Yemegi
Akitma

K16 Tarhana

Tablo 4.1. (devam) Katilimcilarin pisirdikleri yemek c¢esitlerinin tiiketim sikliklarinin
dagilimi
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Hergiin

Haftada Bir

K21

Kuru Fasulye

Etli Sogan Yahnisi
Papuda (Kuru Boriilce)
Yemegi

Taze Fasulye

Kuru Fasulye Corbasi
Ciger Yemegi
Lukeyniyi(Sogan Yahnisi)
Bamya

Papuda (Kuru Boriilce)
Yemegi

Taze Bakla Yemegi
Taze Fasulye

Kuru Fasulye

Kuru Fasulye
Mercimek Corbasi
Domates Corbasi
Pilav

Pirasa Yemegi
Patates Kizartmasi
Sogan Yemegi
Kuru Fasulye

Tablo 4.1. (devam) Katilimcilarin pisirdikleri yemek c¢esitlerinin tiikketim sikliklarinin

dagilim1

4.2.1. Sik Tiiketilen Yemek Gruplar:

Sebze Yemekleri (45)

1- Bamya Yemegi
2-Taze Fasulye
3-Domates
Corbasi
4-Karniyarik
5-Musakka
6-Biber Borani
7-Kizartma
8-Biber Dolmasi
9-Pirasa Yemegi
10-Patlican Silkme

@]

Kuru Bakliyat Yemekleri (40)  Tahil Yemekleri (24)  Et /Tavuk/Balik Yemekleri (17) ~ Hamur isi Yemekler (6)

@]

Sik Tlketilen Yemek Gruplari (5)

|

@]

1-Kuru Fasulye 1-Mercimek 1-Paga Corbasi
2-Nohut Yemegi Corbast 2-Sulu Kofte
3-Bezelye 2-Pilav 3-Et Sote
4-Kuru Fasulye 4-Patatesli kofte
Corbasi 5-Tas Kebab1
5-Papuda (Kuru 6-Tavuk Corbasi
Boriilce ) 7-Firinda Tavuk
Yemegi 8-Etli Sogan
Yahnisi

9-Ciger Yemegi

Sekil 4.6. Sik tiiketilen yemek gruplarinin dagilimi
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1- Eriste
2- Katmer
3-Akitma
4-Revani



“’Sik tiiketilen yemekler arasinda ozellikle kis aylari i¢in ‘Tarhana’ da belirtilmistir ama
tarhana bu bes besin grubunu tam karsilamadigindan onun ayri verilmesinin daha dogru

olacag diistiniilmiistiir.

Sekil 4.6.’da gosterildigi gibi katilimcilara sik pisirilen yemeklerin neler oldugu sorulunca,
yapilma sikliklar1 acisindan 10 cesit sebze yemegi %34,11; 5 ¢esit kuru bakliyat yemegi
%30,0; 2 ¢esit tahil yemegi %18,18,; 9 ¢esit et/tavuk/balik yemegi %12,87 ve 4 ¢esit hamur
isi yemegi %4,54 oraninda ifade edilmistir. Semanin hemen altinda ise hangi yemek
isimlerinin sayildig: sirayla gosterilmistir. Buradan ¢ikarimla, yore halkinin en ¢ok sebze
yemeklerine agirlik verdikleri, daha sonrasinda yine ikinci olarak en ¢ok kuru bakliyat
yemeklerini pisirdikleri belirlenmistir. Edirne’deki piring iiretiminin neredeyse yarisint
karsilayan Ipsala’da (TUIK, 2020), tahil yemegi cesitleri iigiincii olarak en ¢ok pisirilen
yemek grubunda yer almistir. Yore halkinin et/balik/tavuk grubu yemeklerinden ve hamur
isi grubundan yine her hafta en az bir ¢esit pisirdikleri belirlenmistir. Ticari anlamda sebze
yetistiriciliginde ¢ok da iyi olmayan Ipsala bolgesinde, yore halkinin sebze agirhikli
beslenmesi dikkat ¢ekmistir. Ozellikle kendi iirettikleri sebzeleri tiikettiklerini belirten
katilimcilarin, sebze tedarikinde zorunlu olmadik¢a disaridan aligveris yapmadiklar
soylenebilir. Ozellikle yaz aylarinda sebze yemeklerinden taze fasulye ve bamyanin ¢ok stk
tiketildigini belirten katilimcilar, ki mevsiminde de yazdan yaptiklari konserve sebze

yemeklerini kullandiklarini ifade etmislerdir.

Ikinci olarak kuru bakliyat agirlikli yemekleri sik pisirdiklerini ifade eden katilimcilarin yine
bolgede yeterli liretiminin olmadig1 bir besin grubunu sik tiikettikleri dikkat ¢ekmektedir.
Buradan ¢ikarimla 2019 TUIK verilerinde bdlgede yalnizca 19 ton fasulye ve 7 ton nohut
dretildigi saptanmistir. Bezelye ve boriilceye yonelik ise hi¢ iiretim yapilmadigi
belirlenmistir. Buradan ¢ikarimla bdlge halkinin kuru bakliyat yemeklerine iliskin malzeme

tedarikini ¢ogunlukla digaridan sagladigi sdylenebilir.

Tahil grubundan ise cogunlukla ekmek ve hamur islerinin yapiminda kullandiklar1 un ve
pilav yapiminda kullandiklar1 piring ile c¢ogunlukla corba i¢in kullandiklart kirmizi
mercimek disinda farkli bir tahil {iriiniinii ¢ok sik tiiketmedikleri ortaya ¢ikmistir. Bulgurun
neden cok sik tiiketilmedigine iliskin bir soru yoneltildiginde ise K17 sdyle bir yorumda
bulunmustur:

Ah kizanim evvelden bulgurumuzu kendimiz o&gitiirdiik, simdiki kadar piring

ekilmezdi buralara dnceden, simdilerde ¢ok ekilir oldu. Onceden ¢ogu yemegimizde
bulgur kullanirdik. Piring bol degildi simdiki gibi. Zamanla piring ¢ogaldi, insanlar
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bulgur 6giitmeyi birakti. Zaten simdi bulgur pisirmek isteyen gider marketlerden,
pazarlardan alir. Eskisi gibi kimsecikler yapmaz kizanim.’

Et/tavuk/balik grubundan yapilan yemeklerde de yine bolge halkinin hayvancilikla
ugrasmasi mutfak kiiltiiriinli de etkilemistir. Katilimcilarin ¢ogu gecimini agirlikli olarak
kii¢iikbas hayvan ve kiimes hayvanlarindan elde ettiklerinden dolay1, yemeklerinde de yine
kendi hayvanlariin etlerinin kullanildig1 tespit edilmistir. Katilimcilardan K11 ve K20
durumu sdyle 6zetlemistir:
Bak simdi kizanim bizim koyunlarimiz var. Eskiden babacim keserdi bir hayvan o et
bitene kadar hep et piserdi evde. Neden ¢iinkii simdiki gibi derin dondurucular,
buzdolaplar1 yoktu. Bozulmadan yemen lazimdi o eti. Simdi gene buzdolaplar1 var

Allah’tan gene bittigince hayvani keser etini dolapta muhafaza ederiz. Hangi yemegi
yapacaksak az az kullaniriz. Bitti mi bi daha keseriz durumumuz iyi ¢ok stikiir.

Annem tavuk bakardi dnceden, simdi bizde ordek, tavuk, hindi bakiyoz. Hem etini
hem yumurtasini satityoz hayvanlagmizin. Kendi yemeklerimizde kullanacagimiz
zamanda kesip pisiririz. Disardan almayiz hi¢. Disardan alinanlarin tadi biseye
benzemeyi ki yavrum. Rengi bile gérmiiyon mu bembeyaz. Hakiki tavuk eti pembemsi
olur. Pistimi kahverengiye doner. Disardan alinanlarin ne renginde hayir var ne
tadinda.

4.2.2. Sik Pisirilen Yemek Gruplari ve Tiiketilme Sikhiklar:

Pigirilen yemeklerin tiikketilme sikliklarina iliskin verilerin derlendigi sekil 4.7.’de hangi
besin grubunun kag¢ katilimci tarafindan siklik derecesine gore tercih edilme durumu
gosterilmeye calisilmistir. Hamur isi yemeklerin 19 katilimer tarafindan haftada en az bir
kez, 6 katilimci tarafindan haftada en az iki ii¢ kez pisirildigi ifade edilirken, her giin pisiren
katilimciya rastlanilmamustir. Et/tavuk/balik grubundan ise 17 katilimc1 haftada en az bir kez
tilkkettigini ifade etmistir. 6 katilimcinin haftada iki ti¢ kez, 2 katilimcinin ise her giin en az
bir cesit et /tavuk/balik grubu yemegini sofrasinda bulundurmasi ise dikkat c¢ekici
bulunmusgtur. Ekonomik sartlarin elverisli oldugu hanelerde et tiikketim diizeyinin de artista

oldugu gozlemlenmistir.

Sebze grubu yemeklerinden17 katilimc1 haftada en az iki ii¢ kez sebze yemegi tiikettiklerini
belirtmis olup, 8 katilimer ise haftada bir kez pisirdiklerini ifade etmistir. Her giin sebze
yemegi pisiren katilimciya ise rastlanilmamistir. Kuru baklagil grubundan 14 katilimci
haftada en az bir kez kuru baklagil yemegi pisirdiklerini ifade ederken, 10 katilimci1 haftada
en az iki li¢ kez kuru baklagil yemegi pisirdiklerini ifade etmistir. Bir katilimc ise istisnasiz
her giin kuru baklagillerden bir ¢esidin sofralarinda oldugunu ifade etmistir. Tahil grubuna

gelindiginde 14 katilimci1 haftanin iki-ii¢ giinii en az bir gesit tahil yemegi tiikettiklerini ifade
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ederken, 8 katilimc1 haftada bir kez tahil grubundan pisirdiklerini ifade etmistir. 3 katilimci
ise her giin muhakkak tahil grubundan bir ¢esidin sofralarinda oldugunu, bu ¢esidin de

genelde piring pilavi oldugunu vurgulamistir.

Elde edilen veriler 1s181nda, katilimcilarin ¢ogu, hamur isi, et/tavuk/balik ve kuru baklagil
grubundan haftada en az bir kez, sebze yemekleri ve tahil yemeklerinden ise haftada en az
iki ¢ kez pisirdiklerini ifade etmistir. Buradan da anlasilacagi iizere, yore halkinin
beslenmesinde kendi {iretimlerinin yani sira pazarlardan temin ettikleri sebzelerin agirlikta
oldugu, ayrica bolgedeki bugday ve piring iiretiminin fazla olmasindan dolay1 tahil grubunun

daha cok tiiketildigi tespit edilmistir.
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Sk Pisirilen Yemek Gruplarl ve Tuketilme

Hamurisi Yemekler (3) Et/Tavuk/B ol Vel Sebze Yemeklen (3)  Kurubaklagi Yemekleri (3)

Tahil Yemekleri (2)
)
a @ @ @

Haftada Bir (19) Hergin (0 Haftada 2-3 (17) Hergtin (0) Y i

Haftada 2-3 (14) ergin (3

Haftada 2-3 (6) Haftada 2-3 (10)
! ' |
e & ]
Haftada2-3(6)  pattada Bir (17) Hergiin 2 Haftada Bir (8)  Haftada Bir (14) Hergiin (1) Haftada Bir (8

Sekil 4.7. Sik pisirilen yemek gruplar1 ve tiiketilme sikliklar
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4.2.2. Yorede Sik Pisen Yiyecek Kategorilerine Verilen Cevaplar

Corba ° Yemek ¢ o Tath S o
Kategorisi Sayl % Kategorisi v % Kategorisi ik %
Mercimek Kuru Irmik
Corbasi 8 320 Fasulye 12 48.0 Tatlis1 > 200
Ispanak Peynir
Corbas! 1 4.0 Kapama 6 24.0 Helvasi 12 48.0
Tarhana Firinda .

Corbast 4 16.0 Kéfte 1 4.0 Siitlag 2 8.0
Domates Sepet
Corbas! 8 32.0 Karntyarik 2 8.0 Tatlist 8.0
Tavuk 4

4 16.0  Etli Nohut 4 16.0 Zerde 4 16.0
Corbast

Tablo 4.2. Yorede sik pisen yiyecek kategorilerine verilen cevaplar

Tablo 4.2°de goriilebilecegi gibi katilimcilardan yorede en sik pisen yemeklere her gruptan
bir 6rnek vermeleri istenilmistir. Alinan cevaplara gore ¢orba grubundan en sik tiiketilen
corbanin Mercimek ve Domates ¢orbasi oldugu ifade edilirken, yemek olarak en ¢ok Kuru
Fasulyenin tercih edildigi belirlenmistir. Tatli olarak ise yorede en ¢ok Peynir Helvasinin
yapilip tiiketildigi belirlenmistir. K11 Peynir Helvasini ¢ok iyi yaptigini ifade ederek tarifini
sOyle anlatmistir:
Peynir Helvasi: Peynir yaparsin, yaptigin tuzsuz peynirin istiine gene agir bir sey
koyarsin siiziilsiin iyice. Siiziildiigii zaman Tencereye ezersin adam akilli onu. Simdi
artik blenderla eziyoruz. Onceden hep tahta kasikla yapardik. O kayniyo 1yice, sivi
haline geliyor. Varsa tereyag yoksa siviyag koyarsin 2-3 yemek kasig1 igine. Kenarda
bir yerde un kavurursun bide. Koku yaptimi kapatirsin unun altini. Peynirin igine
katarsin unu. Siirekli oklavayla karistirirsin onu. Tencerede donmeye bagladi m1 yag
kusmaya baslar. Yag kustu mu seker atarsin i¢ine. Biz un koyariz sadece baska yerle

yumurta, irmikte koyuyorlar i¢ine. frmik koydun mu hésmerime déner . Biz sadece un
kullaniyoruz.

4.2.3. SiIk Tiiketilen Yemeklere Etki Eden Etmenler

Katilimcilar sik tiikettikleri yemeklerin daha ¢ok damak zevklerine uydugu icin tercih

ettiklerini ifade etmislerdir. Damak tatlarinin yillardan beri bu yemeklere alistigini
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vurgulayan katilimcilardan 13’1 (%52) yaptiklar1 yemekleri severek tiikettiklerini ifade
etmislerdir. Damak zevkinin yani sira, 7 (%28) katilimei, geleneksel nedenlerden dolay1 bu
yemekleri sik tiikettiklerini ifade etmislerdir. Tiirkiye’ye go¢gmeden dnce de annelerinin ve
ya aile biiyiiklerinin bu yemekleri pisirdiklerini, bu yemekler disinda farkli bir sey
gormediklerini, dolayisiyla da geleneksel nedenlerden dolay1 bu yemeklere daha ¢ok hakim

olduklarini vurgulamislardir.

c

Sik Tiketilen Yemeklere Etki Eden Etmenler (4

T\

Damak Zevki (13)  Geleneksel Nedenler (7) ~ Malzeme Tedariginin Kolay Olmasi 3)  Maliyet Unsurlar (2)

Q

Sekil 4.8. Sik tiiketilen yemeklere etki eden etmenler

Katilimcilardan 3’1 (%12) malzeme tedarikinin kolay olmasi sebebiyle, saymis olduklar
yemekleri sik tlikettiklerini ifade ederken, 2 katilimci (%S8), s6z konusu yemeklerde
kullandiklar1 malzemelerin ¢ogunun kendi iiretimleri oldugu i¢in maliyet acisindan uygun
oldugunu vurgulamistir. Bolge halkinin yogun olarak tarim ve hayvancilikla ugragmasi
beslenme seklinin de etkilendigini gostermektedir. Nitekim sebze yemeklerinin ¢okea tercih
edilmesinin nedeni genellikle kendi yetistirdikleri {rlinleri tercih etmelerinden
kaynaklanmaktadir. Kendi yetistirdikleri biber, patlican, taze fasulye, bamya gibi sebzelerin
tedarikinin kolay olmasi beslenme aliskanliklarina dogrudan yansimistir. Yine yemeklerde
cok sik koyun eti ve tavuk eti kullanilmasinin nedeni de yore halkinin kendi yetistirdigi
hayvanlardan et ihtiyacin1 karsilamasindandir. Kendi yetistirdikleri {iriinlerden hazirlamis
olduklar1 yemekler dogrudan yemegin maliyetini de azalttig1 i¢in, beslenme aliskanli§inin

da buna gore sekillendigi diigiiniilmektedir.

42



4.2.4. Sik Tiiketilen Baz1 Yemeklerin Yoresel Anlatimla Tarifleri

Elde edilen veriler incelendiginde, evlerde sik yapilan yemeklerin tariflerinin Tiirkiye’deki
geleneksel tariflerden ¢ok farklilasmadigi tespit edilmistir. Ancak yine de her bir yemek
grubundan birer adet 6drnek yemek tarifinin verilmesinin yararli olacag: diisiiniildiigii i¢in
asagida yer alan tarifler betimsel olarak aktarilmaya calisilmistir. Tarifler: K9, K11, K15,
K17 ve K22 tarafindan aktarilmistir.

Sebze Yemeklerinden “’Patlican Silkme’’:

“’Patlican Silkme: Soganini, domatesini, biberini, patlicanin kiip kiip dograr kavurursun kizim. Koy

suyunu icine de azicik bulgur ekle. Suyunu ¢ekince ocaktan al nanesini ekle. Uzerine sarimsakli
yogurt yap ye.”’

’

Kuru Bakliyat Yemeklerinden “’Kuru Fasulye Corbasi’’:

Kuru Fasulye Corbasi: Fasulyeleri kaynatirsin ilk bas. Kaynamaya basladiktan sonra,
fasulyeler ¢atlayinca icine bi tane sogan dograrsin. Biraz kaynayinca o, i¢ine karaagac
biberini dograr atarsin. Pistikten sonra beklersin sogusun. Soguk igeriz onu. Sogudu
mu o sirkesini de kor iceriz onu dyle.

Tahil Yemeklerinden “’Mercimek Corbasi’’:

Mercimek Corbasi: Bak simdi kizanim sogani kavurursun igine istersen varsa az
patatisle, havucta atarsin giizel tat verir. Sonra salcayi eklersin az kavurur, yikadigin
mercimegi de koyarsin. Soguk su koyarsin sonra. Beklersin o kopiik yapsin, kopiik
yaptimi alirsin iistiinden kopiigiinii iyice. Kopiik bittimi kaynatirsin biitiin malzemeyi
giizelce. Iyice yumusadimi hersey evinde varsa robottan gecirirsin, biz eskiden
stizgecten gecirir ezerdik. Simdi hersey var yavrum iki robottan gecirdin mi tamam o
tuzunu, karabiberini ayarladinmi hazir olur o o vakit.

Et/Tavuk/Balik Yemeklerinden “’Lukeyniyi (Etli Sogan Yahnisi)’’:

Lukeyniyi (Etli Sogan Yahnisi): Soganla etleri kiigiik kiiciik dogra. Once etleri kavur.
Etler yumusadi m1 soganlari ekle. Soganlar da iki pembelesti mi salga ekle az kavur,
sonra sicak su ekle iistiine. Kaynadimi hepsi, karaagag biberi ekle kapat altini. Hazir
oldumu ye afiyetler.

’

Hamur Isi Yemeklerinden “’Akitma’’:

Akitma: Krep hamuru gibi bir hamur aslinda kizanim. Onun ayarinda bir hamur
hazirlarsin ama i¢ine yumurta, siit girmez bizimkinin. Un, su, tuz bide maya girer bitek.
Hazirladigin hamuru akitma tavasinda iki yiizlii pisirir. Pisirdigi her akitmanin arasina
birmayag siir. Sonra arasina ne istiyosan onu koy ye. Cok giizel olur.
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4.3. Ozel Giinlerde Hazirlanan Yemek Cesitlerine iliskin Bulgular

Her toplumda oldugu gibi belli 6zel giinlerde, normalde hazirlanandan daha farkli ve 6zel
yemekler hazirlanmaktadir. Ayrica yoreden yoreye farklilik gosteren yemek seremonileri
diizenlenmektedir. Trakya’nin ozellikle gb¢ alan bolgelerinde de 6zel giinlerde pisirilen
farkli yemek tiirleri tespit edilmistir. Bu yemeklerden “’Nohut Ekmegi’’ gibi sadece giiniine
has pisirilenler oldugu gibi, > Ordek Akitmasi, Ciger Pidesi (Ciger Sarmasi)’’ gibi hem 6zel

giinlerde hem de giinliik hayatta pisirilen yemeklerin de oldugu tespit edilmistir.

4.3.1. Bayramlar

Dini bayramlara has go¢men yemeklerinden, Ramazan bayramlarinda yapilan ‘’Nohut
Ekmegi’’ ve Kurban Bayramlarinda yapilan “’Ciger Pidesi’’nin oldugu saptanmistir. Yine
adiyla tinlenen ve Selanik gé¢menlerinin bayramlarda olmazsa olmaz dedikleri borekleri
olan “’Kayali Boregi ©* de dikkat ¢ekici farkli yemekler arasindadir. S6z konusu ii¢ 6zel
yemek hakkinda K11, K19 ve K1 sdyle bahsetmektedir:
Cutura ile nohudu kirarlar, bir giin boyunca sicak su ile bekletirler onu. Sonra un
ilavesi yapip biraz daha bekletirler onu 1lik yerde beklecek ama. Nohut kabarmaya
baglicak zaten goriiriisiin onu. Bir giin beklettiler mi dyle maya hazir. Sonra normal
ekmek hamuru kararsin, i¢ine aldigin nohut mayasini katarsin. Yogurursun onu gene

i1k suyla olur o nohut ekmegi. Nohut mayasi ekmegi ge¢ bayatlatir, tadi da ¢ok giizel
olur.

Resim 4.1. Cutura/Diibek
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Resim 4.2. Nohut ekmegi, (www.onedio.com, 2020)

Biz Bulgar go¢meniyiz kizim. Kurban Bayrami’nda hayvanin i¢ yagi olur, Gomlek de
derler. O gomlegin icine i¢ pilav yapariz. Sonra o gomlegin i¢ine hazirladigimiz i¢
pilavi koyar sarari1z. Cok giizel olur o yemek, pilavin i¢ine az kus iizlimii biraz da tar¢in
koy, varsa fistikta olur ¢am fistiklarindan ¢ok yakisiyor.

Resim 4.3. Ciger sarma, (www.ettder.org, 2020)

Biz Selanik g¢meniyiz. Selanik’in Kayalar kdyiinden gelmisiz kizzim. Bayramlarda
yapariz bu kayali boregini. Meshurdur bizim orda. Kat kat hamur agarsin, sonra o
hamurlart iist liste kor bi daha agarsin i¢ine bol suvanli harcin1 yaparsin verdin mi odun
atesine mis gibi olur. Mesakkatlidir biraz ondan her zaman yapamayiz yavrum.

Nohut mayasinin kdylerde herkes tarafindan yapilmadigi, bayram zamanlarinda belli bash
kadinlarin yaptigin1 ve isteyenlere onlarin dagittigini ifade eden katilimcilar kendileri de
yapmak istediklerinde o kadinlardan gidip maya aldiklarim1 ifade etmislerdir. Nohut

mayasin1 kendi hazirlayan K7 nasil hazirladigini sdyle 6zetlemistir:

"Nohut kirilir iriden, sonra haslak suyla kaynatilir. Iki ii¢ saat sarilarak bir tencerede
bekletilir. Beklenir ki kopiik yapsin. Sonra o kopilik yapinca unla karistirilir gene sarilir

tencere iyice bekletilir 6yle. Sonra hazirlanan hamur dagitilir konu komsuya ."
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Yine bayramlarda siklikla Nohut Ekmegi yaptiklarini ifade eden katilimcilardan K2 kendi
lisaninca tarifini s0yle anlatmigtir:
Nohudu belirli kisiler kabartir. Nohudu doverler, aksamdan kabartirlar, unla karistirip
cogaltirlar. Nohut mayalayan kadina elimizde bir tencere unla gideriz. Nohut almaya
geldik deriz. Oda bizim tencerenin dibine koyar nohudu. Eve gelir hemen unla mayay1
yogurur ekmekleri yapariz. Cok hizli yapican onu. Haglak (kaynamis) su ile yogurmak
lazim yoksa kabarmaz. Nohut mayasini herkes yapamiyo. Sert bi hamurdan yapilir.

Messakketli bir is. Kdyde ¢ok az kaldi o mayayr yapan. Bizde bayramlarda kim
yapiyorsa ondan gidip aliriz.

Ipsala bolgesinde daha yogun oldugu tespit edilen Bulgaristan go¢gmenlerinin bayramlarda,
Baklava, Yaprak Sarmasi gibi yiyeceklerin yani sira kendilerine has olarak nohut ekmegi de
pisirdikleri tespit edilmistir. Ancak K1’in de belirttigi tizere nohut mayasini hazirlayan insan
sayist glin gectikce azalmaktadir. Nohut ekmegi gibi daha pek ¢ok yiyecegin yapiminin
yayginlastirilmasi ve unutulmasinin 6niine gecilmesinin hedeflendigi bu ¢alismada da, tim
katilimcilarla gortisiilerek daha pek ¢cok bilinmeyen ya da unutulmak iizere olan yiyeceklerin

ortaya ¢ikarilmasi saglanacaktir.

Katilimeilarin ¢ogu normal zamanda da yapilan Misir Ekmegi, Yaprak Sarmasi, Kuru
Fasulye Dolmasi gibi yemeklerin de bayramlarda pisirilip gelen misafirlere ikram ettiklerini
aktarmistir. Elde edilen bulgular 1s1ginda, katilimecilarin bir kagi disinda genel olarak
bayrama 6zel yiyecek pisirme geleneginin kalmadigi, giinliik hayatta hazirlanan yemeklere

yer verildigi saptanmistir.
4.3.2. Dogum

Katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu dogum yapilan evde, gelen misafirlere aktardan alinan
lohusa serbetinin hazirlanip ikram edildigini ifade etmistir. Serbetin yaninda bazi
katilimcilar lokum ikram edildigini ifade ederken, diger katilimcilar ‘mama’ diye

adlandirdiklar1 kurabiye, pasta tarzi yiyeceklerin ikram edildigini ifade etmislerdir.
4.3.3. Oliim

Katilimcilar tarafindan kdyde biri 61diigiinde, eskiden un helvasi yapildigi, ancak simdilerde
cogunlukla irmik helvas1 pisirilip dagitildig1 ifade edilmistir. Yine vefat eden birinin
arkasindan lokma dokiiliip hayir yapmanin da yaygin bir gelenek oldugu belirlenmistir. Iki
katilimci ise vefat eden biri oldugunda etli pilav pisirip dagittiklarini, 6lenin ruhuna hediye

eylediklerini ifade etmistir.
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4.3.4 Diigiin

Bolgede yer alan bes sinir kdydeki katilimcilarin hepsi diiglin yemegi olarak, corba, kuru
fasulye, pilav ve tatli verdiklerini belirtmislerdir. Yo6re halki tarafindan ‘Beyaz Corba’ diye
adlandirilan Terbiyeli Tavuk Corbasi diigiinlerin olmazsa olmazi olarak ifade edilmektedir.
Bolge halki tarafindan, cokga sevilen kuru fasulye yemeginin de diigiinlerdeki yeri ilk sirada
yer almaktadir. Bolge ekonomisinin ¢ogu piring iiretiminden saglandigi i¢in, pilavin da her
diglinde pisirildigi ifade edilmistir. Tath olarak da katilimcilarin ¢ogu tarafindan ‘Zerde’

cevabi alinmistir. Zerde tatlisinin da ana malzemesinin piring oldugu bilinmektedir.

4.3.5. Kandil

Katilimcilarin  hepsi kandil gibi dini 6zel giinlerde lokma doékiip mahalle halkina
dagittiklarin1 ifade etmislerdir. Lokma dokecek zamani olmayanin da market ya da

bakkaldan hazir ¢ikolatal1 biskiivi veya kek alip hayrin1 gerceklestirdigi ifade edilmistir.

4.3.6. Yilbasi ve Hidirellez

Katilimeilarin  ¢ogu, yilbasi gecesi Ordek akitmasi dedikleri yemeklerini hazirlayip
tiikettiklerini ifade etmistir. Iki katilimet ise firinda hindi dolmas1 yaptiklarini ifade etmistir.
Gogmenler tarafindan cokca sevilen akitmanin yilbasi disinda normal zamanlarda da
yapildig1 bilinmektedir. Katilimcilardan bazilar1 adi ‘Ordek Akitmasi’ olarak bilinse de,
icine Ordek yerine tavuk, hindi ya da kaz eti de koyuldugunu ifade ederken, 6nemli olanin
yagl kiimes hayvani eti olmas1 gerektigini vurgulamiglardir. Bulgaristan gogmeni olan K2
Ordek Akitmasinin tarifini sdyle ifade etmistir:
Bak sini kizanim, 6nce civik bir hamur hazirlacan. Hamurda un su tuz bide maya olcak.
Karistirican biitiin malzemeyi giizelce. Hazir oldumu o hamur, onu saca kaz tiiyii ile
yaycan arkali onlii pisircen. Tas saclar var sadece akitma ic¢in kullanilan ondan
kullaniyoz biz. Sonra elinde ne eti varsa, kaz, hindi, tavuk, ordek hi¢ fark etmez
hasglarsin giizelce onu, sonra didersin etini. Pigirdigin akitmalari aralarina dittigin etten
koyarak sira sira dizcen tepsiye. En {ist kata geldinmi, hasladigin et suyuyla 1slican

onu. Sonra vericen firina onu biraz tikirdadimi hazir o zaten. Sonra kare kare kesip
yicen onu mis gibi.
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Resim 4.4. Ordek Akitmasi, (www.batitrakya.org, 2020)

Hidirellez giinlerinde ise gog¢menlerin sikca yaptiklar1 geleneksel yemeklerinin oglak
cevirme oldugu ifade edilmistir. Hayvani olanlardan, yetisen oglaklarin satin alinip baharin
gelisini kutlamak amaciyla oglak ¢evirme yapildig: tespit edilmistir. Bulgaristan gé¢meni
bir katilimci, oglak etini nasil pisirdigini soyle ifade ediyor.
Kuzum biz bahar geldi mi dallik ederiz, dallik zamani senlenir her yer piknik yapar
biitiin koy, ¢alg1 cengi girladir. Dallikta oglak da pisiririz, ¢eviririz onu odun atesinde.
Kalan zamanda yapariz evlerimizde oglak etini haglariz suyunu derin bi tepsiye aliriz,

yikadigimiz piringleri o et suyunun i¢ine koyariz. Piringlerin iizerine bol taze nane
ekleriz. En tiste de oglak etini kor, firina siireriz. Gorsen tadindan yenmez.

Katilimeilarin ifadeleri dogrultusunda 6zel giin yemekleri adi altinda hazirlanan yemekler
alt1 kategoride toplanmustir. Elde edilen bulgulara gére nohut ekmegi ve kayali boregi
disinda diger tiim yemeklerin normal zamanlarda da pisirildigi ifade edilmistir. Nohut
ekmegi mayasinin kdyde belli kisiler tarafindan bayram arifelerinde yapilmasindan dolay1
sadece bayramlara Ozel yapildigi ifade edilmistir. Malzeme tedarikinin her zaman
yapilamamas1 nedeniyle simdilerde ¢ok fazla yapilmadigi belirlenen nohut ekmeginin,
zamanla unutulmasindan endise duyuldugu gozlemlenmistir. Kayali boreginin
malzemelerinin boreklik hamur ve kiymali i¢ har¢ oldugunu belirten Selanik gd¢cmeni
katilmer (K...), yapiminin zahmetli olmasindan dolay1 bayramlar disinda pek yapip
tilketmediklerini ifade etmistir. Buradan ¢ikarimla, bu boregin malzemeleri kolay bulunsa
da artik sadece eski nesil tarafindan yapildigi i¢in ve giic gerektiren bir yemek oldugu i¢in

bayramlar disinda yapilamadigi sdylenebilir.
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4.4. Yoresel Yemeklerle Alakal Diger Bulgular

4.4.1. Ogrenilen Yemeklerin Kaynag

o

Ogrenilen Yemeklerin Kaynagi (3)

]
‘ Kayinvalide (6)
e e

Anne (16) Anneanne-Babaanne (3)

Sekil 4.9. Ogrenilen yemeklerin kaynagi

S6z konusu yemeklerin kimden 6grenildigine dair sonuglara bakildiginda biiyiik ¢ogunlugun
anne cevabini verdigi belirlenmistir. 16 (%64) katilimcr 6grendikleri yemeklerin hemen
hemen hepsini annelerinden 6grendiklerini ifade ederken, 6 (%24) katilimct kiiciik yasta
evlendiklerinden dolay1 yemek hakkinda ¢ok fazla bilgilerinin olmadigini, bu yiizden de
kayinvalidelerinden 6grendiklerini ifade etmislerdir. 3 (%12) katilime1 ise, mutfaga dair ne
ogrendilerse biiyiik annelerine bor¢lu olduklarmi ifade etmislerdir. Yemek yapmay1

kayinvalidesinden 6grendigini belirten K20 sdyle bir yorumda bulunmustur:

“Babam cobanmis evvel c¢ok giizel yemek yaparmis. Kendi annecigimin eli de ¢ok
lezzetliydi. Kaynanam da as¢tydi. Evde yaptigim yemekleri ondan 6grendim tabi. Gengken
terziydim ben cok dikis dikerdim. Yakinlarimin diiglinleri oldu gittim baktim as¢ilardan

izledim. Gore gore yaptim.”
4.4.2. Geleneksel Yemeklerin Aile Bireylerine Ogretilme Durumu

Katilimcilarin 21°1 (%84), kizlarina ve gelinlerine genel olarak tiim geleneksel yemeklerini
ogrettiklerini ifade ederken, 4 (%16) katilimci maalesef Ogretemediklerini, 6gretmeye

caligtiklar1 zamanlarda da bekledikleri ilgiyi goremediklerini dile getirmiglerdir.
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Sekil 4.10. Geleneksel yemeklerin aile bireylerine 6gretilme durumu

4.4.3. Gerekli Malzeme ve Ekipman Temini

Katilimeilarin ¢ogunlugu yemeklerin hazirlanmasinda kullandiklart malzeme ve ekipmani
bakkal/market ve pazarlardan temin ettiklerini dile getiritken 10 (%40) katilimci ise
yemeklerini ¢ogunlukla kendi {irettikleri malzemelerden hazirladigini dile getirmistir.
Ge¢imini tarim ve hayvanciliktan saglayan katilimcilarin irettikleri  {iriinlerden
yemeklerinde de kullandiklar1 belirlenmistir. Fakat en ¢ok tiikettikleri yemeklerde kendi
irettikleri iirtinlerin arka planda kaldig: tespit edilmistir. Bolgede celtik iiretimi ve bugday
iiretiminin yogun olmasi sebebiyle sik pisirilen besin gruplari arasinda bu iki besinin yeri
belirgindir ancak tiiketim acisindan ilk sirada yer almadigi belirlenmistir. Ilk sirada bu
irtinlerden hazirlanan yemeklerin olmasi beklenirken, ilk sirada sebze yemeklerine ve kuru
bakliyat yemeklerine agirlik verildigi tespit edilmistir. Tahil yemeklerinin bu iki grup kadar
sik tliketilmedigi sonucuna ulagilmistir. Bolgedeki sebze-meyve ve kuru bakliyat iiretimin
az oldugu bilinirken tiikketiminin yogun olmasi, bolge halkinin yemek yapmak icin

kullandiklar1 gerekli malzemeleri disaridan temin ettigi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.
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Sekil 4.11. Gerekli malzeme ve ekipman temini
4.4.4. Bulmakta Giicliik Cekilen Malzeme Durumu

Katilimcilarin ¢ogu hazirladiklar1 yemeklerde bulmakta zorluk cektikleri bir malzemenin
olmadigini, aksine eskiden bu sikintiy1 yasadiklarini simdi ise istedikleri her malzemeye
kolaylikla ulastiklarini ifade etmislerdir. Sadece iki katilimci bolgede yetisen bugday ve
misir tohumlarmin eskiden oldugu gibi yerli degil de ithal olmasinda dolay1 eski bugday

nisastas1 ve misir ununu bulamadiklarini dile getirmislerdir.

]

Bulmakta Gucluk Cekilen Malzeme Durumu (2)

] e

Hayir (23) Evet (2)

Sekil 4.12. Bulmakta giigliik ¢ekilen malzeme durumu
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4.4.5. Mutfak Kiiltiiriinii Sekillendiren Etmenler

Katilimcilara yoneltilen, “'Sizin mutfaginizin  ve beslenme aliskanliginizin  boyle
sekillenmesinin nedeni nedir?’’ sorusuna alan cevaplar ii¢ baslik altinda toplanmustir.
Katilimceilarin 11°1 (%44) tiretim-tiiketim iliskisini dogrudan gosterirken 8 (%32) katilimci
geleneksel nedenlerden dolay1 kendi mutfaklarinin diger mutfaklardan farkli oldugunu ifade
etmistir. 6 (%24) katilimcr ise iklim ve mevsimsel nedenlerin etkisinin fazla oldugunu

vurgulamustir.

_

Mutfak Kultirina Sekillendiren Etmenler (3)

Uretim-Tuketim iliskisi (11)

+ @

iklim ve Mevsimsel Nedenler (6)
(@]

Geleneksel Nedenler (8)

Sekil 4.13. Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren etmenler

Urettigini tiiketen bir toplum oldugu goézlemlenen gdgmenlerin, genelde kendi iirettikleri
iirlinler1 yemeklerinde kullandiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Bolge halkinin ¢ogunun tarim ve
hayvancilikla ugrasmasi yetistirdikleri {riinlerden beslendiklerini ortaya koymaktadir.
Ozellikle et ihtiyaclarinin kendi yetistirdikleri hayvanlardan karsilayan ydre halkinn,
yemeklerinde kiimes hayvanlarini baskin olarak kullandiklar1 gézlemlenmistir. Nitekim
bolgedeki kiimes hayvanciliginin da azimsanmayacak kadar ¢ok oldugu belirlenmistir. Yine
alim giiciinii zorlayan kirmizi et ihtiyaglarini da, kendi yetistirdikleri ke¢i ya da koyunlardan

karsiladiklar tespit edilmistir.

Katilimcilarin  geleneklerine bagli olduklart i¢in biiyliklerinden gordiikleri yemekleri

yapmaya devam ettikleri de belirlenmistir. Hangi yemeklerle biiytidiilerse, ayn1 yemeklerle

52



de kendi c¢ocuklarini biiyiittiiklerini ifade etmislerdir. Farkli bir sey bilmediklerini, ne

ogrendilerse onu pisirmeye devam ettiklerini vurgulamislardir.

Bolgenin iklim kosullar1 her tiirlii bitkinin tariminin yapilmasina elverisli olmadigindan,
bolgedeki mutfak kiiltiiriinde de ydrede yetisen iiriinlerin agir bastig1 saptanmistir. Ornegin
bolgede tariminin yapildig: iiriinlerden pirincin basi ¢ekmesi, yore yemeklerinde pirincin
kullanimin arttirmigtir. Yine bolgede en ¢ok tarimi yapilan ikinci iirtiniin bugday ve ay¢igegi
olmasindan dolay1, hamur isleri grubunun en sik pisirilen yemekler arasinda yer almasini
saglamistir. Ayrica mutfakta tereyagi ya da zeytinyagi yerine Aycicek yaginin baskin olarak

kullanilmast yine bolgedeki ay ¢icek tiretiminden kaynaklanmaktadir.

4.5. Yoredeki Besin Gruplari ile Cesniler ve Evlerde Hazirlanan Yoresel
Yiyeceklerin Uretimine Iliskin Eski-Yeni Olarak Karsilastirilmasinin Dagilimi

Eskiden Simdi Her Zaman Hic¢

Say1 % Say1 % Say1 %o Say1 %
Et ve Yumurta Grubu 16 64.0 1 4.0 8 32.0 - -
Tahil Grubu 3 12.0 4 16.0 18 72.0 - -
Kurubaklagil Grubu - - - 25 100.0 - -
Siit ve Uriinleri | 40 ) 24 96.0 i i
Grubu
Sebze Meyve Grubu - - - 25 100.0 - -
Yaglar - - - 25 100.0 - -
Baharatlar - - 25 100.0 - - - -
Ot ve Bitkiler - - 25 100.0 - - - -
Tarhana 2 8.0 23 92.0 - - - -
Tursu - - 25 100.0 - - - -
Yufka 2 8.0 23 92.0 - - - -
Eriste 2 8.0 23 92.0 - - - -
Salca 3 12.0 22 88.0 - - - -
Regel - - - - 24 96.0 1 4.0
Kavurma 3 12.0 - - 1 4.0 21 84.0
Asma Yapragi 1 4.0 - - 24 96.0 - -
Sebze-Meyve Kurusu 3 12.0 - - 8 32.0 14 56.0
Sebze Konservesi 5 20.0 - - 18 72.0 2 8.0
Meyve Konservesi 7 28.0 23 92.0 11 44.0 7 28.0
Dondurulmus Sebze- i ) 23 92.0 i i > 3.0
Meyve
Pekmez 17 68.0 - - 1 4.0 7 28.0
Peynir - - - - 16 64.0 9 36.0
Bulgur 17 68.0 - - - - 8 32.0
Sucuk-Pastirma 1 4.0 - - - - 24 96.0
Yogurt - - - - - - 25 100.0

Tablo 4.3. Yorede tiiketilen besin gruplart ile c¢esni ve evlerde hazirlanan yoresel
yiyeceklerin eski-yeni olarak karsilastirmali analiz bulgulari
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Tablo 4.4.’de goriilebilecegi gibi katilimcilarin %64.0’{iniin, et grubunu eskiden daha fazla
tiikettiklerini belirtirken %4.0°1 ise simdi daha fazla et tiikettiklerini belirtmislerdir.
%32.0’s1 1se eskiden tiikettikleri gibi higbir degisikligin olmadigini ifade etmislerdir.
Cogunlukla eskiden daha fazla etin tiiketildigini belirten katilimcilar genel olarak daha fazla
hayvancilikla ugrastiklarini, dolayisiyla ete para vermediklerini ifade etmistir. Eskiden eti
satin alanlar ise simdiye kiyasla daha ucuza aldiklarini ifade etmislerdir. Bu durumlardan
dolay1 eskiden et grubunu daha fazla tiikettiklerini ifade etmislerdir. Katilimcilardan K5 ise
eskiden daha fazla et yemesini séyle yorumlamistir:
Kizim benim babamin koyunlar1 vardi, eskiden babacim sagolsun keserdi bi hayvan
pisirir  doldururduk onu toprak kiiplere. Karanlik odalarda muhafaza eder
yemeklerimizde kullanirdik. Simdi gene hayvanimiz var keser saklariz ama simdi
muhafaza etmek daha kolay. Onceden bozulcak diye ok korkardik, nerdeyse her giin

et yerdik. Ama simdi buzdolaplar1 var, dondurucular var. Ne zaman istersen o zaman
cikar dolaptan kullan kizanim. Herhalde bana ondan eskiden daha ¢ok yerdik gibi gelir.

Et grubundan simdilerde daha cok faydalandigini ifade eden K11 ise nedenini sdyle
aciklamaktadir:
Onceden yoktu o kadar bolluk yalan yok simdi daha ¢ok yiyoruz. Kendi hayvanin olsa
bile satardin onu bagska ihtiyacini goriirdiin, kesipte yiyemezdin 6nceden. Annemiz bizi
hep tavuk, hindi satarak biiyiittii. Alt1 cocuk birden hep defterimizi, kitabimiz1 dyle

aldik. Allah’a siikiir simdi ben de annem gibi tavuk bakiyom, kaz bakiyom ama canim
istediginde de kesip yiyom siikiir. Eskisi gibi yokluk yok ¢ok siikiir.

Diger katilimcilar ise eskiden de simdi de ekonomik durumlarinin iyi oldugunu belirterek
istedikleri zaman et tiiketebildiklerini ifade etmistir. Yag olarak da eskiden daha ¢ok tereyagi
tilkkettiklerini, daha sonralar1 bolgedeki Aygigek iiretim tesislerinin artmasi ile bitkisel
yaglarin daha ¢ok kullanildigim K11 $dyle agiklamigtir: “Onceden bizim burda tereyag
yenirdi hep. Siviyag ¢ok ender olurdu. Genellikle tereyagini herkes evinde kendi yapardi.
Yemekler hep onunla piserdi. Bizim yayigimiz vardi. Annem siit sagdiginin ertesi giinii

tereyag yapardi yayikta. Bitkisel yag tiretimi burda ¢ok simdi.”

Tahil grubuna gelindiginde ise katilimcilarin ¢ogu eskiden de simdi oldugu gibi tahil
grubuna ulasimin kolay oldugunu, bundan dolayr her zaman bolca tahil iirlini
tilkketebildiklerini dile getirmislerdir. 4 (%16) katilimc1 tahil grubu ¢esitlerinin simdilerde
bol oldugunu eskiden bu kadar ¢esit olmadigini sadece bulgur agirlikli beslendiklerini ifade
ederken, 3 katilimci ise eskisi gibi tarimla ugrasamadiklart i¢in, tahil iiriinlerine iicret
karsilig1 ulastiklarini, bundan dolay1 eskisi gibi bol bol tiiketemediklerini ifade etmistir. K13,
Eskiden bulgur disinda pek tahil {iriinii tiiketemediklerini sdyle ifade etmistir: “Evvelden

tarlaya giderdik orak bigmeye, annecim yapardi sade bakir bi tencerede bulgur pilavi onu
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yerdik. Simdiki gibi sogan falan koymazdik igine. Bi bulgur vardi adam akilli kizanim. Zaten

yokluk i¢inde biiytlidiik nerde bulcan digerlerini.”

Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu eskiden bulguru kendilerinin iirettiklerini ve ¢cogu zamanda
yemeklerinde bulgur kullandiklarini ifade etmistir. Sadece bulgur degil, bugday nisastasi ve
misir nigastasina kadar her seyin kendi iiretimleri oldugunu ifade eden katilimecilar,
simdilerde her seyin hazirinin ¢iktigint ve kimsenin eskisi gibi ugrasmadigini ifade

etmislerdir.

Kuru baklagil grubuna ve sebze-meyve grubuna her zaman ¢ok rahat ulasabildiklerini ifade
eden katilimcilar eskiden de simdi de her iki {irlin grubundan da rahatga beslenebildiklerini
dile getirmistir. Siit grubundan da siit ve yogurtlarini her zaman kendilerinin temin ettiklerini
belirtirken katilimcilarin yarisina yakin bir kisminin peyniri artik yapmayip yorede

yapanlardan satin aldiklar1 belirlenmistir.

Bolgede her zaman bulunan ve 6zellikle yerli halk yerine go¢menler tarafindan kullanildig:
belirlenen ¢ibrisa basta olmak iizere, farkli baharat tiirii olarak giive otu ve poy baharati tespit
edilmistir. Cibrisa goriinlis olarak naneyi amimsatsa da tadi ve kokusu bambagkadir.
Katilimcilar tarafindan ¢ibrisa daha ¢ok et yemeklerine yakistirilirken, poy baharatinin
sarma ve dolmalara ¢ok yakistigi ifade edilmistir. Terbiyeli Tavuk Corbasina ise giive
otunun bambaska bir lezzet verdigi belirlenmistir. K9 6zellikle her yemeginde sarimsak ve
kimyon kullandigini, kimyonun hazmettirici 6zelligi oldugunu vurgulamistir. Bolgede
yetisen ve tiiketilen bilinmedik bir diger otun 1stir otu oldugu tespit edilmistir. Istir bitkisi
cibrisa, poy ve gilive otu gibi kurutularak degil taze olarak tiiketilmektedir. Istir bitkisinin
kullanim alanlarini K9 soyle ifade etmistir.

Ispanak pisirir gibi pisirirsin onu kizanim. Soganla salgay1 kavurcan once. Uzerine

dogradigin 1stir otunu eklecen. Suyunu salar zati o. Suyunu cekinceye kadar

kavurursun piser o. Ister bdyle ye. Ister yufka a¢ borek gibi arasina koy nasil yersen.
Rahmetlik kaynanam ¢ok yapardi onu. Nisan Mayis aylarinda olur o ot bitek.
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Resim 4.7. Poy Baharati

Bulgur gibi iiretimi eskide kalan bir diger {iriin de pancar pekmezidir. Eskiden kilolarca
pekmez kaynattiklarini ama artik ¢ok fazla tiretilmeyen pancar pekmezinin tarifini K11 soyle

anlatmaktadir:
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Seker pancarlarint tarladan aliyorsun. Temizliyorsun. Dogruyorsun ince ince,
koyuyorsun kazanlara onu. I¢ine de suyu koyarsin kaynatirsin onlar1. Bir giin boyunca
kaynatican onu ama. Kaynamaya basladi m1 sireni salar o, sire deriz yani kirmizi bir
renk. Tortusunu da alir hayvanlara veririz ziyan olmasin diye. Sireyi kaynatirsin adam
akilli koyulur iyice o, sonra pekmez topraklarimiz var bizim burda, ¢ok ender
bulunuyor. O topragi bir bezin i¢ine koyarsin. O bezi de sirenin i¢ine salarsin pekmez
ac1 olmasin diye. Ya da kiifsiiz bir demir pargasi atarsin i¢ine, ¢iinkii kaynaya kaynaya
kekemsi bir tat oluyo , onu eklemedigin zaman tatli olmuyor pekmez. Toprakla demir
pargasi, acisini aliyor pekmezin. Nasil ki 6nceden sulara civasini alsin diye pasli demir
borular kullanilirdi 6nceden, ayni. Kaynatirsin iyice o demir ya da toprakla, sonra
ekmek banarsin ona. Eger pekmez ekmegin lizerinde kalirsa, o kivam tamamdir. Seker
eklersin sonra tatlandirsin diye, ¢ok atmazsin ama zaten tathi o kendi. Sogudu mu,
dolduruyoruz kavanozlar.

Evde hazirlanan yoresel yiyeceklerin siirekliligine iligkin bulgulara gelindiginde,
katilimcilarin ¢ogu tarafindan evlerde hala tarhana, yufka, sal¢a, recel ve tursu cesitleri,
salamura asma yapragi ve eristenin yapilmaya devam ettigi gozlemlenmistir. Kavurma,
sucuk ve pastirma gibi et {riinlerinin yore halki tarafindan evde nasil yapildiginin

bilinmedigi, bu tarz iirlinlerin disaridan temin edildigi saptanmustir.

Yore ikliminin miisait olmamasi nedeniyle katilimcilarin c¢ogu sebze-meyve
kurutamadiklarini, kurutabilenlerinde sadece erik, kayisi ve biber kurutuldugu
belirlenmistir. Sebze konservesinde hala geleneklerini siirdiiren yore halkinin yazin yetisen
tiim sebzelerin konservesini yaptigi anlasilmistir. Meyve konservesi yapanlarin da en ¢ok
erik, kayis1 ve lizim meyvelerini tercih ettigi belirlenmistir. Konserve yapiminin hala devam
ettigini ama eskisi kadar olmadigin1 ifade eden katilimcilar, derin dondurucularin evlere
girmesi ile direk sebzeleri temizleyip paketledikten sonra kis icin dondurucularda muhafaza

ettiklerini ifade etmislerdir.

4.6. Katilmcilarin Cocukluklarinda Yapilip Simdide Yapilan ve Yapilmayan
Yemeklere fliskin Bulgular

Bu boliim tezin asil konusunu olusturan unutulmaya yiiz tutmus yemek tariflerinden
olusmaktadir. Katilimcilardan ¢ocukluklarinda yapilip simdi de yapilmaya devam eden ve
artik yapilmayan yemeklere iligkin yemekler ve tarifleri sorulmustur. Cogu katilimc1 zaman
zaman net hatirlayamadigini ifade etse de en az bir yemek tarifi vermeye ¢alismistir. Ancak
alt1 katilimci hatirlayamadiklarini ifade ederek bu soruya cevap vermek istemediklerini ifade
etmigtir. S6z konusu tarifler ilk etapta direkt alintilanip, hi¢ degistirilmeden sirayla
verilmistir. Daha sonra her tarifin altinda da katilimcilarin anlatmaya calistiklar1 yemek

tariflerinin regetesi ve malzeme listesi olusturulmaya caligilmistir.
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4.6.1. Yapilmaya Devam Etmeyen Yemekler

K3: Kacamak:

Kacamak yapardik misir unundan kahvaltiya. Misir ununu sicak suya koyarsin
kaynatirsin onu, baya kat1 olur muhallebi gibi. Sonra tabaklara dékersin onu. Ustiine
de kirmizi toz biberli yag dokersin. Su kaynamaya baslayinca, yavas yavas misir ununu
ekleyip oklavayla karistirirsin. Kasiga yapisiyor ¢iinkii. Ceylan gézii yapmaya basladi
mi1 kivami dokersin tabaklara. Sonra siviyag ve toz biber yakarsin iistiine. Kagikla da
iz yaparsin i¢ine girsin diye. Pekmezin varsa pekmez dokersin i¢ine, yoksa toz seker.

Malzemeler : 1 litre su, 4-5 yemek kasi1g1 elenmis misir unu, 2 tath kasigi siviyag,
Uzeri Icin 1 cay kasig1 kirmizi toz biber, 1 cay bardag1 pekmez/seker.

Hazirlams:  : Derin bir tencereye su alinip kaynatilir. Kaynayan suya yavas yavas misir
unu eklenir ve yapisma olmamasi i¢in oklavayla karigtirilir. Kivam almaya basladiginda
pekmez ya da toz seker ilave edilir. Birazda dyle kaynadiktan sonra alt1 kapatilip tabaklara

paylastirilir. Ayrt bir tavada yag ve toz biber yakilip tabaklarin iizerine gezdirilir. Sicak

servis edilir.

Resim 4.8. Kagamak (www.pembetarif.com, 2020)

K4: Bulgur Boregi:

Kivami yumusak bir hamur yogurcan once. Un, tuz, karbonat ve yumusak bir kivam
elde etgek kadar su ekleyip hamurunu yogur. Sonra dinlendir hamuru. A¢ giizelce
tepsine gore. Igine de bildigimiz soganli beyaz bulgur pilavini yap koy. Her katin
arasina koy en iist kata da yogurt ve yumurtay1 ¢irp siir firina pissin glizelce.”’

Malzemeler
Hamuru i¢in ;1 kgun, 1 yemek kasi81 tuz, 1 cay kasig1 karbonat, aldig1 kadar su

I¢ Harct Igin ;1,5 bardak bulgur, 3 bardak sicak su, 1 bas sogan, tuz
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Uzeri Igin ~ : 1 yumurta ve 3 kasik yogurt

Hazirlanigi: Genis bir kaba hamur malzemelerini al ve yumusak bir hamur elde edene kadar
yogur. Hamuru en az 45 dk. dinlendir. Hamur dinlenirken bir tencerede bir bas sogan1 kavur.
Sonra yikadigin bulgurlari ekle. Sicak suyunu ekleyip tuz kontrolii yapip kaynamaya birak.
Pistikten sonra kapagini kapatip 15 dakika dinlendir. Pilav dinlenirken, hamurunu tepsinin
boyuna gore bezelere ayir. Bezelere ayirdigin hamuru tepsinin boyuna inceltip a¢. Her katin
arasma hazirladigin bulgur pilavindan serp. En iist kata da son yufkay1 agip koy. Uzerine de

cirptigin yumurta ve yogurdu siiriip firinda pisir.

Resim 4.9. Bulgur Boregi (www.nefisyemektarifleri.com, 2020)

K5: Piring Corbasi:

Piring ¢orbasi yapardi benim nenem kizim. Yayla ¢orbasi gibi degil ama sadece su ile
pirinci kaynatirlar yedirirlerdi onu lohusa anneye kendini ¢abuk toplasin diye. Eskiden
yapardilar onu. Tuzsuz yagsiz olcak ama. Ben demistim bu ne bdyle bir seye
benzemiyor diye ninem anlatmisti, nisastast var diye anneyi tok tutarmis, suyu da
susatmazmig. Anneyi tok tuttugu i¢in de rahmini de ¢abuk toplamasini saglarmis. ©’

Malzemeler : 1 gay bardagi nigastali piring, 5 su bardagi su

Hazirlanisi  : Pirinci ve suyu derin bir tencereye al kaynat. i¢ine su ya da yag ekleme.

Koyulagsmaya bagladiginda altin1 kapat. Sicak sicak lohusa anneye yedir.

Ko6: Sogan Bulamaci:

“Yesil soganla bir kafa kuru sagan kavururuz. I¢ine sal¢a koyup kavururuz. Sicak su ilavesi yaparsin.

Sonra un galarsin ona yemek kivamina gelince. Kaynadiktan sonra yersin onu.”’

Malzemeler : 1 bag yesil sogan, 1 bas kuru sogan, 1 yemek kasig1 salca, 1litre sicak su, 2

yemek kasig1 un, 3 yemek kasigi siviyag
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Hazirlamis1  : Taze soganit ve kuru sogani ince ince kiy. Derin bir tencerede siviyag ile
beraber kavur. Daha sonra salgasin1 ekle ve kavurmaya devam et. Kavrulduktan sonra
suyunu ekle. Kaynamaya basladiginda unlu terbiye yapip tencereye ekle. Tuzunu kontrol

edip altin1 kapat. Sicak servis et.

Resim 4.10. Sogan Bulamaci

K7: Kacamak:

Unu kavuruyorlar, tepsiye dokiiyorlar. Icine su dokiip karistirtyorlar. Simdinin siit
bulamaci gibi biliyon mu? Tepsiye dokiilen unu ikiye boliiyordu anam, bir tarafini
sekerle, bir tarafin1 tuz ve ile karistirnyordu. Tuzlu tarafini toz biberini yakip
karigtirtyordu bide. Biz simdi yapmiyoruz onu yemiyoruz.”’

Malzemeler: 1 1t su, 4 yemek kasig1 un, 3 yemek kasigi sivi yag
Uzeri I¢in: 1 tath kasi81 toz biber, 1 ¢ay bardag: seker.

Hazirlamigi  : Derin bir tencerede yag ile unu kavur. Sonra suyunu ekle. Muhallebi
kivaminda olsun. Hazirladigin karisimi tepsiye dok. Karisimin bir tarafina kirmizi toz biberli

yag yak, diger tarafina da toz seker serp. Sicak servis et.
K8: Tarayenisa:

“Simdinin siitlacina benzer kizim. O zaman yokluktan pirincimiz yoktu. Bizde unla yumurtay1
karigtirir hamur toplar1 yapardik. Kaynayan siite dnce sekeri eklerdik. Sonra seker eridi mi bu hamur

toplarini koyardik. Kaynayip kivam aldi mi altin1 kapatirdik. Artik yapmiyoruz onu.”
Malzemeler  : 1 bardak un, 1 yumurta, 1 kg siit, 1,5 bardak seker

Hazirlanigi  : Siitlact andiran Tarayenisa tatlisina siitlagtan farkli olarak piring yerine
yumurta ve unun yogrulmasiyla hazirlanan kiigiik hamur pargalar ilave edilmektedir. Bir

kasede un ve yumurta karistirilip hamur toplar1 yapilir. Daha sonra derin bir tencereye siit
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ve seker alinir. Kaynayana kadar karigtirilir. Kaynadiginda, hazirlanan hamur toplar ilave

edilir ve koyulasana kadar tekrar kaynatilir. Koyulasip kivam aldiginda servis edilir.

" ?

x

Nicox

Resim 4.11. Tarayenisa

K9: Hamur Corbasi:

Hamur ¢orbas1 yapardik simdikiler yemez ama. Makarna hamuru acarsin, kiigiik kiiciik
kare kare kesersin. Kaynar suya sal onu. Gilizelce yogurdunu yumurtasini ¢irp,
terbiyesini kat. Uzerine de kirmiz biber nane yakarsin servis etmeden iizerine dokersin.
Ona da o yakisir. Evvelden annem kalkardi, as odamizda ocagimiz vardi yakard: onu
orda pisirirdi yerdik bizde.

Malzemeler : Yarim su bardagi kare kare kesilmis ev makarnasi, 1 kasik yogurt, 1 adet

yumurta
Uzeri igin: 2 yemek kasig1 siviyag, 1 tath kasigi nane.

Hazirlamis1  : Ev makarnalarini suda hasla. Kaynadiginda yogurt ve yumurtay1 ¢irp ve
corbanin terbiyesini ekle. Koyulagtiginda altin1 kapat ve tuzunu ekle. Daha sonra iizerine

naneli yag yakip ekle. Servis et.

Resim 4.12.  Hamur ¢orbasi
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K10: Papara:

“Ekmege azicik yag ekleyip kavurup iizerine su koyup kaynatip yerdik. Nenem yapardi. Yokluk

vardi kizanim onu yapardi onu yerdik. Simdi yapmayiz onu.”
Malzemeler : 2 dilim bayat ekmek, 1 yemek kasig1 siv1 yag, 1 cay bardagi su, tuz

Hazirlanmis:  : Ekmekleri kiigiik kiiiik dograyip tavada yag ile kavurun. Uzerine su ekleyip

kaynatin. Sicak servis edin.
K11: Calkama:

“Calkama yapilirdi kizim 6nceden sabah kahvaltisina, yumurta, un, biraz siit biraz su, biraz da

karbonat karistirirsin onlari iyice. Yagsiz tavada pisirirsin. Sonra arasina peynir koyup yersin kizim.”
Malzemeler : 1 yumurta, yarim cay bardagi siit, yarim ¢ay bardagi su, 1 cay kasigi
karbonat, 3 yemek kasig1 un

Ici Icin : Peynir

Hazirlanmis: : Yumurta, siit ve su ¢irpilir. Sonra un, karbonat ve tuz eklenip tekrar ¢irpilir.

Yagsiz tavada krep gibi pisirilir. Arasina peynir konup sicak tiiketilir.
K12: Kabuklu Kabak Asti:

Kabuklu bi sekilde bal kabaklarini kesersin dilim dilim ¢ekirdeklerini ayiklarsin.
Tepsinin i¢ine dizersin onlari. Her dilimin iizerine bir kasik pekmez ya da bir kagik
seker eklersin, firina verirsin onu. Kendi kendine gene ekmek firin1 ya da peckada
piserdi o bir saat kadar. Sonrada onu kasikla yerdik. Karpuz Kabugu gibi kazir gibi
kaziyarak yerdik onu yersin onu.

Malzemeler :2-3 dilim i¢i temizlenmis bal kabag1
Uzeri Igin  : 2 yemek kasig1 siviyag, 1 tatli kagigi nane

Hazirlamg:  : Kabaklarin kabugu alinmadan icindeki cekirdekler temizlenir ve tepsiye
dizilir. Uzerine bir kasik seker/pekmez gezdirilir. Sonra firmda bir saat kadar pisirilir.

Pistikten sonra sicak servis edilip kasikla tiiketilir.
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Resim 4.13.  Kabuklu kabak as1

K13: Kesme Yufka Yemegi:

Boreklik yufka gibi incecik yufka agarsin, kesersin onlar1 uzun uzun. Serersin bos bir
odaya kurur onlar. Sonra ekmek firininda pembelestirirsin onlart. Pembelestigi zaman
sogutup tenekelere ya da bez torbalara doldurursun onu. Sabahleyin yaslilara 6nceden
tarhana verilirdi arkasindan da bu eristeden salinirdi suya. Tereyag ya da siviyag ile
kavurursun eristeyi azicikta et dograrsin kiiciik kiiciik. Once atese su koyarsin salarsin
icine o tereyaginda kavurdugun eristeyi. Kenarda da artik evinde ne eti varsa tavuk,
ordek, hindi onlardan kiiciik kii¢iik dograyip pisirip salarsin onu da suyun igine dyle
sabah kahvaltisinda yerlerdi yaslilar eskiden.

Malzemeler : 1 cay bardagi kesme yufka, 2 yemek kasig1 tereyagi ya da sivi yag, 100 gr.

tavuk gogsii

Hazirlamis:  : Bir tencerede yag ile eriste kavrulur. Ayr bir yerde de tavuk eti yag ile
beraber kavrulur. Sonra derin bir tencerede su kaynatilir, kaynadiginda kavrulan eriste konur
icine. Sonra etler ilave edilir. Biitiin malzeme pistikten sonra tuz kontrolii yapilip sicak servis

edilir.

Resim 4.14. Kesme yufka yemegi
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K14: Susam Helvasi:

“Annem yapardi onu sekeri eritirdi, {izerine susam1 dokiip kavururdu. Sicak sicak yayardi onu bi
tepsiye keserdi bide, dondu mu tadindan yenmezdi. Diigiinlerde yapilan susam helvasinin ev yapimi

gibi diisiin.”
Malzemeler : 2 su bardagi toz seker, 1 cay bardagi susam.

Hazirlanisi  : Seker kisik ateste eritilir. Daha sonra lizerine susam eklenip kavrulur. Sicak

sicak tepsiye dokiiliip kesilir. Donduktan sonra servis edilir.

Resim 4.15. Susam helvast (www.sabah.com, 2020)

K15: Sekerli Kabak Corbasi:

Pomak yemegi o. Yesil kabaklar olurdu 6nceden karpuz gibi yesil, ici sar1 olurdu
onlari. O kabaklar artik yok kizim. O kabaklar1 rendelersin. Siitle beraber siitla¢ gibi
pisirirsin. Siit kaynamaya basladi m1 kabagini atarsin. Kabak yumusadi m1 sekerini
atarsin. Uzerine de biraz kara biber eklersin yerken ¢ok giizel olur.

Malzemeler  : 2 adet yesil kabak, 1 litre siit, 1su bardag: seker
Uzeri icin: Karabiber

Hazirlanisi  : Oncelikle kabaklar soyulur ve rendelenir. Derin bir tencerede rendelenen
kabaklarla birlikte siit kaynatilir. Siit kaynamaya basladiginda seker ilave edilir. Seker de

eridiginde ocaktan alinir ve karabiber ile servis edilir.
K16: Ekmek Asi:

“Bir kafa sogam kiigiik kiigiik dograr kavururdum, iizerine de ekmek dogrardim, rahmetli babama

yapardim ¢ok giizel yapamazdim ama gene de ¢ok giizel olmus kizim derdi.”

Malzemeler  : Bir bas sogan, 2-3 dilim bayat ekmek, siviyag.
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Hazirlamgs:  : Oncelikle sogan soyulur ve yag ile beraber kavrulur, iizerine de kiigiik kiigiik

dogranan bayat ekmekler ilave dilip tekrar kavrulur. Daha sonra sicak servis edilir.
K17: Uma¢ Corbasi:

Annem her sabah yapardi onu. Nefret ederdim kokusundan. Suyla unu karigtirirsin
elinde ovar, topag¢ topa¢ hamur yaparsin. Sogan sal¢a ve yagi kavururlar iistiine de su
koyarlar. Su kaynamaya basladim1 o hamurlari salarlar i¢ine. O zaten unlu oldugu i¢in
kendi kendine koyulasirdi. Babamlar onu yiyip tarlaya ise giderlerdi oda tok tutardi.

Malzemeler : 1 litre su, 200 gr. un, 50 gr. su, 1 adet kuru sagan, 1 yemek kasig1 salga, 3

yemek kasig1 yag.

Hazirlamist  : Su ve un karistirilip, elde kiigiik kiiglik toplar halinde sekillendirilir. Daha
sonra derin bir tencereye yag alinir ve soganlar kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine salga
eklenip tekrar kavrulmaya devam edilir. Daha sonra tencereye 1 litre su alinir ve kaynayan
suya hazirlanan hamur toplar1 ilave edilir. Hamur toplari ile iyice yogunlasan corba

kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve sicak servis edilir.

Resim 4.16. Umag ¢orbas1 (www.yasemin.com, 2020)

K18: Ovmach Baklava:

1 kg una 1 yumurta kirarsin, 1 bardak yag koyarsin, 1 bardak da siit eklersin.
Kariyorsun onu giizelce. Yumusak olcak hamuru. 40 kat acardik onu tepsimize gore.
Yag ile unu ayn bir yerde kavurursun sadece i¢ harci i¢in bu. Kavrulduktan sonra
yumurtanin sarisini eklersin i¢ine. Ona da neden ovmag derler ¢iinkii ovaliyorsun onu
ufak ufak elinde. Findik kirig1, ceviz kirig1 gibi oluyor o. Biraz kurutuyorsun onu, yas
yasina koymuyorsun. I¢ini bir giin énceden hazirliyorsun ki kurusun. Peckaya atardik
onceden biz kurutmak i¢in. Bide susam ekleriz i¢ine. Susami doviip ovmacin igine
katarsin. Bi kat yufka bi ka¢ ovmag seklinde dizersin tepsiye. Sonra baklava seklinde
kesersin onu. Yag1 da ya tereyag ya da sana yag artik hangisinden varsa. Eritip eklersin
onu baklavanin {istiine. Peckalarimiz vardi bizim Onceden bir saatte yavas yavas
piserdi onlar. Yavas yavas pisirirsin ki ovmaglar da ¢eksin kendini. Sonra serbetini
haglarsin sicak olcak ama ¢iinkii baklava sert oluyor.
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Malzemeler : Hamuru i¢in: 1 kg un, 1 yumurta 1 bardak yag, 1 bardak siit.
Ici Icin : 100 gr. susam, 100 gr. un, 50 gr. yag, 1 yumurta saris1.
Serbeti Icin  : 4 bardak seker, 4 bardak su, birka¢ damla limon suyu.

Uzeri I¢in 0250 gr. tereyag.

Hazirlanis1  : Baklavay1 yapmadan bir gece dncesinden igi hazirlanir. I¢i icin yag ve un
bir tencerede kavrulur. Kavrulduktan sonra yumurtanin sarisi eklenip elde ufalayarak sekil
verilir. Daha sonra kurumasi i¢in firinlanir. Firinlandiktan sonra doviilmiis susam eklenip
karistirilir. I¢ harci bdylelikle hazir olur. Daha sonra hamur igin genis bir kaba un alinir ortasi
havuz yapilir ve i¢ine yumurta, yag ve siit konup yumusak bir kivam alana kadar yogurulur.
Hazirlanan hamur 40 bezeye ayrilir ve 40 kat yufka acilir. Her katin arasina hazirlanan igten
serpilir. Daha sonra dilimlere ayrilir. Uzerine tereyag: eritilip gezdirilir ve firmlanir.
Kizardiktan sonra sogumaya birakilir. Derin bir tencerede seker ve su kaynatilir. Igine birkag
damla da limon suyu sikilir. Soguyan tathinin iizerine esit miktarda gezdirilir. Birkag saat

dinlendikten sonra servis edilir.
K20: Kasa:

Kizanim akgsamdan sagdigimiz siitiimiiz olur illaki evde. Bi kilo kadar siite bi bardak
sekerini ekleriz, sonra evde artik ya un ya nigasta hangisi varsa ti¢-dort kasik ondan
koyariz. Biitlin malzemeleri kaynayip koyulasana kadar karigtiririz. Sonra tabaklara
koyup tizerine pul biberli yag yakip yeriz.

Malzemeler : 1 kg siit, 1 bardak seker, 3 yemek kasig1 un/nisasta
Uzeri igin. : 2 yemek kasi81 sivi yag, 1 ¢ay kasig1 kirmizi biber

Hazirlamigi.  : Derin bir tencereye alinan malzemeler, kaynayip koyulasincaya kadar
pisirilir. Pistikten sonra tizerine kirmizi pul biberli yag yakilip dokiiliir. Muhallebi ve yagin

iyice 0zlesmesi icin ikisinin de sicak olmasina dikkat edilmelidir.
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Resim 4.17. Kasa

K22: Paranik:

A kizanim yemekler aklima gelmez pek ama paranik derdik. Anacim yapardi bize.
Ekmegen istline tereyagini siirerdi. Sonra o ekmekleri gevgire koyup buharda 1sitirdi
yumusasin diye. Sonra iistiine evde ne varsa siirer yerdik. Salca siirerdik daha ¢ok. Cok
severdik sal¢ali ekmegi.

Malzemeler  :2-3 dilim eksi maya ekmegi, tereyagi, salga

Hazirlams:  : Eksi maya ekmeklerinin tizerine tereyag: siiriiliip, kevgir yardimiyla buhar

1s1sinda bekletilir. Yumusayan ekmeklere salca siiriilerek servis edilir.
K23: Petrita (Hamur) Corbast:

Bi kafa suvani dograrsin 6nce kavurusun adamakillt sonra salga eklersin kavurursun
gene. Sonra suyunu eklersin. Kaynayana kadar beklersin. O kaynayana kadar bi kapta
unla yumurtay1 karistirip ufalarsin elinde. Sonra tencereye eklersin o hamurlar da.
Tuzunu da kattin m1 kaynar o iyice. Koyulasir zaten o goriirsiin. Sonra otur ye onu
afiyetle.”’

Malzemeler : 1 bardak un, 1 adet yumurta, 1 adet kuru sogan, 1 yemek kasig1 salga, 5
bardak su, 1 tath kasig1 tuz

Hazirlamig1 ;1 adet sogan dogranip yagda kavrulur, lizerine 1 yemek kasigi salga ilave
edilir tekrar kavrulur. Ardindan tlizerine 5 bardak kadar su ilavesi ve bir tath kasig1 tuz ilave
edilir ve kaynamas1 icin beklenilir. Diger tarafta 1 yumurta ve bir bardak un karistirilir ve
hamur toplar1 yapilir. Hazirlanan hamur toplari kaynayan suya ilave edilir. Bir tasim

kaynatildiktan sonra sicak olarak servis edilir.
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Resim 4.18. Petrita hamur ¢orbasi

Kacamagin kaynaklarda yokluk zamani yemegi oldugu tespit edilmis, bu ylizden de artik
yapilmadigir diislinlilmektedir. Tarayenisa tatlis1 siitlact andirmaktadir. Yine yokluk
zamanlarinda pisirilen bu tatlinin, ekonomik sartlarin iyilesmesi ve f{iriin ¢esitliliginin
artmasindan dolayr yapilmaya devam etmedigi diisiiniilmektedir. ilgili Pomak mutfag
kaynaklarinda Tranu tathis1 ile biiyiilk oranda benzerlik tasidigi belirlenen Tarayenisa

tatlisinin yapiminda farkli olarak hamur kirintilar siitle degil suyla hazirlanmaktadir.

4.6.2. Yapilmaya Devam Eden Yemekler

Bu béliimde 12 katilime1 kuru fasulye, mercimek ¢orbasi bulgur pilavi vb. gibi Tiirkiye’deki
tariflerden farklilasmayan klasik yemek tarifleri verdiginden dolay1 bu tarifler yerine daha
farkl1 oldugu diisiiniilen go¢gmen yemegi tariflerine yer verilmistir. 13 katilimecinin

yorumlartyla derlenen tarifler sirayla aktarilmaya caligilmistir.
K1: Katik:

Siitii kaynatirsin giizelce, igine yesil biber ekleyip birlikte kaynatirsin. Sonra sert bir
peynir ufalarsin icine tuzunu da ekler kavanoza doldurursun. Uzerine de siit eklersin
giizelce. Azicikta yogurt eklersin kavanoza kapagini kapatirsin giizelce. Yogurt daha
cabuk koyulastir1.12 saat beklet kavanozda 1lik ortamda. Sonra ¢ikarir yersin.

Malzemeler  : 1 kg siit, 1 cay kasig1 yogurt, 250 gram peynir, 5-6 tane yesil sivri biber.”’

Hazirlanisi  : Oncelikle derin bir tencereye siit almip kaynatilir. Sonra igine dogranan
biberler aktarilir. Biberlerle beraber biraz daha kaynatilir. Sonra igine sert bir peynir ufalanir
(keci peyniri gibi). Tuz kontrolii yapildiktan sonra hazirlanan karigim 1lik bir sekilde

kavanozlara doldurulur. Kavanozun {izerine biraz siit ve bir ¢ay kasig1 kadar yogurt eklenir

68



ve agzi kapatilir. Yogurt mayalanmay1 hizlandirilacagi i¢in siitiin daha ¢cabuk koyulagmasint

saglayacaktir. 12 saat 1lik ortamda bekletildikten sonra yenmeye hazir.

e

Resim 4.19. Katik (peynirli biber tursusu) (www.keyiflisofram.com, 2020)

K2: Kabak Corbasi:

Yesil kabaklar1 ve domatisleri rendelecen once. Sonra yagda kavurcan onlari. Onlar
kavrulduktan sonra suyunu eklicen. Sonra birakcan kaynasin o. Bi kasede bi yumurta
sarisi, bi kasik un bide bi kasik yogurdu ¢irpcan. Sonra o hazirladigin terbiyeyi
corbanin suyundan biraz alip ilitcan. Ilitcanki ¢orbayi kesmesin kizanim. Sonra
terbiyesini vercen. Tuzunu ekeledikten sonra iistiine dereotu kiyip yicen onu.

Malzemeler  : 2 adet yesil kabak, 2 adet domates, 1 litre su, 1tutam dere otu, tuz
Terbiyesi I¢in : 1 yemek kas1g1 un, 1 yemek kasig1 yogurt, 1 yumurta saris

Hazirlamis1  : Yesil kabak ve domates rendelenir, ardindan kisik atese yavasca kavrulur.
Daha sonra su eklenip kaynamaya birakilir. Ardindan 1 yemek kasig1 un, 1 yumurtanin sarisi
ve 1 yemek kasig1 yogurttan hazirladigin meyaneye, ¢orba suyundan biraz ekleyip ilitilir.
Daha sonra meyanesiyle beraber kaynamaya birakilir. Ocaktan almaya yakin tuz ve taze

kiyilmig dereotu ilavesi yapilir.
KS5: Yesil Papuda Corbasi (Taze Bériilce Corbasi):

Kuru suvani yemeklik dogracan 6nce. Sona yagda kavurcan onu papudalarla. Suyunu
verip birakcan kaynasin o. Bi kasede terbiyesini hazirlacan bi kasik un, bi yumurta
sarisi, bide bi kasik yogurdu ¢irpcan. Sona terbiyeyi yavasgana corbaya eklicen,
tuzunu en son atcan, en son atcanki ¢orbayi kesmicek. Sona iistiine ince kiydigin
dereotu kiycan hazir olcak.

Malzemeler : Yarim kilo kadar taze bortilce, 1 litre su, 1 adet kuru sogan, 1 tutam dereotu,

1 yemek kas11 un, 1 yemek kasigt yogurt, 1 yumurta sarist, tuz
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Hazirlamigi1  : Kuru sogan ve taze boriilceler kisik ateste yavasca kavrulur. Daha sonra su
eklenip kaynamaya birakilir. Ardindan 1 yemek kasigi un, 1 yumurtanin sarist ve 1 yemek
kasig1 yogurttan hazirladigin meyaneye, ¢orba suyundan biraz ekleyip ilitilir. Daha sonra
meyanesiyle beraber kaynamaya birakilir. Ocaktan almaya yakin tuz ve taze kiyilmis dereotu

ilavesi yapilir.
K7: Lukeyniyi (Etli Sogan Yahnisi):

Soganla etleri kiigiik kiigiik dogra. Once etleri kavur. Etler yumusadi m1 soganlari ekle.
Soganlar da iki pembelesti mi sal¢a ekle az kavur, sonra sicak su ekle iistiine. Kaynadi
m1 hepsi, karaagag biberi ekle kapat altin1. Hazir oldu mu ye afiyetle.

Malzemeler : 1 adet kuru sogan, Yarim kilo et (ne eti oldugu fark etmez), 1 yemek kasig1

salca, 2-3 adet karaagag biberi, tuz

Hazirlamgi  : So@an ve etler kiiciik kiiciik dogranir. Once etler kavrulur. Etler
yumusayinca sogan ilavesi yapilir. Ardindan sicak su ilavesi ve biraz salca ilavesi yapilir.

Kaynayinca, kurutulmus karaagac biberi eklenir ve sicak servis edilir.

Resim 4.20. Lukeyniyi (Etli Sogan Yahnisi) (www.yemek.com, 2020)

K9: Brekunek (Bulamag):

Brekunek’i ¢ok severek yeriz kizim biz. Bi tane kafa sogan1 dogra kavur yagda onu.
Sonra domates rendele bi tane at i¢ine onuda. Oda kavruldumu mantar1 dogra igine.
Mantardan sonra bir iki yemek kasigi un atariz i¢ine kivam versin diye. Unu da
kokusunu ¢ikincaya kadar kavurdun mu ver suyunu. Suyu kaynamaya basladikca
koyulascak zaten. Biz lezzet versin diye bide bulyon atiyoz simdi i¢ine ama atmasanda
olur. Kaynadimi o tuzuna bak sonra yemeye hazir.

Malzemeler  : 1 adet kuru sogan, 3-4 adet iri mantar (ne mantar1 oldugu fark etmez), 1 adet

domates, 2 yemek kasig1 un, siv1 yag, tuz
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Hazirlams:  : Bir bag sogan kavrulur, lizerine bir domates rendelenip ilave edilir. Daha
sonra mantarlar soyulup dogranir tencereye. Daha sonra bir iki yemek kasigi un ilavesi
yapilir. Unda kavrulduktan sonra su eklenir. Su kaynamaya basladik¢a koyu bir kivam alir.
Kaynadiktan sonra tuz kontrolii yapilip servis edilir. Brekunek daha ¢ok kahvaltilarda ve ya

giin arasinda ekmekle beraber atistirmak i¢in yapilan bir yemektir.

Resim 4.21. Brekunek

K10: Kuru Fasulye Dolmasi:

Bizim mesur yimemizdir kuru fasile dolmasi. Bak simdi kizgem taranalik biberler olur
yazin kuruturuz onlart. O biberleri sicak suya bascan Once yumusasin diye. O bi
kenarda beklecek sonra sen bir bas suvani dogra kavur onu giizelce sonra salga ekle
iki ii¢ kagik gene kavur. Sonra al ocaktan onu i¢ine dnceden hasladigin fasileleri, taze
dere otu, maydanoz nane artik evinde ne varsa yesillik onu ince ince kiy kat i¢ine,
tuzunu ekle. Sonra biberleri hazirladigin bu icle doldur. Biberlerin agzin1 una bula
sonra. Un kokusu yemege ayr1 giizel bi lezzet vercek ¢linkii. Sonra yagla onlar1 alth
iistlil, siir firina iistii kizarana kadar pigsin. Pistikten sonrada ye onu giizelce.”’

Malzemeler  :10-15 tane kurutulmus kapya kirmizi biber,

Ici icin 2 1 adet kuru sogan, 2 bardak haslanmis kuru fasulye, 2 yemek kasig1 salca,

birer tutam taze nane, dere otu ve maydanoz, un, tuz

Hazirlanisi  : 11k olarak kurutulmus kirmizi biberler sicak suyla 1slanir. Daha sonra sogan
ince ince kiyilip tavada yag ile kavrulur. Kavrulan sogana salca eklenir ve tekrar kavrulur.
Daha sonra ocaktan alinir ve icine haslanmis fasulyeler, ince kiyilmis yesillikler ve tuz
eklenir. Hazirlanan harcla biberler doldurulur. Doldurulan biberlerin agzi una bulanir ve
biberler tepsiye dizilir. Ustleri kizarana degin firinda pisirilir. Pistikten sonra sicak servis

edilir.
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Resim 4.22. Kuru fasulye dolmasi

K17: Kuvastra:

“Ineklerimiz var bizim, onlar dogum yaptiktan sonra siitiinii sagariz o inegin. O siitii kaynatiriz iyice.
Taaki kesilene kadar. Kesildiginde ¢okelek gibi bi hal aliyo zaten o. Sonra suyuyla beraber i¢ine

seker atip yeriz.”
Malzemeler : 1 litre yeni dogum yapmis inek siitii, seker

Hazirlamis1  : Yeni dogurmus inegin siitii kesilene kadar kaynatilir. Kesildikten sonra

suyuyla birlikte seker dokiilerek yenir.
K18: Incir Pudingi:

Biraz yag ve unu kavururum. Incirleri kiigiik kiigiik dograr atarim icine hepsini.
Kavururum hepsini giizelce. Sonra su eklerim listiine, kaynadi mu1 seker eklerim. Kuru
erikte eklerim pisiririm hepsini giizelce kivam aldi m1 dokerim tabaga yerim onu
giizelce. Benim kizanlar sevmiyo pek ama ben bayilirim tadina.

Malzemeler : 2 yemek kasig1 ya, 1 yemek kasig1 un, 6-7 adet kuru incir, 3-4 adet kuru

erik, 1 iki parmak az toz seker, 1 litre su

Hazirlamgs:  : Derin bir tencerede yag ve un kavrulur. I¢ine kiiciik kiigiik dogranan incirler
ve kuru erikler atilip tekrar kavrulmaya devam edilir. Daha sonra suyu ve sekeri eklenip

karigtirilir. Kivam almaya basladiginda bir tasim kaynatilip alt1 kapatilir. Soguk servis edilir.
K19: Pursenik (Misir Ekmegi):

Misir ununu tuzla bide sodaylan karistir 6nce. Sonra tencereye su koycan, iizerine
misir ununu yavas yavas ekleyip kanistirican. Tahta kasikla karistirican ama
digerlerine yapisiyo ciinkii. O koyulasmaya baslicak zaten. Kivam aldimi yagli bi
tespiye dokiicen onu, siiriicen peckaya kizardimi tamam o.”’

Malzemeler  : 2 su bardagi misir unu, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 cay kasigi soda, 1 litre su, yag
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Hazirlams:  : Misir unu, tuz ve soda karistirilir. Sonra derin bir tencereye su ve misir unlu
karigim dokiiliip tahta kasikla karistirilarak koyulasincaya kadar pisirilir. Daha sonra
hazirlanan karisim yagl bir tepsiye dokiiliir ve firinda iistii kizarana degin pisirilir. Sade

yenilebildigi gibi yogurtla ve ya siitle tiikketimi yaygindir.

Resim 4.23. Pursenik (misir ekmegi) (www.facebook.com, 2020)

K19: Lugnik (Taze Soganl Misir Ekmegi):

Pursenikle ayn1 be evladim bi tek taze sogan giriyor igine. ’Misir ununu tuzla bide
sodaylan karistir gene once. Sonra tencereye su koyup misir ununu ekle yavas yavas.
Koyulagana kadar karigtir iyice. Sonra taze dogradigin soganlari ekle igine ver firina
pissin glizelce. Pistimi yersin sonra.

Malzemeler : 1 bag taze sogan, 2 su bardagi misir unu, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi soda,

1 litre su, yag

Hazirlamigi  : Miasir unu, tuz ve soda karistirilir. Sonra derin bir tencereye su ve misir unlu
karigim dokiiliip tahta kasikla karistirilarak koyulasincaya kadar pisirilir. Daha sonra
hazirlanan karigima ince ince dogranan taze soganlar eklenip karistirilir. Hazirlanan karigim

yagli bir tepsiye dokiiliir ve firinda tistii kizarana degin pisirilir.
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Resim 4.24. Lugnik (taze soganli misir ekmegi) (www.tulayca-yemek.com, 2020)

K24: Tarfun:

“Susamu giizel kavurursun, diibekte giizel doversin. Sonra tencereye alirsin, biraz seker biraz su ile
kaynatirim onu. Suyunu ¢ektimi dokerim tabaklara ¢ok giizel olur. 250 g. Susam, 1,5 bardak seker,

1 bardaktan fazla su. 15 dakikaya kayniyo zaten 0.”
Malzemeler  : 250 gr. susam, 1,5 bardak seker, 1,5 bardak su

Hazirlams:  : Dibekte (havanda) doviilen susam derin bir tencereye alinip kavrulur. Daha
sonra suyu ve sekeri ilave edilir. Iyice kaynayip suyunu gektikten sonra tabaklara dokiiliip

sicak servis yapilir.

Resim 4.25. Tarfun

K25: Tespisti Tatlist:
Bir bardak yogurt ya da siit hangisi varsa, bir bardak siviyag, bir ¢ay kasig1 karbonat,

giizelce krema haline gelene kadar karistir. Yavas yavas ununu ekle. Kulak memesi
gibi olsun. Sonra ceviz kadar bezelere ayir onu. Yuvarla onlar1 parmaginla ortasina iz

74



yap. Istersen findik ya da ceviz koy. Onlar yoksa catalla sekil ver. 3 su bardag1 seker
3 su bardag1 sudan serbetini yap limonunu ekle. Biri sicak biri soguk olcak bulustur
onlar1. Tatlilar serbetini ¢ekene kadar dinlendir onu. Bak kabarcak ne giizel olcak.”’

Malzemeler

Hamuru i¢in : 1 su bardag1 yogurt/siit, 1 su bardagi siv1 yag, 1 cay kasigi1 karbonat, aldig

kadar un
UzeriIcin ~ : Findik/ceviz
Serbeti Icin  : 3 su bardag1 su, 3 su bardag1 seker, birka¢ damla limon

Hazirlanist: {lk olarak serbet igin su ve seker derin bir tencereye almip birka¢ damla limon
sikilarak kaynatilip kenara alinir. Hamuru i¢in 6nce derin bir kaba tiim malzemeler alinip
kulak memesi kivaminda yogrulur. Daha sonra hamurdan ceviz biiyiikligiinde bezeler
yapilip yuvarlanir. Yuvarlanan bezeler ortasina findik yerlestirilip firina siiriiliir. Pistikten
sonra soguk serbet dokiiliir ve birkac saat dinlenmeye birakilir. Dinlendikten sonra servise

hazir.
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5. BULGULAR II. BOLUM

Arastirmanin bu kisminda, yoredeki 60 yas istii katilimcilarla goriisiiliip unutulmaya yiiz
tutmus yemekler tespit edildikten sonra, bolgedeki 18-25 yas araligindaki genclerle de yiiz
ylize gorliismeler gerceklestirilmistir. Gorlismeler cercevesinde, yoredeki genglerin sz

konusu yemeklere olan ilgileri ve farkindalik diizeyleri dl¢lilmeye ¢alisiimistir.
5.1. Tiiketilen Ogiinlere iliskin Bulgular

o

OJun Tuketimi (2)

]

Sekil 5.1. Ogiin tiikketimi sikliginin dagilimi

Katilimcilarin % 88.0’1 ortalama iki-ii¢ 6&iin tiikettiklerini belirtirken, %12.0°si genelde dort
bes 0giin beslendiklerini, belli bir diizende yiyemediklerini ifade etmislerdir.
Katilimeilardan diizenli beslendigini ifade eden %88.0’1 6glinlerine sabah kahvaltisiyla
basladiklarmi, 6glen yemegi ile devam edip aksam yemegi ile noktaladiklarini

belirtmislerdir.

Gl

Ogunlerin Tuketildigi Yer (2)

]

Evde (23) Disarda (2)

Sekil 5.2. Ogiinlerin tiiketildigi yerlerin dagilimi
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Gortismeler neticesinde, %92.0’si 6gilinlerini evde tiikettiklerini ifade ederken %8.0°1
calistiklari i¢in 6giinlerinin biiyiik cogunlugunu disarda tiikettiklerini belirtmistir. %92.0’si
tiim 6glinlerini evde tlikettigini belirtirken, 6gle 6giinlerinin is, okul vb. durumlardan dolay1

disarda tiiketebildiklerini ifade etmistir.

5.2. Geng Nesil Arasinda En Cok Tercih Edilen Besin Gruplarina iliskin Bulgular

cl

Geng Nesil Arasinda En Cok Tercih Edilen Besin Gruplari (5)

@] \ 5
Sebze Yemekleri (14) ©
Kurubaklagil Yemekleri (3)

Et/Tavuk/Balik Yemekleri (1)

o)
I

—

Tahil Yemekleri (5) Hamurisi Yemekler (2)

Sekil 5.3. Geng nesil arasinda en ¢ok tercih edilen yemek gruplarinin dagilimi

Katilimcilarin %56.0°s1 sebze yemeklerine diiskiin oldugunu ifade etmistir. Arastirmanin ilk
asamasindaki sonuglarda da sebze yemekleri tercih listesinin ilk sirasinda yer almistir (bkz.
Sekil 5.3). Arastirmanin ilk asamasinda ileri yastaki katilimcilar tarafindan kuru bakliyat
yemekleri ikinci en ¢ok tiiketilen besin grubuyken, geng nesil i¢in kuru bakliyat yemekleri
ticiincii sirada yer almaktadir. Gengler tarafindan en ¢ok tercih edilen ikinci yemek grubunun
tahil yemekleri oldugu tespit edilmistir. Tahil yemeklerini, hamur isi grubu takip ederken

et/tavuk/balik yemeklerinin en az tercih edilen yemek grubu oldugu ortaya ¢ikmustir.

Et/tavuk/balik grubunda yer alan ve bolgede ¢okea tiiketilen ke¢i ve koyun etinin gencler
tarafindan pek sevilip tiiketilmedigi, kokusunun agir bulundugu ayrica tespit edilmistir. Et
grubundan da agirlikli olarak kiimes hayvanlarinin etleriyle hazirlanan yemekleri tercih
ettiklerini belirten katilimcilarin bu anlamda et yemeklerinde segicilik yaptiklar

diistiniilmektedir.
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5.3. Yemeklerin Geng Nesil Arasinda Bilinme Durumuna iliskin Bulgular

Cll

Arastirilan Yemeklerin Gen¢ Nesil Arasinda Bilinme Durumu (3)

Gl (o

Duydum Tulkettim (5) Duymadim (13)

]

Duydum Tiketmedim (7)

Sekil 5.4. Arastirilan yemeklerin geng nesil arasinda bilinme durumunun dagilimi

Katilimeilarin %52.0’s1 s6z konusu yemeklere hakim olmadiklarini hi¢ duymadiklarini ifade
etmiglerdir. %28.0’1 ise bu yemeklerin isimlerini daha once duydugunu ancak hig
tiikketmedigini ifade ederken, %20.0°si yemeklerin ¢ogunu bildigini ancak bazilarin1 deneme
firsat1 buldugunu ifade etmistir. S6z konusu yemeklerle alakali goriismelerde N3 ve N7 sOyle
bir yorumda bulunmustur.

(Calkama, Ovmagl Baklava ve Umag¢ Corbasinin adin1 duymustum ama ¢ogunu daha

once tiiketmedim. Isimlerini duydum, baklavay: sadece yedim daha 6nce, nenelerim
bahsederdi ama artik yapmuiyorlar.

Tarayenitsa ve Kasa yemeklerini biliyorum sadece. Diger yemeklerin ismini ilk defa
duydum, nedeninin ise artik geleneksel yemeklerin degerinin azaldigini diistiniiyorum.

S6z konusu yemeklere karsi ilgisi olmayan, daha once duymayan ve tiiketmeyen
katilimcilarin yorumlart incelendiginde ise, genel olarak evde pismedigini, annelerinin de bu
yemeklere ilgisinin olmadigini bu ylizden asina olmadiklarini ifade etmislerdir. N4, N11 ve
N20 s6z konusu yemeklere olan goriislerini sdyle agiklamislardir:
Eski yemeklere diigkiin degilim. Hosuma gitmiyorlar pek. Agir geliyor bana bu
yemekler.

Gormedim ki hig, evde de yapilmadi. Annemler de yemeyiz diye hi¢ yapamadilar
herhalde. Halbuki yapsalar belki yeriz, severiz. Gelenekleri bitirdik, gérmedigimi
bilmedigimiz i¢in sevemiyoruz da haliyle.”’
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Disarda okudum hep, ondan duymadim sanirim. Annem de evde yapmazdi bu
saydiginiz yemekleri, ondan da bilmiyor olabilirim.

5.4. Arastirillan Yemeklerin Unutulma Nedenleri

¢ Yemek ¢esitliliginin artmasi

X/

« Hizli yemek yeme akiminin daha ¢ekici bulunmasi

% Egitim, is vb. konular nedeniyle bolgeden ve bolge lezzetlerinden uzak kalinmasi

L)

% Lezzet agisindan g¢ekici bulunmamasi

» S0z konusu yemeklerin daha once evlerinde pismemesi

0

Katilimcilardan bazilart egitim igin bolge disina ¢iktiklarindan dolayr yore mutfagina
yabanci kaldiklarini belirtirken, ¢ogunluk kendi evlerinde de aile bireylerinden bu yemeklere
dair bir sey gérmediklerini, bu yiizden bu yemekler hakkinda herhangi bir fikirlerinin
olmadigin1 ifade etmistir. Acgik¢a soOylenebilir ki, 60 yas istii bireylerden aktarilan
yemeklerin daha torunlara ulagamadan kaybolmaya ve unutulmaya basladigi tespit

edilmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Arastirma, Edirne’nin Ipsala ilgesinin simir kdylerinde bilinmeyen veya yaygin olmayan
yemeklerin ortaya cikartilarak envanterinin hazirlanmast ve bu yemeklerin unutulma
sebeplerinin tespit edilmesini amag¢lamaktadir. Arastirma kapsaminda yorede 60 yas iistii ve
18-25 yas araligindaki bireylerle iki ayr1i goriigme yapilmigtir. Gorligmeler yari
yapilandirilmis goriisme formu ile gerceklestirilmis olup, elde edilen veriler 1s1ginda
arastirmanin da asil konusunu olusturan unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin birinci agizdan

tarifleri alinmis ve regeteleri ¢ikartilmaya caligilmistir.

Aragtirma sonucunda 6zellikle geleneksel yemeklerin, yemek yeme ve yapma yontemlerinin
ve yerel malzeme kullaniminin katilimeilar tarafindan eskisi kadar yaygin kullanilmadigi
tespit edilmistir. Nitekim yer sofrasinda yeme aligkanligini yitiren yerel halkin, ayn1 tabaktan
yeme aliskanligini da terk ettigi tespit edilmistir. Ters orant1 iliskisi ile agik¢a sdylenebilir
ki refah diizeyinin artmasinin, geleneksel yemek yeme aligkanliginin terk edilmesine neden
oldugu saptanmistir. Ancak refah diizeyinin artmasinin, dogru orantili olarak 6giinlerde
tiikketilen yemek cesitlerini de arttirdig1 belirlenmistir. Tiirk kiiltiiriinde misafir agirlamanin
son derece 6nemli oldugu, gécmen katilimcilarla yapilan goriismelerle de desteklenmistir.
Eskiden de simdi oldugu gibi misafire olan hiirmetin hep var oldugu ortaya konulmustur.
Gerek yokluk zamanlarinda, gerek 21. Yiizyilda misafiri bas iistiinde tutup, ¢esit ¢esit ikram

hazirlandig1 tespit edilmistir.

Bolge halkinin gecim kaynagi olan iirlinlerin yeme aligkanliklarini da etkiledigi tespit
edilmistir. Tahil {iriinlerinden piring ve bugday iiretiminin yogun oldugu Ipsala’da tahil
yemeklerinin eskiden de simdi de sik tiiketilen yemek grubunda yer aldigi belirlenmistir.
Yalnizca zaman igerisinde tiiketilen tahil iiriinlerindeki cesitlilik dikkat cekmistir. Onceden
yogun olarak bulgur ve bugday tiiketildigi yorede, simdi ise pirincin kullanim alaninin da
cok genis oldugu belirlenmistir. Pirincin yani1 sira unlu iirlinlerin de ¢esitlerinde artis oldugu
belirlenmistir. Bolgede iiretimi yogun olan koyun ve kiimes hayvanlarinin yemek kiiltiiriine
yansimalar1 da gdzle goriiliir niteliktedir. Et grubundan 6zellikle kiimes hayvanlarinin ve
koyun etinin yemeklerde kullaniminin yaygin oldugu tespit edilmistir. Ancak {iretimi yaygin
olan biitlin bu iiriinler, {iretimi yaygin olmayan kuru baklagil ve sebze tiiketiminin Oniine

gecememistir.

Uretimi olan iiriinlerin yemek kiiltiiriine yansimalarmin yani sira iiretimi kisitli olan kuru

bakliyat ve sebze-meyve grubu ¢esitlerinin sik tiiketilen besin gruplarinin basinda yer aldig:
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tespit edilmistir. Bunun nedeninin de maliyetlerinin diisiik olmasi olarak
aciklanabilmektedir. Ticari anlamda bakliyat ya da sebze-meyve yetistirmeyen yore halki
kendi tiiketim miktar1 dogrultusunda bu iiriinlerde iiretim yaptiklarini bu yiizden oncelikli
olarak kazang¢ saglamadiklar1 iirlinlerden beslenmeye oncelik verdikleri belirlenmistir.
Ozetle gencinden yaslisina bolgedeki tiim bireylerin sebze yemeklerine olan ilgisinin, en az

tahil ve kuru bakliyat yemekleri kadar fazla oldugu soylenebilir.

Goriismeler esnasinda, 6zel giinlerde hazirlanan yemeklere iliskin elde edilen verilerde
bayramlarda hazirlananlar disinda ¢ok fazla 6zel giin yemeginin olmadig1 tespit edilmistir.
Selanik gé¢meni bir katilimcinin vermis oldu ‘Kayali Boregi’ tarifi literatiirde rastlanan
Arnavut Boregi ile biiyiik 6l¢tide benzerlik gostermektedir (Cakir, 2015). Yine Bulgaristan
gocmeni bir katilimeinin kurban bayramlarinda yaptiklarini ifade ettigi ‘Ciger Pidesi’ de
literatiirde Ciger Sarma olarak bilinen yemekle birebir benzerlik gdsterdigi belirlenmistir

(Cakar, 2015).

Bayramlarda hazirlanan 6zel tarifler incelendiginde ‘Nohut Ekmegi’nin 6nemli bir yeri
oldugu tespit edilmistir. Hemen hemen her katilimci1 bayram arifesinde bu ekmegi yaptigini
ifade etmistir. Nohut ekmeginin 6zelligi, yorede sinirh sayida kadin tarafindan hazirlanan
mayasinda gizlidir. Maya konusunda ehil olanlar tarafindan hazirlanan nohut mayasinin
hazirligina bir giin 6nceden baslanmaktadir. Arife glinii nohut mayasi almak i¢in her haneden
bir kisinin sabah ezanindan O6nce nohut mayast yapilan eve gidip mayayr almasi
gerekmektedir. Alinan mayayla hemen ekmek hazirlanmakta ve bayram sabahi aym
mabhalledeki komsulara dagitilmaktadir. ‘Pudava’ olarak adlandirilan bu seremoni bolgede
hala yasayan sinirli geleneklerden bir tanesidir. Nohut ekmegi de bu agidan 6nem tastyan bir
0zel giin yiyecegidir. Bayramlar disinda, dogum, 6liim, diiglin, kandil, yilbas1 ve Hidirellez
giinlerinde eski geleneklerin slirmedigi normal zamanlarda da hazirlanan yiyeceklerin

hazirlandig1 tespit edilmistir.

Yemeklerin hazirlanmasinda herhangi bir {irtin ya da ekipman sikintis1 yasanmadigi
gbzlemlenmistir. Sadece iki katilimer eski misir unu ve eski bugday nisastasinin olmadigini,
bunun da iiretimde yerli bugday ve misir tohumu kullanilmadigindan kaynaklandigini
belirtmislerdir. Bu iki iirlin disinda, simdi istedikleri her {iriine kolaylikla ulasabildikleri

gozlemlenmistir.

Bolgede evlerde hazirlanan yoresel yiyecek cesitlerinde tarhana, tursu, yufka, eriste, salca,
recel, yogurt ve sebze-meyve konservesinin iiretilmeye devam ettigi belirlenmistir. Bunun
aksine bulgur ve pekmez iiretiminin artik yapilmadigi belirlenmistir. Yoredeki refah
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diizeyinin artmasi ile hemen hemen her eve giren derin dondurucularin da sebze-meyve

konservesi iiretimini diisiirdiigii tespit edilmistir.

Eskiden yapilip artik yapilmayan tariflerin genel olarak yokluk zamani yemekleri oldugu,
bu yiizden artik yapilmadig1 sonucuna ulasilmistir. Ornekle agiklanacak olursa, pirincin
mutfak kiiltiiriinde belirgin sekilde kullanilmaya baglamasi bulgurla pisirilen tariflere
kisitlama getirdigi, bulgur boreginin de bu ylizden artik yapilmadigi sdylenebilmektedir.
Pirincin ¢orbasi diye adlandirilan aslinda piring haslamasi olan lohusa yemeginin artik
yapilmama nedeninin ise degisen ve gelisen mutfak kiltliriinlin yani1 sira, hamile ya da
lohusa annelerin beslenebilecegi liriin ¢esitliliginin artmis olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Yine yokluk zamani tiiketildigi diisliniilen Sogan Bulamaci, Papara,
Ekmek As1 yemekleri ve Kabuklu Kabak Asi, Susam Helvasi, Ovmagl Baklava gibi yore
tathilarinin ekonomik sartlarin iyilesmesi sonucu artan {riin gesitliligi ile tiiketiminin

durdugu soylenebilmektedir.

Elde edilen bulgulara bakildiginda, literatiirde Pomak Tatlisi olarak da gegen Tespisti Tatlist
klasik seker pareden farkli olarak cevizle kullanilarak da hazirlanabilmektedir. Ydrede
susam tatlilarinin belirgin olmasi, eskiden gelen bir aliskanlik oldugu belirlenmistir. Eskiden
yapilip artik yapilmayan Susam Helvasinin yani sira Tarfunun hala yapilmaya devam ettigi
tespit edilmistir. Ancak geng nesil tarafindan nasil yapildigi bilinmedigi gibi, tiikketiminin de

cok yaygin olmadig tespit edilmistir.

Pursenik ve Lug¢nik gibi misirdan yapilan ekmek cesitlerinin hala bir¢ok hane tarafindan
yapilmaya devam ettigi saptanmistir. Ancak literatlirde rastlanan yine Misir Ekmegi
kategorisine alinabilen ‘Loznik’ ekmeginin artitk yapilmadigr tespit edilmistir
(www.hurriyet.com, 2020). Katilimcilardan alinan ‘Katik’ tarifinin ise literatiirdeki
‘Kuvastra’ tarifi ile Ortiistigi tespit edilmistir.  (www.pomakkulturu, 2020). Ancak
gocmenlerden alinan tarifler dogrultusunda Kuvastranin yeni dogum yapmis inek siitiiniin

kaynatilip kestirilerek ve igine seker katilarak tiiketilen bir yiyecek oldugu belirlenmistir.

Arastirma kapsaminda bahsi gecen yemeklerin katilimcilara cogunlukla anne ve
kayinvalideleri tarafindan 6gretildigi belirlenmistir. Katilimcilar da bu yemekleri kendi
cocuklarina ve gelinlerine 6grettigini ifade etmistir. Ancak arastirmanin ikinci kisminda
geng nesille yapilan goriismelerde s6z konusu yemekleri ilk defa duyan katilimeilarin oldugu
tespit edilmistir. Bu anlamda yemeklerin aktariminin bir noktada durdugu sdylenebilir. Geng

nesle aktarilamayan bu yemeklerin unutulma nedenlerinden birinin de eski yemek yeme ve
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yemek yapma aligkanliklarinin daha genc¢ kesime gelemeden terk edilmis olmasindan

kaynaklanmaktadir.

Katilimcilardan bazilarinin ekmek ve peynir gibi temel {iriinleri iiretmeyip satin aldiklarini
ifade etmis olmalari, geleneksel yemeklerin de terk edilmesini tetikledigi
sOylenebilmektedir. Unutulmaya yiiz tutan bu yemeklerin aktariminin devam etmesini
amaglayan bu calisma ile geng nesil tarafindan bilinmeyen yemeklerin regeteleri ¢ikarilip
yeniden yapilmasmin tesvik edilmesi amaclanmaktadir. Bu anlamda halk egitim
merkezlerindeki ascilik boliimlerinde bu tariflerin kullanilmasi, unutulmaya baslayan bu
yemeklerin yeniden tanitimina katki saglamis olacaktir. Yine meslek liselerinin Yiyecek
Icecek Hizmetleri Béliimleri biinyesinde okutulan Tiirk mutfag1 ya da mutfak uygulamalar:
derslerinde bu tariflerin kullanilmast bu yemeklerin nesilden nesile aktarimin

kolaylastiracaktir.

Elde edilen tariflerin kitaplastirilarak ¢esitli yemek yazarlarina gonderilmesi de bu
yemeklerin tanitimina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Yine her y1l diizenlenen ‘Kakava
ve Hidirellez” kutlamalarin da bu yemeklerin pisirilip dagitilmasi gencinden yaslisina tim
bireylerde, s6z konusu yemeklere yonelik farkindalik olusmasini saglayacaktir. Calisma
kapsaminda sunulacak bir diger oneri ise lise ve iiniversite diizeyinde diizenlenen ydresel
yemek yarismalarinda bu yemeklerin gelistirilerek yeniden pisirilmesi olabilir. Gerek sunum
gerek icerik bakimindan bu yemeklerin revize edilmesi, yine gen¢ nesilde farkindalik

yaratacak bir etki birakmasi diisiiniilmektedir.
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EK-1. Gorlisme Formu 1

Edirne’nin ipsala ilcesinin Siir Koéylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin
Unutulma Nedenleri Uzerine Bir Arastirma

Sayin Katilimci,

Bu calisma, goriisme seklinde yapilacak olup Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Lisansiisti  Egitim Enstitiisii  Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’'nda
yiiriitiilmekte olan *’Edirne’nin Ipsala Il¢esinin Sinir Kdylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus
Yemeklerin Yeniden Kesfi ve Unutulma Nedenleri Uzerine Bir Arastirma’ isimli tez
caligmasinda kullanilacaktir. Bu g¢alismada amag, ozellikle bilinmeyen ve gizli kalmis
yemeklerin envanterinin olusturulmas: ve bu yemeklerin neden gizli kaldiginin ortaya
cikarilmasi olacaktir. Arastirmada elde edilen bilgiler tamamen arastirma amagli olarak

kullanilacak olup herhangi bir kisi ya da kurumlarca paylagilmayacaktir.

Damisman: Dog. Dr. Mustafa AKSOY
Tez Ogrencisi: Demet TAS
I. BOLUM

Yemegi nerede yersiniz?

Eskiden Simdi

Yer sofrasinda

Masada

Bazen yer sofrasi
bazen masa

Yemegi genellikle evin hangi boliimiinde yersiniz? (Mutfak, Salon, Oturma odasi vb.)

Eskiden Simdi

Sabah Kahvaltisi

Ogle Yemegi

Aksam Yemegi

Yemek yerken herkesin ayri tabagi var midir?

Eskiden Simdi

Evet

Hayir
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EK-1. (devam) Goriisme Formu 1

Asagidaki 6glinler i¢in genelde kag ¢esit yemek hazirlanir?

Eskiden Simdi

Oglen

Aksam

Misafir gelince agsagidaki dgiinler icin genelde kac cesit yemek hazirlanir?

Eskiden Simdi

Oglen

Aksam

Yorenizde kag 6giin yemek yenmektedir ?

Evinizde sik yapilan yemekler hangileridir ve bu yemeklerin pisme sikligi nedir?

Yemegin Adi Hergiin Haftada Bir Haftada Iki-Ug Kez

Evinizde sikga yapilan bu yemekleri hangi 6giinde/6giinlerde tiiketirsiniz ?

Yemegin Adi Sabah Ogle Aksam
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EK-1. (devam) Goriisme Formu 1

Sik tiikettiginiz yoresel yemeklerinizden birkaginin tarifini anlatir misiniz ?

Bu yemeklerin sik tiiketilmesinin nedenleri neler olabilir?

Malzemelerini kolay bulabildigim i¢in

Yemekten zevk aldigim i¢in

Gelenegimi yasatmak i¢in

Yemegin yapilisini unutmamak icin

Ev halkinin bu yemeklerden hoslandiklar1 igin

Ucuz oldugu i¢in

Ozel giinlerde ve bayramlarda nadir yapilan yemekler nelerdir, tarifleriyle birlikte liitfen
belirtiniz ?

Bayram

Dogum

Olim

Dugiin

Kandil

Bu yemeklerin sadece belirli giinlerde pisirilmesinin nedenleri nelerdir ?

Malzeme temini zor oldugu i¢in

Yapimi ¢ok mesakkatli oldugu i¢in

Biiyiiklerimden boyle gordiigiim i¢in

Pahali malzemelerden yapildigi i¢in

Geleneksel olarak yapildig1 giin/zamanla anildig: igin

Sizin mutfagimiz1 diger yoresel mutfaklardan ayiran en temel 6zellikler nelerdir ?

Tahil ve Kuru bakliyat agirlikli beslenmemiz.

Mutfagimizin daha ekonomik olmasi.

Et agirliklh bir mutfaga sahip oldugumuz i¢in

Sebze agirlikli bir mutfaga sahip oldugumuz i¢in.
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EK-1. (devam) Goriisme Formu 1

Sizce mutfaginizin ve beslenme aliskanliginizin boyle sekillenmesinin temel nedeni nedir ?

Yorenizde asagidaki besin gruplarindan hangi gidalarin daha ¢ok tiiketildigini sOyler
misiniz?

Besin Grubu Eskiden Simdi

Etler

Tahillar

Kurubaklagil

Sut ve Turevleri

Sebze Meyveler

Yaglar

Baharatlar

Ot ve Bitkiler

Icecekler

Yorenizde asagidaki yiyeceklerden hangileri evlerde hazirlanir?

Uriin Eskiden Simdi

Tarhana

Tursu

Yufka

Bazlama

Eriste-Makarna

Salga

Recgel

Kavurma

Asma Yapragi

Meyve Kurusu

Meyve Kurusu

Sebze kurusu

Meyve
Konservesi
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EK-1. (devam) Goriisme Formu 1

Uriin Eskiden Simdi

Sebze
Konservesi

Dondurulmus
Sebze

Dondurulmus
Meyve

Pekmez

Peynir

Bulgur

Yarma

Sucuk

Pastirma

Yogurt

Yorenizde pisen yiyeceklerden her kategori i¢in bir 6rnek veriniz.

Corba Ana Yemek Tath fcecek

Bu yemekleri yapmay1 kimden 6grendiniz ?

Gegmise ait yemeklerin recetelerini tutuyor musunuz ? Yoksa giliniimiize kadar sozlii bir
sekilde mi aktarilmistir ?

Evinizde pisirdiginiz bu yemeklerde 6zel ekipman kullaniyor musunuz ? Bu ekipmanlar
hangi yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir ?

Cocuklugunuzda yapilip, artik yapilmayan yemekler ve tarifleri nelerdir ? Bu yemeklerin
neden yapilmadig1 hakkindaki goriisiiniiz nedir?
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EK-1. (devam) Goriisme Formu 1

II. BOLUM - DEMOGRAFIK BILGILER

Ad-Soyad

Yas

Dogum Yeri

Suan Yasadigimiz
Yer

Anne Adi

Baba Ad1

Koken
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EK-2. Goriisme Formu 2

Edirne’nin ipsala lcesinin Siir Koylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin
Unutulma Nedenleri Uzerine Bir Arastirma

Sayin Katilimci,

Bu calisma, goriisme seklinde yapilacak olup Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Lisansiistii  Egitim Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali’nda
yiiriitiilmekte olan’Edirne’nin Ipsala ilgesinin Sinir Kéylerinde Unutulmaya Yiiz Tutmus
Yemeklerin Yeniden Kesfi ve Unutulma Nedenleri Uzerine Bir Arastirma’isimli tez
calismasinda kullanilacaktir. Bu calismada amag, o6zellikle bilinmeyen ve gizli kalmis
yemeklerin envanterinin olusturulmas: ve bu yemeklerin neden gizli kaldiginin ortaya
cikarilmast olacaktir. Arastirmada elde edilen bilgiler tamamen arastirma amacl olarak

kullanilacak olup herhangi bir kisi ya da kurumlarca paylagilmayacaktir.

Danisman: Dog. Dr. Mustafa AKSOY
Tez Ogrencisi: Demet TAS
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Kisisel Bilgiler

Soyadi, ad1
Uyrugu

Dogum tarihi ve yeri

Medeni hali
Telefon

e-mail

Egitim
Derece

Yiiksek Lisans
Lisans

Lise

Is Deneyimi
Yil

2019-halen
2018-2019

2018

Yabanci Dil

Ingilizce

Yayinlar

OZGECMIS

: TAS, Demet

: Tiirkiye Cumhuriyeti

: 12.06.1994, Enez/Edirne
: Bekar

: (0546) 760 64 83

: demettas@kastamonu.edu.tr

Egitim Birimi

Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi /
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali
Pamukkale Universitesi-Yiyecek I¢ecek
Isletmeciligi

Kesan Kiz Teknik ve Meslek Lisesi

Yer

Kastamonu Universitesi

Edirne Kesan {lhami Ertem Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Istanbul Gelisim Universitesi

Uluslararasi Bildiriler

Mezuniyet Tarihi
Devam Ediyor

2017

2012

Gorev

Arastirma Gorevlisi

Ogretmen

Arastirma Gorevlisi

1. Tas, D. ve Olum, E. (2018, 1-3 Kasim). Gastronomide Siirdiiriilebilir Bir Yaklasim:
Dijital Teknolojiler. 1. Uluslararas1 Turizmde Yeni Jenarasyonlar ve Yeni Trendler
Kongresi. (2018). Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi. Sapanca.
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2. Akkus, G. ve Tas, D. (2019, 22-24 Kasim). Osmanli Mutfagi Konusunda Uzmanlagmug
Restoran  Yoneticilerinin - Mutfagin  Uluslararasi  Alandaki Durumuna  liskin
Diisiincelerinin Tespit Edilmesi. Uluslararas1 Gastronomi, Beslenme ve Diyetetik
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Restoranlarin Menii Igerigi ve Miisteri Profillerinin Tespit Edilmesi. Uluslararasi
Gastronomi, Beslenme ve Diyetetik Kongresi. Gaziantep, Tiirkiye.

Ulusal Kitaplar veya Kitaplarda Boliimler

1. Olum, E. ve Tas, D. (2020). Gida Endiistrisinde Siirdiiriilebilirlik. Dogan, M. Gida
Miihendisligine Girig, Ankara: Nobel Akademik Yayincilik, 405-432.

Hobiler

Farkli diinya mutfaklar1 yemeklerini deneyimlemek.
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