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ONSOZ

Bu calismada Bulgaristan gd¢meni vatandaslarin yeme i¢me kiiltiirleri ve giinliik
hayatlarinda uyguladiklar1 yemek regeteleri ele alinmistir. Yemek yeme ve pisirme
eylemlerinin, bir toplumun aynasi oldugu diisiincesiyle kiiltiirlesme silirecinden
etkilenen yeme i¢cme davranislari ve bu siliregte yeni kiiltiirlere entegre olan yemek

regeteleri incelenmistir.

Aragtirma konusunun sec¢imi, arastirmanin yiirltiilmesi ve degerlendirilmesi
stireclerinde desteklerini esirgemeyen, akademik ve sektorel birikimleriyle her zaman
yol gbosterici olan saygideger tez damigmamm Dr. Ogretim Uyesi ilkay GOK ve
saygideger hocam Ogr. Gor. Fikret SONER e, arastirma kapsaminda ihtiya¢ duyulan
verilerin toplanmasi i¢in destek olan Rumeli Balkan Dernekleri Federasyonu,
Bulgaristan Tiirkleri Dernegi ve katilimci olarak alan ¢alismama katkida bulunan tiim

Bulgaristan gogmenlerine sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Burak EGELI
Aralik, 2019
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OZET

BULGARISTAN GOCMENI TURK VATANDASLARIN YEME
ICME KULTURLERI UZERINE INCELEME

Bu calismada, Bulgaristan gocmeni Tiirk vatandaglarinin yeme i¢cme kiiltiirleri ele
alinmistir. Calisma kapsaminda gog¢, gastronomi ve Kkiiltiir kavramlara iliskin
incelemeler yer almaktadir. Tirk gastronomi tarihi ve Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye
yonelik gogler tarihsel siire¢ igerisinde incelenmis; gog¢, kiiltir ve gastronomi
kavramlar iligkilendirilmistir. Literatiir ¢aligmalarinin ardindan muhacir vatandaslarin
yeme i¢gme kiiltlirleri ele alinmis, go¢ sonras1 donemde uyguladiklar1 yemek receteleri
incelenmistir. Bulgaristan go¢menlerinin Tiirkiye sinirlari igerisinde uyguladiklar: yeme
icme kiltiiri, o6zel ve dini gilinlerdeki yeme i¢cme alisgkanliklari, Bulgaristan
gocmenlerine ait monii kalemleri ele alinmistir. Go¢gmen bireylere ait yeme i¢cme
kiiltiirlerine dair arastirmalar icerik analizleri ve yar1 yapilandirilmis miilakat teknikleri
ile gergeklestirilerek derlenmistir. Icerik analizleri, yar1 yapilandirilmis miilakat
teknikleri ve derinlemesine goriismeler sonucunda gog¢ sonrast donemde, goc edilen
bolgelerde ve civarinda yasayan diger bireyler ile etkilesim igerine girildigi, Bulgaristan
goemeni Tiirk vatandaglarinin 6zgiin yemek recgetelerinin birgcogunun goé¢ sonrasinda

revize edildigi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Bulgaristan, G6¢, Gastronomi, Kiiltiir, Kiiltiirlesme
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ABSTRACT

In this study, the eating and drinking culture (rituals) of Turkish citizens immigrating
from Bulgaria has been handled. In this study the concepts of immigration, gastronomy
and culture take part. The history of Turkish gastronomy and immigrations from
Bulgaria to Turkey have bern examined historically and the concepts of immigration,
culture and gastronomy are associated with each other. With the studies in literature the
eating culture of Bulgarian immigrants and their recipes are examined after immigration
era. The eating and drinking culture that the immigrants applied in Turkey, their eating
habits on special and religious days, the menus that belong to Bulgarian immigrants are
handled. The researches related with the eating and drinking culture of these immigrants
are gathered together with semi structured interview techniques and content analysis. As
a result of these content analysis, semi structured interview techniques and profound
human contacts, during the era after the immigration it is stated that people had contacts
with other people living in the area of immigration and around and many of the original
recipes that Turkish citizens immigrating from Bulgaria are revised after the

immigration.
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1. GIRIS

Kiiltiir, tarihsel siire¢ igerisinde bir toplumun {irettigi, kusaktan kusaga aktarilan her
tirlii maddi ve manevi unsurlarin timiidiir. Ayn kiiltiire sahip insanlar benzer gelenek
goreneklere ve aligkanliklara sahiptir. Yeme i¢me Kkiiltiiri de bu alisgkanliklarin
sonucunda ortaya c¢ikmaktadir (Aktas, 2005). Mutfak, toplumlarin ve toplumlari
barindiran iiyelerin kendilerini nasil tanimladiklarinda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Tarihsel siire¢ icerisinde bireyler siirekli kendi istekleri ile go¢ etmis ya da zorla gog
ettirilmiglerdir. GO¢ sirasinda ne sekilde ve nasil yolculuk ettikleri fark etmeksizin
yanlarinda mutlaka tasidiklar1 ortak unsur ise Kkiiltiirleri olmustur. Kiiltiir kavrami,
gelenek gorenek kavramlarini da i¢inde barindirir ve en 6nemli unsurlarindan bir tanesi
de yeme i¢cme aligkanliklaridir. Farkli yiyecek icecekler, yemek regeteleri, yiyecek
icecek hazirlama teknikleri; toplumlar1 dil, din, irk kadar iyi tanimlamaktadir. Bu da
insanligin paylastigt gida ile ortak iligkisinin oldugunun kanitidir. Uluslararasi
nitelikteki gogler bireylerin kiiltiirel baglamda yogun bir sekilde etkilesim igerisinde
bulunmasina yol agmaktadir. Gogler, kiiltlirlerin birbirleri arasindaki aktarimlara yol
actig1 gibi bir yandan da toplumsal davranislarin yol acgtig1 6zgiin degerlerin korunmasi,
aktarilmasi, 6n planda tutulmasi gibi degerlerin de s6z konusu olmasini saglamaktadir.

Osmanli Imparatorlugu egemenliginin ardindan Bulgaristan cografyasinda yasayan
Tiirk vatandaslar1 baskilarla goge zorlanmis ya da ¢esitli asimilasyon politikalarina
maruz birakilmistir. Yasadiklar1 tiim zorluklara ragmen Bulgaristan go¢meni Tiirk
vatandaglar kiiltiirlerini yasatmak ve kusaktan kusaga aktarmak icin ellerinden geleni
yapmaktadirlar. Tiirk kiiltiirii i¢erisinde 6nemli bir yere sahip olan yeme igme ve mutfak
kiltiri de bu c¢abanin Onemli unsurlarindandir. Tirk go¢menler, Bulgaristan
cografyasma ait {riinler ile uyguladiklari receteleri yeni yerlesim birimlerine de
tagimiglardir. Dini giinlerde ve 6zel giinlerde uyguladiklar1 gelenek goreneklerini yeni
yerlesim yerlerinde de uygulamislardir. Gog siirecinden sonra yeni yerlesim yerlerinde
hali hazirda yasayan vatandaglara kendi kiiltiirlerini ve regetelerini tanitma firsati

bulmuslardir.



2.GOC

2.1. GOC KAVRAMI

Gog, tiim toplumlan etkileyen bir olgudur. Geg¢mise baktigimizda her donemde
insanlarm zorunlu olarak veya ihtiyari sekilde goc ettigine rastlariz. ilk dénemlerde
yasanilan goclerin {izerinde iklim 6zellikleri, ge¢im bigimleri gibi unsurlar etkiliyken
glinlimiize dogru geldikce ¢ok yonlii nedenlerle insanligin gég ettigine rastlanmaktadir.
Insanligin var oldugu tarihsel siireg icerisinde yer degistirme hareketleri olan goglerin
niteliginde siirekli farklilasmalar s6z konusu olmustur. Go¢ kavraminin pek ¢ok alanda
kendine yer buldugu i¢in de her bilim kendi bakis agisindan go¢ kavramini
tanimlamistir. Go¢ kavraminin taniminda kesin bir c¢erceve cizilememesi de bu
sebeptendir.

Go¢ kavrami; kisilerin yasamis oldugu topraklardan ayrilip alistiklart sosyal
alanlardan, sahip olduklari ekonomik imkanlardan 6zetle toplumsal yasamin birgok
unsurlarindan  uzaklasarak yeni yasam Dbdlgelerine yonelmesi olarak ifade
edilebilmektedir (Toros, 2008). Gog, en basit haliyle, siyasal ve ekonomik nedenlerden
dolay1 gog¢ etmek isteyenlerin hedef yerlerine taginmalari olarak tanimlanabilir. Genel
anlamda go¢ “kayda deger bir uzaklik Slgiisiinde ve etki yaratacak kadar uzun siirecler
icerisinde gergeklesen yer degistirmeleri kapsar” olarak tanimlanmaktadir (Erder,
1986). Gog; cok boyutlu ve karmasik bir kavram yapisina sahiptir. Bu durum, gog
kavramina iligkin tanimlarda ¢esitlilige yol agmaktadir.

““GO¢ duragan bir olgu olmamakla birlikte, nedenleri ve sonuglariyla birlikte
biitiinliik icerisinde olusan, birbirinden bagimsiz olmayan bir siiregtir. Mekan, zaman,
neden ve sonu¢ unsurlari; duragan olgu olmaktan ¢iktig1 icin, gogiin tanimlanmasinda
Ol¢iilmesinde, agiklanmasinda ve yorumlanmasinda karmagsik bir hale gelmektedir’’
(Igduygu & Aydingiin, 1998).

Gociin tanimlar1 farkli yapilmis olsa da tanimlar arasinda benzer unsurlar bulmak
miimkiindiir. Bu unsurlar igerisinde en ¢ok dikkat ¢ekeni siiphesiz ki yer degistirme

eylemidir. Gog tabi ki de yalnizca yer degistirme ile sinirlt degildir. Ciinkii toplumlar,



ekonomik sikintilar, siyasi nedenler, ¢evre sartlari gibi ¢esitli nedenler ile de gog

etmektedirler.

2.2. GOC NEDENLERI

Go¢ icerisinde bir¢cok nedeni barindirmaktadir. Farkli nedenler farkli sonuglar da
ortaya dogurmaktadir. Insanlarin yasam alanlarini degistirip baska yerlesim yerlerine
gitmelerinin pek ¢ok nedeni bulunmaktadir. Yapilan ¢aligmalar incelendiginde ise su

ana basliklardan so6z edilebilir:

2.2.1. Ekonomik Nedenler

Gociin en biiyiik nedenlerinden biri olan ekonomik nedenin temelinde insanlarin
bulunduklar1 yerde ge¢im sikintis1 yagamalari ve yagam kosullarini iyilestirme istegidir.
Diinyadaki ilk kitlesel go¢ hareketinin sebebi de ekonomik nedene dayanmaktadir.
1619-1776 yillar1 arasinda gerceklesen bu goc Amerika’daki tarimsal is giiciinii
karsilamak icin siyahi isglicii buraya goc ettirilmistir. Sanayi devrimini izleyen

dénemde de biiytik bir gog kitlesi olusmustur (Mutluer, 2003).

2.2.2. Sosyal Nedenler

Yerlesik olan ¢ogu insan baski, egitim, din ve sosyal haklarinin yok sayilmasi gibi
nedenlerden dolay1 goc¢ etmektedir. Ornegin Amerika Birlesik Devletleri’nin Irak’1
isgalinden sonra orada hayatlarin1 = silirdiiren Tiirkmenlerin  ¢ogunun kamuda
calismalarina yasaklar getirildigi, kamuda calisanlarin ise erken emeklilige zorlandig1
tarihler boyunca Diinyada sebebi inanis farkliliklar1 olan ¢ok sayida savas yasanmistir
(Sirkeci, 2005).

Kiiresellesme ile birlikte insanlar daha cekici olanaklari olan, isgiicii kapasitesi fazla,
sosyal olanaklar1 daha kaliteli ve ekonomik anlamda da kendilerini daha rahat
ettirecegini diisiindiikleri yerlere go¢ etmektedirler. Ornegin gelismis iilkelerdeki
calisma cagindaki niifusun yetersizligi, is¢i ticretlerinin artmasina neden olmaktadir. Bu
da emek arz1 agiginin kapatilmasi i¢in yurtdisindan emek gogiinii dogurur (Bayrakls,

2007).



2.2.3. Gociin Diger Nedenleri

Insanlarin yasam cevrelerini birakip baska yerlesim yerlerine gitmelerinin altinda
pek cok sebep yatmaktadir. Yukarida konusu gecen nedenlere ilave olarak, egitim
sistemlerindeki farkliliklar, yasanilan dogal afetler, bilim ve ¢esitli alanlardaki
teknolojik atilimlarinin farkli olmasi ve ticaret amaci gibi nedenler de go¢ etmenin

nedenleri arasinda sayilabilir.

Yasanilan deprem, sel, tsunami, hortum vb. doga olaylar1 insanlar1 gerek ekonomik
agidan gerekse saglik acisindan kotii sonuglara sebep olabilmektedir. Ulkemizde kiy
seridindeki illerimizde yasanilan hortum ve siddetli firtina olaylar1 sonucunda
seracilikla ugrasan tarim iscileri bilyiik hasarlarla burun buruna gelmektedir. Ayni
zamanda ililkemiz deprem kusagi bolgelerinde de donem donem yasanan biiyiik
depremler aileleri hem birbirinden ayirmakta hem de yasam alanlarin1 yok edip farkli
bolgelere go¢ etmek zorunda kalmalarina sebep olmaktadir.

Aileler ¢ocuklarina iyi bir yagam kalitesi sunmak, onlar1 gelecege en iyi sekilde
hazirlamak isterler. Bunun basi da onlarin alacagi iyi bir egitimden gecer. Bu ylizden
gbclin bir diger nedeni de iilkeler arasindaki ve iilkenin kendi igersin de ki bdlgelerin
egitim kalitesi farkliliklaridir.

Bir diger neden olarak sagligi ele alacak olursak {iilkemiz acisindan
degerlendirdigimizde ciddi hastaliklarin tedavileri icin gelismemis illerden ya da

koylerden insanlar sehirlere gelmektedirler. Tedavi olmak icin gecici goc¢ ederler.

2.3. GOC TURLERI

Yapilan ¢esitli calismalar incelendiginde gocler nitelik bakimindan i¢ gé¢ ve dis goe
olarak iki ana baglik altinda siniflandirilabilir (Naz, 2015).

2.3.1. i¢ Gog

Ulkenin kendi smurlari igerisinde olusan goglerdir. Hemen hemen her iilkenin
karsilagabildigi bu gog tiirii; bolgeler, sehirler, kdyler, daha kiigiik sehirler gibi yerlesim
yerleri arasinda gerceklesir. Ulkelerin kendi icerisindeki gdcler iilke niifusuna etki

etmemekte, iilkenin kendi bolgeleri arasindaki niifus dagilimina etki etmektedir. I¢ go¢



kisa siireli olabilecegi gibi daha uzun siireli olup kalici hale de doniisebilmektedir
(Eraldemir).

Tiirkiye’de i¢ gdglerin birgok nedeni bulunmaktadir. Ornegin sanayilesme ile
baslayan tarimdaki makinelesme, kirsal alandaki insan is giiciine olan ihtiyaci azaltmis
olup bunun sonucunda da iiretim diginda kalan is giiciiniin kendisine yeni istihdam
alanlar1 arayisi1 igine girmesine sebep olmustur. Bu da beraberinde kirdan kente gogii
getirmistir. Bir diger neden olarak miras yolu ile boliinen topraklar sonucunda tarimla
gecginen Kesimin kendisini baska alanlarda istindam ettirmek i¢in go¢ arayisina itmistir.
I¢ goclerin ekonomik nedenlerinin yani sira iclerinde siyasi nedenlerde barmmaktadir.
Ornegin terdr olaylar1 nedeni ile yasam alanlar1 bosaltilan aileler ya da kan davalar
sebebiyle yasam alanlarini terk etmek zorunda kalabilmektedirler. Ekonomik, toplumsal
ve siyasi nedenlerden kaynaklanan i¢ gog¢ hareketleri daha ¢ok bir tilkenin geri kalmig
bolge ve kentlerinden daha fazla gelismis olan bolge ve kentlerine dogru hareket
etmektedir (Ozer, 2004).

I¢c gog ise kendi arasinda dérde ayrilmaktadir bunlar; Mevsimlik gogler, Siirekli-

Gegici gogler, Emek gocleri, Zorunlu ve Goniillii goglerdir.

2.3.1.1. Mevsimlik Go¢

Mevsimlik gocleri diger goclerden ayiran en biiylik faktdr gd¢ siiresinin kisa
olmasidir. Mevsimlik gog¢ bireylerin yilin belirli donemlerinde yasadiklari ortamdan
farkli bir ortama ¢alismak, gezmek ya da dinlenmek amaciyla bir siireligine gitmeleri
olay1 ise mevsimlik go¢ kapsamina girmektedir.

Ulkemizde genellikle doguda bulunan illerden yaz aylarinda Akdeniz bolgesine
tarimsal is¢i olarak insanlar go¢ etmektedir. Yaz aylarinda tatil beldelerine dinlenmek
icin, Karadeniz ve Akdeniz bolgelerinde sicaklardan kagmak i¢in yaylalara

¢ikmaktadirlar.

2.3.1.2. Siirekli - Gegici Go¢

Insanlarn yasadiklar1 alanlar1 degistirerek baska yerlerde hayatlarini  devam
ettirmeleri i¢in gergeklestirdikleri go¢ hareketine, siirekli go¢ denilmektedir. Siirekli
gocler zorunlu ya da goniilli olabilir.

Gonillii gogler kapsaminda bireyler daha iyi kalitede bir egitim almak, yasam

kalitesini ileri bir diizeye tasimak ve saglik sorunlari gibi sebeplerden dolay1r kendi



istekleriyle go¢ edebilmektedir. Beklenmeyen olaylar sonucunda 6rnegin, dogal afetler,
savaglar ve teror olaylar1 yliziinden olusan goc¢ hareketleri zorunlu gdogleri

olusturmaktadir (Kogak & Terzi, 2012).

2.3.1.3 Emek Gogleri

Yasadiklar1 yerlerde ekonomik olarak tatmin olmayan ya da is olanagi bulunmayan
ve yasam kalitesini ekonomik olarak da artirmak isteyen bireyler kendilerine yeni is
imkanlar1 bulmak gayesiyle ger¢eklestirilen go¢ hareketine isgiicli go¢li denilmektedir
(Y1lmaz, 2014).

Isci gocii yalmzca ekonomik sebepler dolayisiyla yapilan goc tiirlerindendir.
Bulundugu bdélgeden baska bir bolgeye is bulmak, daha iyi is imkanlarina kavusmak
gibi amaglarla gergeklestirilen goglerdir. Gelisen iilkeler artik vasifsiz is¢i almak
istememekte, kendini gelistirmis, alanlarinda uzmanlasmis kisileri kabul etmektedirler
(Cavusoglu, 2006).

Savaglardan sonra iilkelerde is giicli agig1 ortaya ¢ikmaya baglamistir. Bu durum
iilkeler arasinda is¢i gocilinlin olugmasini saglamistir. II. Diinya savasinin ardindan
Almanya, Fransa, gibi iilkeler yabanci gd¢men is¢i galistirmaya baslarken, Cezayir,
Tunus, Fas, Tirkiye gibi tilkeler ise iilke disina is¢i gonderenler arasinda yer almistir.
1961 yilinda Tiirkiye’den Almanya’ya is¢i gogii olmustur.

Isci goclerinin sebepleri arasinda hizla artan niifus, is alanlarinin yetersizligi ve kirsal
alandaki yasam kalitesinin diismesi gosterilebilir. Bu gocler bireysel olabilecegi gibi

kitlesel olarak da gergeklesebilir. Ulkeler arasinda anlasmalar yapilabilir.

2.3.1.4. Zorunlu Go¢ — Goniillii Gog

Zorunlu gocler savas dogal, afet, sinir degisikligi, miibadele devlet politikasi gibi
durumlarda bireylerin isteklerine bakilmaksizin yapilan go¢ hareketleridir. Zorunlu
goclere ornek verecek olursak yakin zamanda Suriye’den Tiirkiye’ye go¢ edenlerin
gocmenler bu durumun en yakin olayidir. Zorunlu gdglerin, gé¢ alan iilkeye olumlu

yanlar1 oldugu gibi olumsuz taraflar1 da yansimaktadir.



Goniillii go¢ ise; insanlarin istegi dogrultusunda herhangi bir zorlama olmadan,
bireylerin kararlarina birakilarak yapilan goc¢ hareketidir. Goniillii gogler daha ¢ok
yasam standartlarini artirmak ya da saglik imkanlarindan daha fazla yararlanmak icin

yapilmaktadir (Kogak & Terzi, 2012).

2.3.2. Dis Go¢

Dis gogler, iilkeler arasi yapilan goclerdir. Bu gogler, goniillii olabilecegi gibi
zorunlu da olabilir. Dogal afet, savas, egitim, is alanlar1 ve terér gibi sebepler dis
goclere neden olmaktadir (Sahin Y., 2010).

Alanlarinda uzmanlagsmis kisilerin, yasam kosullarini iyilestirmek ve calisma
alanlarin1 daha iyi diizeye ¢ikarmak amaciyla baska iilkelere yaptiklar1 gog tiirii olan
beyin gbcli de onemli bir dis go¢ hareketidir. Beyin gocii, alanlarinda uzmanlagmis
kisilerin az gelismis ve gelismekte olan iilkelerden daha gelismis iilkelere yaptiklar1 gog
hareketleridir (Cavusoglu, 2006).

Savaglardan sonra iilkelerin yaptiklar1 karsilikli  anlagmalar ¢ergevesinde
gerceklestirilen miibadele gogleri de dig gog tiirlinlin baska bir alt dalin1 olusturur.
Bizim tarihimizde yasanan Yunanistan ve Tirk miibadelesi bunun en giizel 6rnegini

olusturmaktadir.



3. BULGARISTAN’DAN TURKIYE’YE YONELIK GOCLERIN
TARIHSEL GELISIiMIi

3.1.1877-1878 RUS HARBI, BALKAN SAVASLARI VE GOCLER

Balkan Savaglar1 sonunda Osmanli topraklarina sigman go¢menlerin kesin sayisi
hakkinda bilgi olmamakla beraber bazi calismalarda gesitli rakamlar sunulmaktadir.
Biyiklioglu ¢alismasinda Bulgar isgali sonucunda Bati Trakya’dan 200.000 kadar
Makedonya’dan da 240.000 Miisliiman yerlerinden kagip Osmanli topraklarina
sigindiklarin1 ve boylece Balkan Savasinda toplam 440.000 kadar Miisliiman gé¢menin
Anadolu’ya go¢ ettigini  belirtmistirl35. McCarthy ise “Osmanli Muhacirin
Komisyonu” kayitlarindan yola ¢ikarak 1912-1920 doneminde Balkanlardan gelen
Miisliman goé¢menlerin toplam sayismin 413.922 oldugunu belirtmistir (Simsir,
Bulgaristan'daki Tiirk Azmhigi, 1990). McCarthy, az sayida istisna disinda Balkan
Savasi sonunda gelen sigimmmacilarin Muhacirin Komisyonunda kaydinin tutuldugu ve
bu kayitlardaki 413.922 olan go¢men sayisinin dogru oldugunu savunmaktadir

(McCarthy, 1998).

3.2.1878-1912 YILLARI ARASI GOCLER

On sekizinci yiizy1ll Osmanli Imparatorlugu smirlar1 iginde yogun bir sekilde niifus
hareketleri yasandig1 ifade edilmektedir. Bu baglamda niifus hareketlerinin meydana
gelmesine, bir taraftan Osmanli ile Rusya’nin arasinda vuku bulan savaslarda toprak
kayiplar1 diger taraftan ise, Fransiz ihtilali’nin tesiriyle meydana gelen milliyetcilik
akimlariyla bagimsizlik talep eden uluslarin ayaklanisi biiyiik rol oynadigi dikkat
cekmektedir. Fransiz Devrimi sonrasi1 6zellikle Balkanlar1 saran milliyetcilik akiminin
etkisiyle Sirp, Rum, Romen ve Bulgar ayaklanmalar1 uzun yillar devam etmistir. Hem
Ruslarla yapilan savaslar sonucu, hem de ayaklanmalarla, Balkanlarda yasayan

Miisliiman halka uygulanan baskilar neticesinde kitleler halinde go¢ etmek zorunda



kalmistir. Imparatorlugun toprak kayiplari sonucu ilk yasadigi gd¢ hareketi, 1774
Osmanli Rus Harbi sonunda imzalanan Kiigiik Kaynarca antlasmasi sonrasinda 1789-
1800 yillar1 arasinda Kirim’dan 500.000 Tatar’in gelmesidir. Bu savas sirasinda ve
sonrasindaki gogler biiyiik kayiplarla gerceklesmistir. Daha sonra Ruslarla devam eden
savaglar sonucunda imzalanan antlasmalarla Kirim Tatarlart Osmanli topraklarina
gelmeye devam etmis; 1783-1922 yillar1 arasinda toplam 1.800.000 Tatar Osmanli
topraklarina gelmistir. Rusya’nin genislemesinden kaynaklanan bir diger go¢ hareketi
1860 sonrasinda gerceklesen Kafkasya gogleridir. 1859-1879 yillar1 arasinda
Kafkasya’y1 2 milyon kisinin terk ettigi ifade edilmektedir (Tekeli, 1990, s. 49).

1877-1878 Osmanli-Rus Savasi Osmanli imparatorlugu’na Balkanlar’dan goglerin
baslangic1 olarak kabul edilmektedir. Bu savas sonunda Romanya ve Bulgaristan
bagimsizliklarini ilan etmis, buralarda yasayan Miisliiman halk baskilar sonucu gog
etmek zorunda kalmistir. Yiiz binlerce kisinin hem gog¢ sirasinda ve sonrasinda, hem de
catismalarda 6ldiigii bilinmektedir (Tekeli, 1990, s. 56). Bu olaylar sonrasinda yaklasik
250.000 ila 300.000 Miisliiman 6ldiiriilmiis ve 1.5 milyon kisi de Osmanli topraklarina
sigmmugtir (Karpat, 2004). Osmanli imparatorlugu, 18. yiizyiln sonlarindan itibaren
yogun gogler karsisinda uzun yillar 6zel oOrgiitlenmelere gitmemis, o zamana kadar
gocmenlerin yerlesimi icin merkezden gelen emirler dogrultusunda normal idari
organlar ugrasmistir (Eren A. C., 1966). 1859 yilindan itibaren yasanan yogun go¢
sebebiyle, mevcut teskilatin boyle bir yiikiin altindan kalkamayacagi kanisina varilmig
ve ilk gé¢men komisyonu olan “Muhacirin Komisyonu” kurulmustur. Bu komisyon,
gelen muhacirleri sevk etmek, bununla ilgili haberlesmeleri ve yazigmalari yapmak,
devletin yani sira halktan yardim toplamak ve muhtag kisilere dagitmak gibi goérevleri
tistlenmistir (Diindar, 2001). 1877-1878 savasindan sonra bu Orgiitlenme daha da
gelismis, bu komisyona alt komiteler baglanmistir. Is béliimiine gére, komisyonlar
uluslararas1 yardim toplama, {iilke i¢inde yardim saglama ve iskan isleri iizerine
yogunlagmuslardir (Tekeli, 1990, s. 57).

1877-1878 Osmanli Rus Savasi, Osmanli Imparatorlugu’nun etnik ve dinsel
yapisinda degisime yol agmistir. Savag sonrasi gergeklesen niifus hareketleri, Osmanl
Imparatorlugu’nun  Miisliiman niifus oranini  &nemli 6Slgiide  artirmistir.  Gog
hareketlerinin heniiz yogunlasmadigr 1820’lerde Miisliimanlar Osmanli niifusunun

%359.6’1n1 olustururken, goc hareketleriyle 1890’arda bu oran % 76.2’ye yiikselmistir



(Karpat, 2004, s. 236). Ozellikle biiyiik kent ve kasabalara yigilan gdé¢menler etnik ve
dinsel yapilarda degisiklige neden olmustur. 19. yiizyilin ilk ii¢ ¢eyreginde 400.000-
500.000 civarinda kalan Istanbul niifusu, Balkanlardan gelen Miisliimanlarla 1890’larda
900.000’in tizerine ¢ikmustir. Ayrica gayri Miislim ve Miisliiman niifusun oraninin
birbirine esit hatta baz1 zamanlarda Gayri Miislim niifus lehine oldugu Istanbul’da,
yiizyilin sonunda Miisliimanlarin lehine doniistiigi gozlemlenmistir (Karpat, 2004, s.
237). Osmanli Imparatorlugu’nun kaybettigi topraklardan gelen gogler Balkan
Savaslarina kadar devam etmistir. Balkan Savaslari ile gocler yine kitlesel bir boyuta
ulasmstir. Bu niifus hareketlerinin de imparatorluga hem demografik hem de toplumsal
boyutta 6nemli etkileri olmustur. Bu etkilerin ayrintilar1 i¢in Balkan Savaslar1 sirasinda

yasanan goc hareketleri incelenmeye calisilacaktir.

3.3.1912-1933 YILLARI ARASI GOCLER

Cumbhuriyet Déneminde Bulgaristan’dan gog¢ler devam etmistir. Bu donemde ilk kez
gb¢ bir anlagma cercevesinde diizene gegilmistir. 18 Ekim 1925°te iki iilke bir “Dostluk
Antlasmas1” ve bir de “Ikamet Mukavelenamesi” imzalamislardir. Tiirkiye imzaladig
Lozan Antlagsmasindan sonra (24 Temmuz 1923) ¢esitli iilkelerle 6zellikle azinliklarin
korunmasina yonelik baris ve dostluk antlagsmalart imzalamis ve Bulgaristan ile
imzaladig1 antlagsmalar bu siirecin sonucu olarak ortaya c¢ikmistir. Dostluk
antlasmasinda, iki hiikiimet azinliklarin korunmasina iliskin olarak, daha Once
Bulgaristan’la imzalanan Neuilly anlagmasi hiikiimlerinin Bulgaristan’da oturan
Miisliman azinliklarin ve Lozan antlagmas1 hiikiimlerinin de Tiirkiye’de oturan Bulgar
azinliklarin yararlanmasini listlenmislerdir. Antlasmada bir diger 6nemli konu ise
vatandaslik konusudur. Bu konu antlasmada s$Oyle belirtilmistir (Ari, 2003):
“Bulgaristan’da diinyaya gelmis ve Tirkiye’ye go¢ ederek Tiirk vatandashigini almis
olan tiim Miisliimanlari, Bulgar Hiikiimeti Tiirk vatandaslari olarak tanir. Benzer sekilde
Tiirkiye’den go¢ ederek Bulgar vatandaslhigini almis olan biitiin Bulgarlar1 da Tiirk
Hiikkiimeti Bulgar vatandaslar1 olarak tanir.” 1925 Tiirk-Bulgar Dostluk Antlagsmasi
sliresiz olarak yapilmis, imzalandig1 giinden beri gecerliligi devam etmektedir. Tiirkiye
ile Bulgaristan’m 1925’te imzaladigi Bulgar Ikamet Mukavelenamesi de iki iilke
arasinda gerceklesen gogii diizenlemektedir. Bu sézlesmenin 1. maddesine gore Tiirk

vatandaslar1  Bulgaristan’da  veya  Bulgar vatandaslar1 = Tiirkiye’de  oturup
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yerlesebileceklerdir. Taraflardan her birinin vatandaslar1 digerinin iilkesine serbest bir
sekilde gidip gelebilecek ve o iilkede dolasabilecektir (Simsir, Bulgaristan'daki Tiirk
Azmhg, 1990, s. 6-11, 117). Tiirkiye-Bulgaristan ikamet Mukavelenamesinin
2.maddesi dogrudan Bulgaristan Tiirk azinligini ilgilendirmektedir. Bu maddenin Simsir
tarafindan sadelestirilmis hali sdyledir (Simsir, Bulgaristan'daki Tiirk Azinligi, 1990, s.
118): “Taraflar, Bulgaristan Tiirklerinin ve Tirkiye Bulgarlarinin istege bagli olarak
gerceklestirdikleri go¢ hareketlerine higbir engel ¢ikarilmamasimi kabul ederler.
Gogmen vatandaslar, taginabilir mallarini ve hayvanlarini yanlarinda gétiirme hakkina
sahip olacaklardir. Taginmaz mallarini ise gog¢ ettikten sonra iki yil i¢inde tasfiye etmek
zorundadirlar. Mallarinin tasfiyesinden elde edecekleri meblagi yurtdisina nasil
c¢ikaracaklar1 konusunda iki hiikiimet arasinda bir anlagma yapilacaktir.” Bu sozlesme
ile karsilikli go¢ belli bir diizene baglanirken, o6zellikle siyasal konjonktiirdeki
degismeler dogrudan go¢ olgusuna etki etmistir. Soguk Savas donemi ve Tirkiye ile
Bulgaristan’in farkli siyasal kamplarda olmasi, iki {ilke arasinda siyasal dalgalanmalarin
en onemli sebepleridir. Gergekten de ikinci Diinya Savasina kadar az ¢ok diizenli bir
sekilde gerceklesen go¢ hareketleri savastan sonra istikrarsiz bir yapiya ulasmis ve
bircok kere imzalanan antlagmalarin hiikiimlerine aykir1 davranilmistir. Bu dénemde
Bulgaristan’dan gelen gd¢menlerin sayisal dokiimii asagidaki tabloda verilmistir. Tablo
1’de Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye Cumhuriyetin kurulusundan 1949 yilina kadar gelen

gbemenlerin sayisi vermektedir.

Tablo 3.1 Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye Gelen Go¢cmen Sayisi: (1923-1949)

Yillar Gocmen Sayisi
1923-1933 101.507
1934 8.682
1935 24.968
1936 11.730
1937 13.490
1938 20.542
1939 17.769
1940-1949 21.353
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Toplam 220.041

Kaynak: Bilal Simsir, Bulgaristan Tiirkleri, Ankara: Bilgi Yay., 1986,s. 211

Cumhuriyetin kurulusundan lkinci Diinya Savasmin basladigi 1939 yilina kadar
Tiirkiye’ye Bulgaristan’dan toplam 198.688 gd¢men gelmistir. ikinci Diinya Savasimnimn
baslamasiyla birlikte Bulgaristan’dan gog¢lerde azalma meydana geldigi bunun sonucu
olarak 1940-49 yillar1 arasinda toplam 21.353 go¢men gelmistir. Bu donemde
Bulgaristan’in yurt digina ¢ikislar1 yasakladigi gelenlerin ise pasaportsuz olarak sinirdan

kagak gectigi belirtilmektedir (Simgir, Bulgaristan'daki Tiirk Azinligi, 1990, s. 211).

3.4. 1934-1944 YILLARI ARASI GOCLER

Bulgaristan gazete ve mecmualart gibi 1930’lu yillarda Tirkiye basininda da
Tiirklerin gdce zorlanmalar1 hakkinda cesitli yazilar yazilmistir. Ornegin; Yeni Asir
gazetesi: “Bulgarlar artik ¢ok oluyor!” baglikli yazilar yazmistir. Bulgaristan’in Tiirk
vatandaslarina kars1 kin dolu diismanliklari katlanarak siirmiis, eziyetler giderek artmus,
bu baskilar sebebiyle de Tiirkiye’ye olan gocler durmadan siirekli devam etmistir.
Gelisen go¢ dalgasi, Ikinci Diinya Savasi (1939- 1945) yillarinda duraksama
gostermistir. Bulgaristan bolgesinden, Tiirkiye’ye giden gd¢ dalgalart oldukga
yavaglamigtir (Simsir, Bulgaristan Tiirkleri, 1986).

3.5. 1950-1951 YILLARI ARASI GOCLER

Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye goc hareketlerinde on yillik azalma doneminden sonra
1950-51 yillarinda yeni ve yogun go¢ dalgast meydana gelmistir. Savagtan hemen sonra
Bulgaristan’in miittefik devletlerle imzaladigi Paris antlagsmasiyla beraber iilkede
siyasal, sosyal ve ekonomik alanlarda koklii degisiklikler yapilmustir. ilk yapilan
degisiklik Sovyet modeline dayanan bir anayasanin kabulii olmustur. Anayasanin kabul
edilmesiyle beraber, iilkede Sovyet modeli sosyalist rejimin yerlestirilmesi icin
faaliyetlere hiz verilmistir. Madenler, bankalar, endistri ve ticaret kuruluslar
kamulagtirilmis, 6zel sektor kaldirilmistir. Kirsal alanda 6zel toprak miilkiyeti
yasaklanmig kiiciik isletmeler kooperatif birliklerine doniistiiriilmiistir (Dayioglu,

2005).
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Bulgaristan’da yasanan rejim degisikligi, Miisliiman Tiirk azinlik bakimindan yeni
bir donemin baslangici olmustur. Her ne kadar Tiirk Okullar1 yeniden acilmis, yeni
okullar insa edilmis, Tiirkce gazeteler yaymlanmaya baslamis ise de sosyalist rejimin
ekonomik politikalar1 gogunlugu ¢ift¢i olan Tirkleri dogrudan etkilemistir (Petkova,
2002). Tarim alanlarinin kolektiflestirilmesi birgok Tiirk koyliisiiniin igsiz ve topraksiz
kalmasina neden olmustur. Bulgaristan sosyalist rejimi icin 6nemli seylerden biri
azinliklarin asimile edilmesiydi. Bu dénemde azinliklarin egitim ve kiiltlir seviyesini
yiikseltmek 6nemli olmustur. Azinliklarin egitim diizeyleri yiikseldikge biling seviyeleri
yukselecek, boylece etnik kimlikleri geri planda kalacak is¢i sinifinin siifsal ¢ikarlar
on plana gececek, sonunda da Bulgar sosyalist kimligini sahipleneceklerdir.
Asimilasyon politikalarinin sonucunda Bulgaristan, azinliklara birgok defa baskici
davranmustir. Ozellikle dinsel hayata miidahalelerde bulunulmus, salvar, fes ve bas
ortiisti gibi geleneksel giysilerin giyilmesini engellemeye ¢alisilmistir. Uygulamalardan
dolay1 huzursuzluk icine diisen ve ekonomik sikint1 yasayan Tiirk azinlik Tiirkiye’ye
gd¢ etmenin yollarini aramaya baslamistir (Dayioglu, 2005, s. 282).

Tiirk-Bulgar iliskileri ise, Soguk Savas donemine rasgelen bu ortamda oldukca
gergin olmustur. Ulkelerin farkli siyasal rejime sahip olmasi bu iliskileri
gerginlestirmektedir. iligkiler gerginlestikce Bulgaristan’in aziliga yonelik politikalart
da sertlesmeye baslamistir (Petkova, 2002, s. 44). Bu gergevede 10 Agustos 1950 giinii
Bulgar hiikiimeti Tiirkiye’ye bir nota vermistir. Bulgaristan Tiirklerinden 250.000
kisinin ii¢ ay icinde Tiirkiye’ye gd¢cmen olarak alinmasinin istemistir. Bulgaristan’in
bdyle bir nota vermesine neden olarak c¢esitli yorumlar yapilmistir. Bir yoruma gore,
Bulgaristan Tiirkiye’ye gocmenler aracilifiyla komiinist ideoloji ihra¢ etmek
istemektedir (Zhelyazkova, 1998). Bir baska yorumda ise, 25 Haziran 1950°de patlak
veren Kore Savagina Tiirkiye’nin bir tugay gondermesi nedeniyle Bulgaristan tarafindan
cezalandirildig1 belirtilmektedir (Simsir, 1990, s. 220). Petkova ise, farkli bir yorum
getirerek, bu durum rejimin ekonomik politikalarinin basarisizligi nedeniyle dikkatleri
baska yone ¢ekmek isteyen hiikiimet tarafindan yaratilmis oldugunu sdylemektedir.
“Tirk tehlikesi” lizerinden, hiikiimetin uyguladig1 basarisiz ekonomik politikalarin goz
ard1 edilmeye c¢alisildigini belirtmistir (Petkova, 2002, s. 44).

[lk Bulgar notasmin ardindan Tiirkiye’nin bu notay1 kabul etmesinin ardindan,

gocmen akini Tirkiye’ye yonelmistir. Tiirkiye politika olarak go¢ akinini ii¢ ay gibi
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kisith bir siire i¢inde degil de, zamana yayilmig bir sekilde her yil belli sayida gogmen
kabul ederek diizenlemek istemistir (Simsir, 1990, s. 220). Bu arada Tiirkiye’ye gogmen
akini artarak devam ederken Tiirk hiikiimeti gelenlerin arasinda Cingenelerin oldugunu
ve bu grubun geri alinmasmin gerektigini Bulgaristan’a bildirmistir. Bulgaristan bu
uyariy1 red edince Tiirkiye 7 Ekim 1950 yilinda smirmi kapatmistir. iki iilke arasinda
siiren yogun diyaloglar sonucunda giinde en ¢cok 800 go¢men gonderilecek ve higbir
gbcmen vizesiz gelemeyecek sarti kabul edilmistir. Boylece 2 Aralik 1950 tarihinde
hudut agilmis ve gégmen akini yeniden baslamistir (Tanoglu, 1953, s. 131).

Sinirin agilmasi lizerine 1950 yili basindan siirin kapanig tarihi olan 7 Ekim 1950
tarihine kadar Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye 30.778 go¢men gelmis, siirin yeniden agilis
tarihi 2 Aralik 1950, 31 Aralik 1950’ye kadar da 21.143 gogmen gelmistir. 1951 yilinda
devam eden go¢ akininda Bulgaristan’in sahte vizeli, vizesiz ve Tiirkiye tarafindan
istenmeyen kisileri gondermeye devam etmesi iizerine sinir 8 Kasim 1951 yilinda tekrar
kapatilmistir. Son olarak da Bulgar hiikiimeti 30 Kasim 1951 yilinda yayinladig teblig
ile Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye goc¢li kesin olarak durdurdugunu kamuoyuna
duyurmustur (Simsir, 1990, s. 226). Bu go¢ sonucunda toplam olarak 37.425 aile
halinde 154.397 go¢men gelmistir]l (Tanoglu, 1953, s. 132).

3.6. 1969-1978 YILLARI ARASI GOCLER

1950-51 goclerinin ardindan Bulgaristan’dan go¢ aniden kesilivermis gog¢ hareketleri
durma noktasina gelmistir. Daha 6nce de belirtildigi gibi 1950-51 yillarindan yaklasik
156 bin gogmen gelmis, bu go¢ sinirlarin kapanmasiyla birlikte durdurulmustur. Gogilin
aniden durdurulmasi bir¢ok ailenin pargalanmasina sebep olmustur. Tiirkiye’ye gelmis
gbcmenlerin ¢ogunun akrabalari Bulgaristan’da kalmisti. G6¢ hareketlerinin stiriip
gitmemesi nedeniyle pargalanmis aileler birlesememis, bu durum zaman gectikce
sorunun biiylimesine neden olmustu. Diger yandan Bulgaristan’dan sadece par¢alanmis
ailelerin mensuplart go¢ etmek istemiyordu. 1950- 51 goglerinde goc etmeye
hazirlanmis, bu sebeple vizesini almig, malin1 miilkiinii elden ¢ikarmis ama sinirlarin
kapanmasi nedeniyle gé¢ edememis bir grup da vardi. Bu grup da Tiirkiye’ye go¢ etmek
icin bekliyordu. Bu iki grubun go¢ etme istegi Bulgaristan ve Tiirkiye arasinda bir sorun
alan1 yarattyordu. Bu arada Bulgaristan Tiirkleri’nin yakinlar1 da Bagbakanlik Toprak

ve Iskan Isleri Genel Miidiirliigiine ve Tiirkiye Disisleri Bakanligma yakinlarimi
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Tirkiye’ye getirtmek istediklerine dair yazili dilekgeler vermeye baslamistir. Gelen
dilekgelerin yogunlugu nedeniyle tek tek cevap vermenin zorlugu nedeniyle Disisleri
Bakanliginca gdgmenlere tek tip su mektup gonderilmeye baslamistir (Simsir, 1990, s.
314-315).

O donemde Bulgaristan’da yasanan 6nemli gelismeler de Bulgaristan Tiirkleri’nin
g0g isteklerini artirmistir. 1959/60 ders yilinda Bulgaristan’daki Tiirk azinlik okullariin
tiimii Bulgar okullariyla birlestirilmis ve Tiirk dili de se¢imlik ders olarak okutulmaya
baslanmistir. Bu uygulamalar Tiirk azinlik tizerinde panik havasi yaratmis 1963 yilinda
Tirkiye’nin Sofya, Filibe ve Burgaz Konsolosluklarina dilek¢ge vermeye baslamislardir
(Simsir, 2003, s. 335).

Bulgaristan Tiirkleri’nin go¢ istegine karsi Bulgaristan hiikiimeti uzun siire kayitsiz
kalmig, bu sebeple Tiirkiye ve Bulgaristan arasinda go¢ konusu bir tiirli giindeme
gelememigstir. Tirk hiikiimetinin  tst liste girisimleri ve kamuoyunun baskiyla
Bulgaristan tarafindan 1966 yilinda cevap gelmis ve kismi goce izin verilebilecegini
iletilmistir. Boylece Tiirkiye Bulgaristan arasinda go¢ anlagmasi yapilmasi konusunda
adim atilmistir. Fakat bu konu araliklarla siiren goriismelerle iki yil ¢oziilememistir.
Nihayet 22 Mart 1968 yilinda her iki iilkenin Disisleri Bakanlar1 tarafindan bir gog
antlagsmasi imzalanmistir. Bu anlasma dar kapsamli bir anlasma olmustur. Antlasmaya
gore, 1952 yilinda once Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢ etmis olanlarin yakin
akrabalar1 Tirkiye’ye go¢ edebilecekti. Yakin akraba olarak, kar1 kocadan bagka, ana,
baba, biiyiik anne biiyiik baba, ¢ocuklar ve torunlar belirtilmistir (Simsir, 1986, s. 327).
Anlagmanin igeriginde, 22 Mart 1968’den itibaren alt1 ay i¢inde gd¢ etmeyi isteyenlerin
Bulgar makamlarina basvurusu ve 1 Nisan’dan 30 Kasim’a kadar olan devrede haftada
en fazla 300 kisinin go¢ edebilmesi sartlar1 mevcuttur. Ayrica antlasmaya gore, gog
edenlerin emlak, hizmet, askerlik durumlarini belirtir belgelerini yanlarinda getirmeleri
istenmis ve gd¢menlerin is kazasi, emeklilik tazminati ile gog¢ sirasinda yiiriirliikte
bulunan Bulgar mevzuatindan Tiirkiye’de de faydalanmalarina imkan saglanmasi ve
diger emeklilik sosyal sigorta haklar1 karsiliginda uygun bir tazminat almalari
kararlastirilmistir (Simsir, 1990). Bu gé¢menler daha 6nce Iskan Kanunun’da belirtilen
serbest gogmen olarak yani devletten hicbir yardim talep etmeyecek, akrabalarin
yardimi ve destegi alacak go¢cmenler olarak kabul edilmistir. Bu anlagmaya gore en

fazla 25-30 bin gé¢menin gelecegi tahmin edilmesine ragmen 10 yillik siire zarfinda
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yaklagik 120 bin gé¢men gelmistir (Simsir, 2003, s. 337). Bu gb¢ hareketi, 1989°da
gerceklesecek olan Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye kitlesel gocten oOnce antlagsma
cercevesinde olusturulmus son go¢ hareketidir. Yakin akraba gogiiniin boyutlari
hakkinda daha saglikli bilgi edinebilmek i¢in K&y Hizmetleri verilerine bakmak yararlt
olacaktir. Asagidaki tablo 1952-1988 arasinda Bulgaristan’dan gelen gd¢cmenlerin
yogun olarak yerlestikleri illeri vermektedir.

Tablo 4’ten de goézlemlendigi gibi, 1952-88 yillar1 arasinda 116.521 gd¢men
Tiirkiye’ye gelmistir. Bu saymnin ¢ok biiyiik kismi 1968-79 arasinda yakin akraba gocii
antlagsmas1 c¢ercevesinde gelmistir. 1979°dan 1988’e kadar gelen go¢men sayist yok
denecek kadar azdir. Gogmenler her hafta 300 kisilik gruplar halinde Tiirkiye’ye giris
yapmuslardir. 1979 sonunda gelenleri sayis1 120.000’e yaklasinca beklentilerin ¢ok
istiinde gogmen geldigi ortaya ¢ikmistir. Donemin gazeteleri bu antlasma ¢ercevesinde
Tiirkiye’ye 25-30 bin kadar gogmen gelecegini tahmin ederken bu sayinin ¢ok iistiinden

gogmen gelmistir.

Tablo 3.2. 1952-1988 Yillar1 Arasinda Bulgaristan’dan Gelen Go¢menlerin
Yerlestikleri Iller

Mller Aile Gogmen Sayist
Istanbul 9881 34.508
Bursa 8335 31.685
Izmir 2751 10.121
Tekirdag 2006 7238
Eskisehir 1912 7066
Kirklareli 1067 4036
Manisa 603 2280
Ankara 608 2018
Kocaeli 967 3636
Toplam 28.924 105.344
Diger Iller 3452 11.177
Genel Toplma 32.356 116.521

Kaynak: Sosyal Planlama Baskanligi. Bulgaristan’dan Tiirk Gogleri, Hizmete Ozel,

Ankara; 1990, s. 10.
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Antlagma ile gelen gdo¢menlerin yerlestikleri illerin dagilimi inceledigimizde ise,
akrabalariin yogun olarak yerlestikleri Marmara ve Ege Bolgelerinin gelismis illerini
tercih ettikleri gozlemlenmektedir. Bu illerin baginda Istanbul (% 29,6), Bursa (% 27,2),
Izmir ( % 8,7) gelmektedir. 1979’a kadar siiren yakin akraba gdclerinden sonra
Bulgaristan ve Tiirkiye arasindaki niifus hareketlerinin durma noktasina gelmistir. Fakat
1984 yilinda Bulgaristan’da azinliklara yonelik baskilarin artmasina paralel olarak gog

tekrar glindeme gelmistir.

3.7.1989 GOCU

Bulgarlarin  zorunlu asimilasyon politikalarinin pargast olarak Tiirk ve
Miisliiman niifusa uyguladiklar1 baskilar 6zellikle 1984 yilindan itibaren ¢ok etkili
olmaya baslamistir. Aslinda ikinci Diinya Savasi sonunda Bulgaristan’da komiinist
rejimin kurulmasindan sonra azinliklara yonelik politikalarda sik sik degisiklikler
oldugu gozlemlenmistir. Yeni rejimin amaci, Bulgaristan’1 geleneksel ¢ok etnikli tarim
toplumundan, modern sanayilesmis ve etnik olarak homojen bir sosyalist devlet haline
getirmekti (Kiris¢i, 2000). 1950’1lerin sonunda iktidara gelen Todor Jivkov, bilimsel ve
teknolojik gelisme ile toplumun doniisiimiiniin gerceklesecegini bdylece etnik
farkliliklarin ortadan kalkacagini one siirmiistii. Jivkov Bulgaristan niifusunu ortak
sosyalist kiiltiirde birlestirmek amacinda olduklarini belirtmistir (Bell, 1999). Boylece
Bulgaristan’da en biiyiik etnik azinlik olan Tiirklerin ve diger etnik azinliklarin
Bulgaristan’in sosyalist kiiltiiriine entegrasyonu i¢in harekete gecilmistir. Bulgaristan’da
komiinist rejimin ana hedeflerinden biri, iilkeyi hizla modern bir sanayi iilkesi haline
getirmektir. Bulgaristan’in ¢esitli bolgelerinde yasayan ve farkli dilleri konusan ve
geleneksel hayat tarzini silirdliiren genis bir azinlik, Bulgaristan’in modernlesmesi
yoniinde 6énemli bir engel olarak goriilmiistiir. Bulgaristan Komiinist Partisinin kurma
iddiasinda oldugu modern bir iilkede biitiin yurttaglarin ortak bir dil konugmalar1 esastir.
Bunun yaninda islami adetler de modernlesmenin gereklerine aykiri olarak goriilmiistiir.
Ozellikle fabrika disiplini ¢aginda Islami dinsel ritiiellerin uygun olmadigin
belirtmislerdir (Poulton, 1993). Bunun ig¢in de azinliklarin egitim ve kiiltiir diizeyini
yiikseltmek gerekli onlemlerin basinda kabul edilmistir.

1984 yilindan itibaren oOzellikle Tirk azinlhigr iizerinde en baskici politikalarini

uygulamaya baslatmistir. Donemin Devlet Baskan1 Todor Jivkov tarafindan uygulanan
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ve yeniden dogus siireci (rebirth, revival process) olarak adlandirilan zorunlu
asimilasyon politikalari, Bulgaristan’da yasayan Tiirk azinliginin zorla isimlerinin
degistirilmesi ve Bulgar isimlerini almalarin1 igeriyordu. Bu politika aslinda
Bulgaristan’da Tiirk olmadigini, Tiirk olduklarini iddia edenlerin, aslinda Osmanli
Donemindeki baskict politikalarla Miisliimanlagsmis ve Tiirklesmis Bulgarlar olduklari
ifade edilmistir. Jivkov bu konudaki son noktayi bilinen meshur soziiyle koymustur:
“Bulgaristan’da Tiirk yoktur!” (Neuburger, 1997).

Bulgaristan, uyguladigi zorunlu asimilasyon politikalar1 ile ozellikle Tirkliige ait
tiim isaretleri lilkeden yok etmek amacini giitmekteydi (Mahon, 1999). Bunun igin, 6len
ya da iilkeden go¢ eden kisilerin isimlerinin yam sira, resmi evraklarda, hatta mezar
taglarinda bulunan isimlerin de degistirilmesi s6z konusu olmustur. Bulgarlar ortaya
attiklar1 Miisliimanlagmig ve Tiirklesmis Bulgar tezinden hareketle bu kitlenin aslinda
Bulgar olduklarinin kaniti olarak yeni Bulgar isimlerini tamamen goniillii olarak
aldiklarini iddia etmislerdir (Dayioglu, 2005, s. 296).

Bulgar yetkililerin isim degistirme kampanyasinda ¢ogunlugu Tiirklerin yasadiklar
bolgeleri polisler ve tanklarla kusatmiglar ve ellerindeki listeden resmi isim segilmesi
icin tek tek evleri ziyaret etmislerdir. Bazen zor kullanarak isimleri degistirilmesini
istenmistir. Bu siirecte, Uluslararas1 insan Haklar1 Orgiitleri yaklasik olarak 100’den
fazla kisinin Oldiiriildiigii, binlerce kisinin yararlandigi ya da hapis cezast aldigini
belirtmislerdir (Report, 1986). Bazen bu uygulamalar Tiirklerin ¢alistig1 isyerlerinde
gerceklesmis, Bulgar ismi alma ve issiz kalma konusunda bir tercih yapmak zorunda
birakilmislardir. Isim degistirme kampanyasi 1984 yilinda Bulgaristan’in giiney
bolgelerinde baglayarak kuzeye dogru Varna ve cevresine 1985°te ise kuzey dogudaki
Dobruca’ya ulasmistir. Donemin Ulusal Meclis Bagkani Stanko Todorov, Bulgarca
isimleri geri alma islemlerinin tamamlandigini artik Bulgaristan’in “tek ulus devleti”
oldugunu vurgulamistir (Poulton, 1993, s. 159-160).

Isim degistirme kampanyalarmin yam sira, Tiirklerin kamuya acik alanlarda ve
igsyerlerinde Tiirk¢e konusmalari yasaklanmistir. Tiirk¢e konustuklar: saptanan kisiler
toplumun huzurunu bozduklar1 gerekcesiyle 5 ile 20 leva arasinda para cezalarina
carptirtlmiglardir. Ayrica kiitiiphanelerde bulunan Tiirkge kitaplar toplatilmis, Bulgar
radyosunun Tiirkge yayinlarina son verilmis ve baz1 Tiirk tiyatrolarinin faaliyetleri de

durdurulmustur (Dayioglu, 2005, s. 298). Tiirklerin Tiirkiye’deki yakinlariyla telefon ve
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mektupla haberlesmesi yasak kapsamina alinmistir. Giinliik yasamda ise, Tirklerin
salvar giymeleri, basortiisii takmalar1 yasaklanmistir. 1985 tarihinde Kircali
bolgesindeki Belediye Baskani bu boélgedeki tiim koylerdeki biitiin aile reislerine
gonderdigi mektup donemin ortami ¢ok iyi 6zetlemektedir:

“l No’lu emrin 2. maddesi geregince Komiinal Halk Konseyi salvar, pijama, pece,
yasmak ve diger geleneksel olarak Bulgar olmayan giysilerin giyilmesini ve kamuya
acik yerlerde Bulgarca’dan baska bir dilin konusulmasini yasaklamistir. Bes yiiz yil
devam eden kolelikten kaynaklanan bu gelenek, Miislimanlar dahil biitiin halk
tarafindan sonsuza kadar reddedilmistir. Bu nedenle size, tutucu hayat tarzlarina son
verme, daha uygun ve zevkli giysiler segme ve 6z Bulgarca konusma vaktinin geldigini
hatirlattyoruz. 7 Ekim tarihinden sonra, bu gerekleri yerine getirmeyenlere karsi
miieyyide uygulanacagi konusunda uyarida bulunuyoruz (Poulton, 1993, s. 67).

Tim bu uygulamalar, Tiirk azinligi harekete gecirmistir. Zorla asimile etme
kampanyasina paralel olarak ilk once kiigiik kasaba ve koylerde gesitli gosteriler ve
direnisler meydana gelmistir. Daha sonra orgiitlii ve biiyiik 6l¢ekli gosteriler yapilarak
Tiirk azinlhigma yapilan baskilar1 Bulgaristan’da ve Bulgaristan digindaki insan Haklari
Orgiitlere duyurmak ve onlar1 harekete gecirmek amaci giidiilmiistiir. Bulgaristan
yetkilerinin bu protestolara karsi, bircok Tiirk ve Insan Haklar1 savunucularmi pek
meshur olan Belene Kampina yollanmiglardir. Mayis 1989°da gelindiginde ise, Jivkov
televizyon konusmasinda Tiirk hiikiimetinin sinirlar1 agmasini ve gitmek isteyen
Bulgaristan vatandaslarinin bir an 6nce Bulgaristan’ terk etmesi gerektigini sdylemistir.
Bu konusma, II. Diinya Savasindan sonra goriilecek en biiylik kitlesel gb¢iin isareti
olacaktir185. Tiirkiye’de ise tiim bu gelismelere tepki olarak donemin Bagbakan1 Turgut
Ozal’1n bir konusmasi soyledir:

“Bizim insanimiz giigliidlir. Bizim memleketimiz insanlar1 bu gibi konular
karsisinda, imkanlar ne ise, her tiirlii yardimi yaparlar. Biz bundan korkmay1z. Isterlerse
besyliz bin degil, daha fazla insan gondersinler, buyursunlar, kucagimizi agariz”
(Litem, 2000).

Her ne kadar Jivkov Tiirkiye’ye sinirlarini a¢ uyarisinda bulunsa da, Tiirkiye’ye gog
etmek isteyenlere ve ozellikle de askerlik cagina gelmis gencglere cesitli zorluklar
¢ikarmistir. Bu durum, Bulgaristan’da yasayan Tiirklerin iilkeden kagmalarina ve Tiirk-

Bulgar sinirinda yigilmalarina neden olmustur. Tiirkiye bu soruna ¢éziim bulabilmek
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icin iki iilke arasinda varolan vize uygulamasini gegici olarak kaldirmis ve Bulgar
vatandaslarinin vize almadan girmelerine olanak saglayan uygulamayi yiiriirliige
koymustur. Vizesiz girisler 21 Agustos 1989 giiniine kadar stirdiiriilmiis ve bu tarihten
sonra kaldirilarak vize uygulamasina yeniden devam edilmistir. Bu uygulama nedeniyle
gelen goégmenlerin sayisinda azalmalar olmus fakat gocler devam etmistir (Sosyal
Planlama Baskanligi, 1990).

1989°da Bulgaristan Tiirkiye arasinda baslayan niifus hareketliligi tek yonlii bir
sekilde devam etmemis, Bulgaristan’a da geri doniislerinde yagsandig1 gozlemlenmistir.
Tiurkiye’ye goc ettikten sonra Ozellikle is ve yerlesme problemlerine ¢6zim
getirememis goe¢menlerin  Bulgaristan’a doniisii  gergeklesmistir. Diger yandan,
Bulgaristan’daki malvarliklarini ve kazanmis olduklart sosyal giivenlik haklarini
kaybetme endisesi bazi gdcmenlerin geriye dénmelerine neden olmustur. Ozellikle
yasl, emekli ve sakat olanlar sosyal haklarindan vazge¢meyi goze alamamislardir
(Konukhan, 1990). Bu donemde Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye gelenlerin net sayisini
verebilmek i¢in asagidaki tablo olusturulmustur. Bu tabloda yukarida belirttigimiz vizeli

ve vizesiz gogmen ayrimi gosterilerek net bir rakam vermeye caligilmigtir.

Tablo 3.3. Tiirkiye’ye Vizeli-vizesiz Gelen Gocmenlerin ve Bulgaristan’a Geri
Donen Gocmenlerin Sayilar

Vizeli/Vizesiz/Geri Donen Mayis 1989-Mayis 1990
Vizeli Gelen 34.098

Vizesiz Gelen 311.862

Bulgaristan’a Geri Donen 133.272

Tiirkiye’ye Yerlesen (Toplam) 212.688

Kaynak: Ercliment Konukman, Tarihi Belgeler Isiginda Biiylik Go¢ ve Anavatan, Ankara:1990,
S. 61-71

Tablo 3’te goriildiigli gibi, 1989 go¢iiniin ilk aylarinda vize uygulamasinin olmadigi
donemde vizesiz gelenlerin sayisinin oldukga yliksek oldugu ancak vize uygulamasinin
basladigt 21  Agustos’tan itibaren gelenlerin sayisinda diisiis  yasandigi
gozlemlenmektedir. Mayis 1989 ve 1990 arasindaki bir yillik siiregte Bulgaristan’a geri
donenlerin sayis1 133.272, oran olarak % 38.6’dir. Bu grup daha 6nce belirttigimiz

nedenlerle geri donenleri temsil etmektedir. 1989 gogiiyle Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye
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yogun bir go¢ akiminin gerceklestigini belirttik. Burada 6nemli konulardan biri de bu
go¢ akimlart sonucu gelen niifusun Tirkiye’de nerelere yerlestikleri ve nereleri tercih

ettikleridir. Asagidaki tablo bu konu hakkinda bilgi vermektedir.

Tablo 3.4. Bulgaristan’dan Gelen Go¢menlerin Yerlestikleri iller (Mayis 1990 sonu
itibariyle)

Iller Aile Go6gmen Sayist
Bursa 14.574 52.997
Istanbul 14.674 51.061

[zmir 6899 22846m sonraki sayfada.
Tekirdag 5000 15.812
Kirklareli 3749 13.380

Ankara 1795 6695

Manisa 1204 3825

Edirne 1209 3768

Sakarya 921 3068

Diger Iller 11.367 39.236
Toplam 61.392 212.688

Kaynak: Sosyal Planlama Baskanligi. Bulgaristan’dan Tiirk Gogleri, Hizmete Ozel, Ankara:
1990, s. 15.

Tablo 4’te gozlemlendigi gibi, yakin akraba gogiiyle gelenler de oldugu gibi
gogmenler daha ¢ok Marmara ve Ege bdlgesinin gelismis illerine yerlesmislerdir.
Gogmenlerin yerlestikleri illerin arasinda ilk sirayr Bursa almakta ve her dort
gbcmenden biri Bursa’ya yerlesmistir. Konukman ¢aligmasinda, gégmenlerin Bursa’y1
tercih nedenlerini, daha onceki goglerle gelen akrabalarinin bulunmasi ve Bursa’nin
tarim, sanayi ve ticaret merkezi konumu sebebiyle is imkanmin fazlaliligi olarak

belirtmistir189. Bu konunun ayrintilarina daha sonra deginilecektir.

3.8. 1989 SONRASI GOCLER

Daha 6nce ayrintilari ile belirtti§imiz gibi, 1989 zorunlu gogiiyle gelen gdgmenlerin

vizesiz kabulii 21 Agustos 1989’a kadar devam etmis ve bu siireden sonra Tiirkiye artik
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Bulgaristan’dan gelen niifusun kontrollii bir sekilde kabul edilmesi i¢in vizeli gelisleri
kabul edecegini bildirmis ve sinir1 kapatmistir. Go¢men vizesi uygulamasi ile beraber
Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye goglerin yogunlugunda azalma meydana gelmistir. Bu
azalmanin en Onemli nedeni vize almanin olduk¢a zor olmasidir. Tiirkiye'ye vize
almada yasanan zorluklar go¢ etme isteginde olan Bulgaristan vatandasi1 Tirkler i¢in
alternatif yollara basvurmaya yol agmistir. Bu donemde bircok Bulgar vatandasi
Tiirk {in turist vizesi alarak Tiirkiye’ye geldigi gézlemlenmistir. Ozellikle 1990’11 yillar
boyunca gelenlerin biiyiik bir kisminin turist vizesi ile geldigi belirlenmistir. Bu grubun
daha oOnce go¢ etmis akraba ve tanidiklarinin olmasi, Tiirkiye’de yerlesme ve is
bulmalarin1  kolaylastirmis hatta bir kismu Tiirk vatandasligima da bagvuruda
bulunmustur.

Bulgaristan’da yasanilan ekonomik ve siyasal degisim sonucunda yasanan ekonomik
kriz 1990’11 yillar boyunca Bulgaristan’da yasayan Tiirklerin Tirkiye’ye go¢ etmek
istemesinin ana nedeni olmustur. Ozellikle Bulgaristan cografyasinda Tiirklerin yogun
olarak yasadiklar1 bolgelerde liretimin durma noktasina gelmesi ve yaygin issizlik
sebebiyle bu bolgelerde yasayan Tiirklerin yogun kitlesel niifus hareketleri
gozlemlenmistir. Bu siliregte Bulgaristan’da  bircok Tiirk koyiiniin  bosaldigi
belirtilmektedir. Dolayisiyla Tiirkiye ve Bulgaristan arasinda yasanan hizli niifus
hareketlerinin 1989 ve sonrasinda farkli niteliklere ulastigi; 1989 gocii siyasal amagl
gergeklestirilen zorunlu go¢ niteliginde iken, 1989 sonrasindaki niifus hareketlerinin
ekonomik nitelikte gogler oldugu gézlemlenmektedir.

Tiirkiye ve Bulgaristan arasinda yasanan niifus hareketlerinin niteliginde yasanan
degisme Tiirkiye’ nin bu gruba yonelik olarak uyguladigi gog politikalarinda da degisimi
beraberinde getirmistir. Tiirkiye’nin bu siiregte, 1989 gociliyle gelenlere uyguladigi
“acik kap1” politikasini, 1989 sonrasi gelen gruba uygulamadigini hatta bu goci
Onleyici tedbirler aldigin1 gozlemlenmek miimkiindiir. Tiirkiye’nin uyguladigi bu
politikanin 6nemli bir nedeni, 6zellikle Balkanlarda yasayan “dig Tiirklerin” oralarda
kalarak, yasadiklar1 bolgelerde siyasal, kiiltiirel ve ekonomik etkilerinin devam etmesini
saglamaktir. Bu durum, bir anlamda Tiirkiye’nin o bolgelerde niifuzunun artmasina da
neden olacaktir. Tiirkiye’nin Bulgaristan Go¢menlerine yonelik olarak uyguladigi gog
politikasinin ana hatlarim1 1997 yilinda dénemin Bayindirhk ve Iskan Bakaninin

mecliste yaptig1 konusmada gormek miimkiindiir: (Ayhan, 1997)
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“Muhterem iiyeler, Tiirkiye Cumbhuriyeti, bir imparatorlugun kiiciilen topraklar
tizerine kurulmus bir devlet oldugu i¢in, diin de, bugiin de, yarin da, gd¢cmen meseleleri
her vakit olacaktir. O gecmisteki vatan parcalarinda kalan kardeslerimiz, elbette,
sikildiklar1 anda Tirkiye'ye bakacaklar, bunaldiklar1 anda Tirkiye'ye go¢cmek
isteyeceklerdir; nitekim, cumhuriyetin ilk yillarindan itibaren, devamli olarak, Tirkiye,
hudutlar1 disindan gé¢men almaya devam etmistir. Ancak, cumhuriyet hiikiimetlerinin
temel politikas1 da, disarida kalan kardeslerimizi, olduklar1 yerde refah ve saadet
icerisinde yasatacak, hak ve hiirriyetlerini kullanabilecekleri sartlar1 orada gelistirecek
bir politika olmustur. Onlarin varliginin disarida devam etmesi 6nemlidir; ¢iinkii, onlar,
bizim medeniyetimizin ve kiltiiriimiiziin disaridaki bekgileridir, temsilcileridir,
taniticilaridir ve koruyucularidir. Bu bakimdan, disaridaki kardeslerimizin Tiirkiye'ye
gbclinii tesvik eden bir anlayis yerine, gdce mecbur kalanlara, burada ihtimamla
muamele edilmesi ve onlarin normal hayata uyum saglayabilmesi ic¢in gerekli
desteklerin verilmesi gerekir.”

Tiirkiye, Balkanlara yonelik olarak gog¢ politikasi daha once de belirttigimiz gibi,
1989 gogiinden sonra Bulgaristan’da kalan niifusu orada tutmak ve gocli Onlemeye
yoneliktir. Bu c¢ercevede, Tiirkiye’ye Ozellikle 90’11 yillarin sonlarinda gelenlerin Tiirk
vatandasligina gegenlerin oraninin diisitk oldugu belirtilmelidir. Nitekim ileride
sunacagimiz alan arastirmamizda gergeklestirdigimiz derinlemesine goriismeler ve
gbzlemlerden elde ettigimiz bilgilere gore, 90’1 yillarin ortalarinda gelen Bulgaristan
Tirklerinden uzun stiredir Tiirkiye’de ikamet etmesine ragmen Tiirk vatandaslhigina

gecemeyenlerin oldugu belirlenmistir.
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4. GASTRONOMI

4.1. GASTRONOMIi KAVRAMININ TARIHi VE TANIMI

Charlet Monselet’e gore gastronomi, her durumun ve her yasin mutlulugu olarak
tanimlanan 1yi yeme sanatidir. Etimolojik acidan bakacak olursak; Yunanca “gastro
(mide)” ve “nomos (yasa)” kelimelerinden tiiretilmis ve ilk defa 1801 yilinda Joseph
Berchoux'un “Tarladan Sofraya Insan” adli kitabinda kullanilmistir. (Pr. Robuchon,
2007). Farkli bir kaynaga gore ise M.O. 4. Yiizyillda Akdeniz’de yiyeceklerin ve
igeceklerin anlatildig1 bir kitaba “Gastronomia” ismi verilmistir (Santich, 2004). Fransiz
Jean Anthelme-Brillat-Savarin 1825 yilinda “Physiologie de Gout ou Méditations de
Gastronomie Transcendante” kitabin1 yayimlamig, gida ve icecek bilimi ile ilgili
calismalara onciiliik eden kitap “Lezzet Fizyolojisi/Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler”
olarak ¢evrilmistir. Bu kaynakta ise gastronomi, “insanlarin yeme i¢mesi ile iligkili tiim
bilgiler” olarak tanimlanmistir (Kivela & Crotts, 2009). Savarin ¢alismasi ile yiyecekler
ile duyular arasindaki iliski ile yiyecek-igecek tiiketiminin bilim olarak incelenmesinin
onlinii agmustir. Yazara gore gastronomi kavraminin amaci gidalar ile insan saglinin
korunmasina yardimci olmak ve gida bilimi ile yiyecek-icecek algisina kilavuzluk
etmektir. Savarin, gastronomiye iliskin ekonomik bir sektoriin olusmasina da atifta
bulunmustur. Ciinkii gastronomi bir¢ok meslek dalina is giicii olusturan 6nemli bir
giictiir ve bu dogrultuda gastronomi yiiksekogrenim kurumlarinda bir disiplin olarak yer
alabilir (Scarpato, 2002). 1835 yilinda ise Fransiz Akademisi “Gastronomi” kelimesini

sozliigiine ekleyerek resmilestirmistir (Glirsoy, 2014). Tiirk Dil Kurumu ise gastronomi
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kelimesini, “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” olarak tanimlamaktadir (TDK, 2019).

Gastronomiye bir bilim olarak bakilip tanimlanacak olursa barindirdigi biitiin
bilimsel, sanatsal dgelerle yiyeceklerin ve igeceklerin tarihsel siire¢ igerisinde detaylica
anlamlandirilmasi, uygulanmasi ve gelistirilip giinlimiize uyarlanmasi unsurlarinin
timiinii kapsayan bir bilim dalidir (Eren S. , 2007). Gastronomi, iyi bir bi¢imde
diizenlenmis, saghk kurallarina uygun, lezzet ve tada sahip, mutfak, yemek diizeni ve
sistemidir (Unlii & Dénmez, 2008). Gastronomi bilimi, yiyeceklerden nasil daha fazla
keyif almmacagi ve bu keyfin sinirlarinin asilmasi c¢alismalarini  kapsamaktadir.
Gastronomi 1yi igecek ve yemek yapma uygulamalarim1 ve yiyecekler ile igceceklerin
kalitesi ile ilgilidir. Yiyecekler ile igceceklerin yemekte nasil biitlinliik olusturacagini
ogretmektedir. Yemeklere katilan yorumlarin degerlendirmesini yapar (Gillespie &
Cousins, 2001). Gastronomi bilimin temelinde yeme i¢me faaliyetlerinin oldugu
diistiniilmektedir ayn1 zamanda giiniimiliz gastronomi anlayisina gore ise; gastronomi
biliminin igerigini yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanma siirecine, nasil ne zaman, nerede
ve neden tiiketildigine degindirmektedir (Santich, 2004, s. 16).

Gastronomi hem sosyal bilimleri hem de fen bilimlerini kapsayan bir bilim dalidir.
Yeme i¢me ile ilgili oldugu i¢in gida bilimleri, tat alma fizyolojisi, igecek iiretimi, besin
unsurlariin insan viicuduna etkileri ile fonksiyonlari, nitelikli beslenme, beslenme ile
saglik iliskisi, yiyecek ve icecek iiretimlerinde hijyen kosullart gibi konulari da
kapsamaktadir (Shenoy, 2005).

Gastronomiyi teorik gastronomi, uygulamali gastronomi, teknik gastronomi ve gida
gastronomisi olarak siiflandirarak agiklamak da miimkiindiir. Uygulamali ve teorik
gastronominin diginda kalan teknik gastronomide iiretim icin gerekli ekipmanlar, gida
miihendisligi konulari, gidalarin tiiketime uygunluklari, menii ve konsept miihendisligi
gibi konular yer alirken gida gastronomisinde yiyeceklerin ve igeceklerin kokenleri
aragtiritlmaktadir (Gillespie & Cousins, 2001).

Tarihsel siire¢ icerisinde gastronomi tanimlarinin igerigi git gide zenginlesmistir.
Gilinlimilize yakin tanimlarda gastronominin insan ve estetigi temel alan bir disiplin
olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Yemek yeme eylemi psikolojik, ekolojik, fizyolojik,
siyasi, toplumsal, Kiltirel ve ekonomik siire¢lerin ortak noktasi olarak

degerlendirilmektedir (Giirsoy, 2013).
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Gastronomi kavraminin tanimi  giinlimiizde de farkli boyutlarda karsimiza
ctkmaktadir. Gastronomi kavraminin tasidigi anlamlar Antik Yunan’dan giiniimiize
kadar siirekli degismistir. Genel olarak bakildiginda ise gastronomi kavraminin
iceriginde yiyecek ve iceceklerin maddesel boyutundan ¢ok yeme igme kavramiyla
ilgilenilmistir. Gastronomi kavraminin kisisel ihtiyaglara hizmet etmesi, beslenme ve
diyetetik bilimi ile olan iliskisi, gastronomide yeme igmenin zorunluluktan ¢ikip sosyal
bir iletisim arac1 haline gelmesi konulari ise daha ¢ok gilinlimiiz arastirmacilari
tarafindan incelenmektedir. Icerdigi unsurlar gdz oniinde bulunduruldugunda

gastronominin tanimui, liretim, tiikketim ve kiiltiirel boyutlari ile ele alinmalidir.

4.2. GASTRONOMI TARiHI

Motivasyon kuramlari i¢eresinde onemli bir yere sahip olan ve Abraham Maslow
tarafindan hazirlanan kisilerin ihtiyaglar1 hiyerarsisine gore insanlarin motivasyonlari
dis faktorlere degil kendi i ihtiyaglarma dayanmaktadir. Ihtiyaglar hiyerarsisine gore
bireylerin diger ihtiyaclarini karsilayabilmesi i¢in dncelikle yeme igcme gereksinimlerini
doyurmasi gerekmektedir (Tiirkoglu & Akoglan Kozak, 2015). Insanoglu atesin
bulunmasiyla beraber yiyecekleri hazirlamada yeni yontemler kesfetmeye baslamistir.
Atesin bulunmasindan sonra ilk olarak ne zaman yiyeceklerin pisirildigi bilinmiyor olsa
da siiphesiz ki insanoglu ig¢in atesin bulunmasi en 6nemli doniigiim siirecidir ve
gastronomi biliminin dogusu olarak kabul edilebilir. Yerlesik hayata gecis ve tarimin
yapilmaya baglanmasi ile birlikte yemek pisirme alanlar1 yasam alanlariin igerisine
dahil olmustur. Yemek pisirme alanlarin ortaya ¢ikmasiyla beraber ise farkli yemek
tirleri yapilmaya ve tiiketilmeye baslanmistir. Tarihsel siliregte ise insanlar yemek
yapma ve yeme eylemlerini git gide sosyal bir olgu haline doniistiirmiislerdir. Tarihteki
ilk ziyafetler Roma, Antik Misir, Mezopotamya yazitlarinda yazili ya da gorsel olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Kurgun & Bagiran Ozseker, 2016).

Her ne kadar gastronomi tarihinin temel dayanagi olusturulamamis olsa da atesin
bulunmasi, mutfak kavraminin gelismesinde en 6nemli unsurdur ve “yemek pisirme”
kavraminin tarihi siiphesiz ki atesin bulunmasina dayanmaktadir. Arkeolojik kazilar
cergevesinde elde edilen bilgilere gore uygulanan ilk pisirme teknikleri kuru 1sida
pisirme teknikleri olan tiitsiileme, kozleme, ates iizerinde yiyecekleri kendi yaginda

kizartma gibi ilkel tekniklerdir. ilerleyen dénemlerde atese dayanikli, siviyr disariya
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aktarmayan kaplarin bulunmasi ile birlikte sulu 1sida pisirme teknikleri uygulanmaya
baglanmustir.

Yemeklerin tariflestirilmesi ise M.O. 1. yiizyilda Latin Apiciuslar’a dayanmaktadir.
Mezopotamya’da ise M.O. 1700’lere ait yazilmis kil tabletlerde de yemek tarifi
niteliginde Orneklere rastlanmaktadir. Ayrica yemek pisirmenin zorunluluktan
cikarilarak bir sanat haline gelmesindeki temellerin de yine Mezopotamya’da atildigi
diistintilmektedir (Fumey & Etcheverria, 2007). Her ne kadar yemek tarifleri, ilk yemek
pisirme, yemek yemenin zorunluluk olmaktan ¢ikip sosyal bir olgu haline gelmesi gibi
gastronomi bilimi i¢in Onemli olaylar gastronomi tarihine yon vermis olsa da
gastronomi biliminin aslinda insanoglunun var oldugu ilk giinden beri s6z konusu
oldugu siiphesiz bir gercektir.

Glinlimiize  baktigimizda kiiresellesmenin  etkileri mutfakta da etkisini
gostermektedir. Mutfaklarda yaygin kullanilan iirtinler tiim diinya mutfaklarina girmis
durumdadir. Yerel mutfak kiiltiirlerine farkli boyutlar kazandirilmis ve fiizyon mutfak
kavrami ortaya c¢ikmustir. Yiyecek igecek endiistrisindeki kiiresellesme ile beraber
bir¢ok yeni yemek tarifleri, yiyecek igecek kiiltiirleri ile tanigilmig bir¢ok yerel mutfak

kiltlirii de yozlasmaya baglamistir.

4.3. TURK GASTRONOMI TARIiHI

Tiirk topraklar1 gegmisten giiniimiize pek ¢ok uygarligin kesistigi topraklardir. Tiirk
cografyasinda yasamis olan biiyiikk uygarliklar kendilerine 6zgili kiiltiirleri ile bu
topraklara taginarak zengin Selguklu ve Osmanli mutfaklarina yol agmis ve bdylece
Tiirk Mutfag1 olugmustur.

Tipkt bir mozaik gibi Tiirkiye atalarmin miras biraktig1r kiiltiirel zenginligi
yasamaktadir. Beslenme sekilleri, icinde bulunulan cografi, kiiltiirel, ekonomik,
ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Tiirk mutfagi denildiginde
Tiirkiye cografyasinda yasamakta olan bireylerin beslenme ihtiyacin1 karsilayan
yiyecekler, i¢ecekler; bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmast;
bu islemler igin gerekli olan arag geregler ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak
cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inamiglar anlagilmalidir (Kiiltir ve Turizm

Bakanligi, 2019).
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Tirk mutfagmin zenginlesmesinde lizerinde yasanilan cografyanin zengin iirlin
cesitliligi ve tarihsel slire¢ boyunca farkli kiiltiirlerle yagsanilan etkilesimler etkili
olmustur. Bunun yani sira Selguklu ve Osmanli imparatorluklarinin saraylarinda
hazirlanan yiyecek-i¢ecekler de mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli rol almustir.

Tirk mutfaginin gecmisten giiniimiize gecirdigi evreler, Orta Asya donemi mutfagi,
Karahanli, Sel¢uklu ve Beylikler donemi mutfagi, Osmanlilar dénemi mutfagr ve

Cumbhuriyet donemi mutfagi olarak tasnif edilebilir.

4.3.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfagi

Tiirkler, Milattan Once Cilali Tas Devri’nde Orta Asya’ya yerlesmelerinin ardindan
Ural ile Altay Daglar1 arasinda kalan bozkir bolgesini anayurt olarak belirlemislerdir.
Ath konar gocer kiiltiirli, burada baslamis ve gelismistir (Kosay, 1981). Yasadiklari
bolgenin cografi sartlar: itibariyle beslenmelerini agirlikli olarak hayvansal gidalardan
saglayan Tiirk topluluklarimin Hunlardan itibaren yetistirdikleri hayvanlar arasinda 6n
planda at gelmekte olup bunu koyun, keci, deve ve biiylikbas hayvanlar izlemektedir
(Alpargu, 2008). At, Orta Asya Tirkleri igin hem ulasim kaynagi hem de beslenme
aract olmustur. Hayvanlarin etlerinin yani sira siitleri de Tiirkler i¢in 6nemli besin
kaynagidir. Kisrak siitiiniin mayalandirilmasi ile elde edilen kimiz, Eski Tiirklerin en
onemli igkisidir. Siit tek bagina tiiketildigi gibi siitten elde edilen yogurt, peynir,
tereyagi gibi {irlinler de 6nemli bir yere sahiptir.

Tirk topluluklar1 yerlesik hayata ge¢meleri ile birlikte temel tahil riinii olarak
bugday1 tanimislardir. Hayvanlarin yemi olarak da kullanilan ve sert iklimlere dayali
arpanin da tarim yapilmistir. Arpadan yapilan ekmek, arpa yarmasindan yapilan ¢orba,
arpa lapasi ve diger yemekler mutfakta énemli bir yere sahiptir. Yine benzer sekilde
cavdar ve yulaf da tarimi yapilan tahillardandir. Cin’den alinan “dar1” Tiirkler
tarafindan yetistirilen ve yemeklerde kullanilan diger bir tarim {iriiniidiir. Dari
kullanilarak, “sok” ve “begni” denilen sert igkiler, “kiirsek” ad1 verilen yemek ve diger
birgok {irtin mutfakta hazirlanmistir. Dar1 gibi Cin’den alinan bir bagka tahil {irlinii de
piringtir (Giirsoy, 2013).

Tiirklerde o ¢aglarda kullanilan sebzelerden pancar, havug, kabak, patlican, 1spanak,
havug, sogan, salatalik, 1sgun gibi bitkiler bilinmektedir. Bakla, bezelye gibi bitkiler ise

burcak ismi ile toplu olarak nitelendirilmistir. Tiirklerde o donemde en ¢ok kullanilan
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meyveler, erik, elma, kavun, kayisi, seftali, fistik, armut, dut, igde, {izim olarak
bilinmektedir. Uziim; pekmez, sirke ve sarap yapiminda da kullamlmustir (Kilic &
Albayrak, 2019).

Diger kiiltiirlerde oldugu gibi Tiirk mutfak kiiltiirii de dini inanislardan etkilenmistir.
Islam etkisiyle beraber Islamiyet’in yasakladig1 yiyecek icecekler kullanilmamaya
baslanmistir. Kullanilan yiyecek igeceklerin degisiminin yani sira yeme igme kiltiiri,
sofra adabi1 da de@isime ugramustir. islam etkisindeki Tiirk mutfak kiiltiirii bugiinkii

mutfak kiiltiiriimiiziin temelini olusturmaktadir.

4.3.2. Karahanl, Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfag:

Karahanli doneminde yemeklerde agirlikli olarak et kullanilmistir. Koyun eti bolgede
biiyiik bir 6neme sahiptir (Altan, 2008). Mevlana’nin kaleme aldig1 eserlerde o donemin
yemek kiiltliriine dair bir takim bilgilere rastlanmaktadir. Pirasa, kabak, kereviz, salgam,
1spanak, patlican, armut, elma, nar ayva, incir, seftali, peynir, yogurt, ayran, helva,
zerde, paluze, findik helva ve benzeri besin isimleri donemin yiyecek ve icecekleri
hakkinda fikir vermektedir (Duvarci, 2019).

Selguklular doneminde yeni yerlesmis gocebe kavimlere yakisir nitelikte yalin
yemekler yer almaktadir. Un, yag ve et Selguklularin yemek aligkanliklarinin simgesi
olan besinlerdir. Bu donemde besinler birbirleri ile karistirilarak ve cesitli pisirme
teknikleri uygulanarak yeni yemekler ortaya ¢ikarilmistir (Talas, 2005).

Anadolu Selcuklular1 doneminde iki 6glin yemek tiiketildigi ve bu Ogiinlerden
birincisinin “kusluk” 6giinti oldugu bilinmektedir. Bu 6glinde tok tutacak hamur
yemekleri tiikketilmistir (Giirsoy, 2013). Yemeklerde tuz ve zeytinyagi kullanilan {iriinler
arasindadir. Yemekleri tatlandirmak i¢in safran ve diger baharatlar kullanilmistir (Sahin
H., 2008).

Bu donemde tath ve serbetler de mutfakta yer almaktadir. Helva gesitleri hem saray
mutfaginda hem de halk mutfaginda siklikla yapilmistir. Seker ise gerek helva gerekse
diger tatl iiriinlerinin yapiminda kullanilan gida maddeleri arasinda ¢ok 6nemli bir yere
sahiptir (Trepanier, 2008).

Sel¢uklular donemine ait yemek isimlerine ve yemeklere dair birtakim bilgilere
Kaggarli Mahmud, Divanii Lugati’t Tiirk isimli sozlik niteligindeki eserinde yer

vermistir. Bu eserde etli yemekler disinda, tutmag (sulu bir tiir manti), ¢orek, yufka,
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katmer, helva, ekmek, pekmez, ayran ve kimizdan bahsedilmektedir. Eserde yemekler

hakkindaki sdylenceler ve yeme i¢cme bigimleri de yer almaktadir (Giirsoy, 2013).

4.3.3. Osmanh Donemi Tiirk Mutfag:

Sel¢uklu Tiirklerinin Anadolu’ya girisiyle olugsmaya baslayan Tiirk mutfagi, Osmanl
donemine kadar siirekli gelismis ve Osmanli doneminde diinyanin sayili mutfaklart
arasinda yerini almustir (Sirticioglu, 2008). Osmanli smirlar1 igerisinde yer alan,
birbirinden ¢ok farkli gelenek géreneklere sahip olan kavimler, diger iilkelere gére daha
yogun kiiltiir aligverisinde bulunmuslardir. Yeme i¢me kiiltiiriiniin de bu olusumdan ne
kadar etkilendigini gdsteren sayisiz 6rnek bulunmaktadir. Totaliter bir yapiya sahip olan
Osmanli imparatorlugunda devletin giicli ve o giicii elinde tutan hanedanin yasadigi
saray, yemek kiiltiiriiniin olusumunda oldugu kadar degisiminde de oncii rol oynamistir
(Giirsoy, 2013). Osmanli doneminde Tiirk mutfagi; saray mutfagi ve halk mutfagi
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Daima yeni lezzetler arayan, zengin yiyecek igecek
tiirleri barindiran saray mutfaginin yani sira daha ¢ok cografi kosullarla sekillenen, yalin
halk mutfagi s6z konusudur. Burada daha cok deginilecek olan, Osmanli mutfag:
denilince ihtisamiyla akla gelen saray mutfagidir.

I. Murad (1361-1389) Edirne’yi devletin merkez sehri yaptiktan sonra ilk Osmanl
sarayin1 orada insa ettirmistir. Yildinm Bayezid (1389-1402) Edirne sarayinda
yasamistir. Celebi Mehmed (1413-1421) de ayni sarayda yasamis ancak II. Murad bu
sarayla yetinmeyip Dimetoka’da bir saray daha yaptirmis ve zamaninin ¢ogunu orada
gecirmistir. Fatih Sultan Mehmed, Istanbul’u fethettigi dénemde Edirnekap: civarida
bulunan Tekfur Saray1 diye anilan imparator sarayina yerlesmistir. Bir yil sonra ise
Beyazit Meydani’nda giiniimiizde Istanbul Universitesi’nin bulundugu alana bir saray
yaptirarak oraya yerlesmistir. Bu saray, Topkapi Sarayi’nin ingasinin ardindan “Eski
Saray” ismiyle anilmistir. Topkapt Saray1 ya da o donemdeki adiyla Saray-1 Cedide-i
Amire (Yeni Saray) ilk yapilarn bittigi 1478°den 1856’ya kadar Osmanli hiikiimdarlari
resmi konutu olarak kullanilmistir (Giirsoy, 2013).

Topkap1 sarayr 700.000 m? bir alanm1 kaplamaktadir. Art arda siralanmis {i¢ ana
kisimdan ve bunlarin sol boliimiinde yer alan harem kismindan olusmaktadir. Bab-1
Humayln olarak da adlandirilan kuleli giris kapisindan Birinci Avlu’ya girilmektedir.

Birinci avlu saraym disarida kalan boliimiidiir. Babii’s Selam olarak adlandirilan, orta

30



kapidan gegtikten sonra sarayin bahg¢e kisimlarinin ve hizmet binalarinin yer aldigi
Ikinci Avlu’ya ulasilmaktadir. Sarayin iigiincii kapis1 olan Babii’s Sadde’den gegince de
sadece padisaha ait olan 6zel boliimlerin bulundugu ve padisahin disinda ¢ok az kisinin
girebildigi Ugiincii Avlu’ya ulasiimaktadir. Enderun olarak adlandirilan bu béliimde
padisah 6zel hizmetkarlar ile yasamustir. Ikinci Avlu’nun sag tarafini boydan boya
kaplayan saray mutfaklari Matbah-1 Hiimdytn ya da Matbah-1 Amire diye
adlandirilmistir. Matbah-1  Amire saraym 5250 m?lik biiyiik bir boliimiinii
kaplamaktadir (Yerasimos, 2014).

Topkap1 Sarayi’nin insasi, Osmanli saray mutfaginin gelismesinde 6nemli bir yere
sahiptir. Saray mutfag1 gelisimindeki en hizh siireci 15. Yiizyilin ikinci yarisinda, Fatih
Sultan Mehmed’in saraya yeni mutfaklar insa ettirmesiyle yasamistir. 16. yiizyilin son
yarisinda, mutfaklarda 15-20 as¢ibasi, 60 asc1 ve 200 yardimer ¢alistirilmistir. ilerleyen
ylzyillarda mutfakta calisanlarin sayis1 gitgide artis gostermistir (Giirsoy, 2013).
Matbah-1 Amire’nin basinda Matbah-1 Amire Emini bulunmaktaydi. Matbah-1 Amire’de
padisah yemeklerinin yapildig1 bolim Has Mutfak olarak adlandirilmistir. Has mutfakta
calisan ascilar padisahlarla birlikte seferlere katilmis ve zehirlenme riskine karsi
sadakatine gilivenilen kisiler arasindan se¢ilmislerdir (Yerasimos, 2014).

Mutfak saray yasaminda Onemli bir yere sahiptir. Ascilar padisah erkaninin
begenisine hitap eden yemekleri pisirebilmek, onlardan o6dil ve Ovgii alabilmek
amactyla birbirleri ile yarig igerisine girmisler, Tirk mutfaginin zenginlesmesine
katkida bulunmuslardir (Baysal, 2016).

Kanuni Sultan Siilleyman doneminde Osmanli topraklarinin genis sinirlara ulasmasi
ile fethedilen topraklarin yemekleri ve yiyecek igecek iirlinleri de Osmanli mutfak
kiiltiiriine eklenmigtir. Misir ve Kibris’in Osmanli topraklarina katilmasi ile birlikte
baharat kullaniminda bariz bir artis goriilmiistiir ve baharat saray mutfaginin en énemli
malzemeleri arasinda yer almistir (Belge, 2012).

Osmanli saraylarinda, saray ascilari arasinda tatlicilar ayri bir sinif olusturmustur.
Helva, recel, macun, surup ve her tiirlii tatliyr hazirlamakla kalmayan bu “helvaciyan-1
hassa” ayrica hekimbaginin verdigi bazi regeteleri uygulayarak ila¢ amaciyla kullanilan
tirtinlerin tiretimini de yapmaktaydi. Tatlicilar, mutfak emini’ne bagli olarak ¢alismakta,
bulunduklar daire “helva ocag1” olarak adlandirilmaktaydi. 18. yiizyilin ortalarinda altt

usta ve yiizden fazla “sagirt” (¢irak) burada caligmaktaydi. Amirleri ise hiyerarsik
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siralama ile “helvacibas1”, “cesnigarbasi” ve “hosaf¢ibasi”ydi. Helvahanede, baharda,
dev kazanlar igerisinde macunlar yapilmaktaydi. Tibbi amagl ilag olarak da tiiketilen bu
macunlarin yilda bir hazirlandig1 geceye “ot gecesi” denilmekteydi. Nane, dar-1 fiilfiil,
havlican, giil, gelincik diye i¢lerindeki baskin maddelerin adiyla anilan bu macunlarin
en Unliisii afrodizyak etkisi olduguna inanilan kirmiz macunudur. Kanuni Sultan
Stileyman zamanindan kalma bir gelenek olarak her yil ramazan aymin on besinci
giiniinde dagitilan baklava da helvahanede yapilmistir (Gilirsoy, Tarihin Siizgecinde
Mutfak Kiiltiirimiiz, 2013).

Osmanlt mutfaginda yemeklerin nasil yendigi ve yemek yeme adabi da Onem
tasimaktadir. Yemek, sabah (kusluk) ve aksam olmak iizere iki 0giine boliinmiistiir.
Yemekler al¢ak sofralarda, yerde oturularak yenmistir. Yemek siiresi uzun tutulmamis,
her yemek tek bir tabaga konulmus ve sofraya oturanlarin tiimii ortak tabaktan yemek
yemistir. Yemekler elle yenmis, catal ve bicak kullanilmamistir. Sofrada sadece kasik
kullanilmustir. Ekmek, pide elle koparilmistir. Yemekler sofraya gelmeden once sininin
tizerinde, misafirlerin sayisi kadar kasik, ekmek parcalari, recel, zeytin ve cesitli
tursularla dolu kiiciik yemek kaplari bulundurulmakta ve bu istah acicilar yemek
stiresince atigtirilmaktaydi (Bilgin, 2010). Yemek zamani geldiginde, hizmetkarlar,
kalayl1 dovme bakirdan yapilmis, genellikle motiflerle siislenmis sinileri kiigiik sehpalar
tizerinde yerlestirirler; sininin ve sehpanin altina ise yerlerin kirlenmemesi amaciyla
sofra adi verilen biiyiik bir ortii sererlerdi. (Sofra, 16. yilizyila kadar yere yayilarak
tizerinde yemek yenilen mesinden bir yayginin adiydi; sonradan 6rtiiniin, en sonunda da
iistinde yemek yenilen masanin adi oldu). Sofraya oturarak yemek yiyecek olan
insanlar sininin etrafinda, ya sag dizleri dik, sol dizleri yatik bir bicimde bagdas kurar
ya da ayaklarini sininin altina uzatarak otururlardi. Siniler ¢ok kalabalik sofralar i¢in tek
basina yetersiz ve en fazla alt1 kisilikti. Eger yemek i¢in kalabalik misafir davetli ise ¢cok
sayida sini kurulmaktaydi. Sininin ortii, tabak, catal-bicak bulunmazdi. Yemekler elle
yenildigi i¢in yemeklerin servis edilmesinden 6nce, bu isle gorevli saray hizmetkarlari,
ibrik ve legen ile birlikte sofraya oturan kisilere ellerini temizlemeleri i¢in su dokerlerdi.
Ayrica misafirlere kenarlar1 islemeli, uzun bir havlu ile birlikte kiigiik bir pecete
dagitilmaktaydi. Bu havlunun bir ucu omuza atilir, diger ucuyla da gogiis ve dizler
ortiillmekteydi. Kiigiik pecete ise yemek siiresince parmaklart temizlemek igin

kullanilmaktaydi. Yemek sahanlar1 sofraya gelir gelmez agilip hizla yemege
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baslanilmakta ve hizlica yemek yenilmekteydi. Yemek bitiminde yeniden eller yikanip,
glimiis ya da porselen giilabdanlar ile Osmanlilarin ¢ok sevdigi giil suyu serpilmekteydi.
16. yiizy1l ortalarindan itibaren ise kakuleli kahve ile ¢ubuk i¢ilmekteydi (Yerasimos,
2014).

Osmanli Imparatorlugu’nda diigiin, dini bayramlar ve diger 6nemli giinlerde
gosterigli ziyafet sofralar1 kurulmaktaydi. Bu ziyafet sofralar1 sarayda degil halka acik
alanlarda yapilmakta olup halk ile saray erbabmnin kaynagsmasini saglamaktaydi
(Kozleme, 2013).

Osmanl1 sarayinda ¢ok fazla ekmek tiirii hazirlanmaktaydi. “Nan-1 Aziz” (kutsal
ekmek) adiyla da deger verilen ekmek, Anadolu’da neredeyse yalnizca bugdaydan
yapilmaktaydi. Arpa ekmegi ise olasilikla kithk zamaninda tliketilmekteydi. Cavdar,
ekimi ¢ok az yapilan bir tahildi. Evliya Celebi, Diyarbakir ve o bodlgede bulunan
daglarda yasamini siirdiiren Kiirt koyliilerin, ekmegi kizil daridan hazirladiklarini
yazmistir. Bugdaydan hazirlanan ekmek cesitleri arasinda en sevileni ise beyaz ekmekti
(Faroghi, 2014).

Tiirkler deniz irilinlerini, fethettikleri deniz kiyilarindaki topraklar yoluyla
kesfetmislerdir. Bu nedenle balik isimlerinin bircogu Rumcadir. istanbul’da balik bol ve
ucuz olmasina ragmen Osmanli Devleti’nin erken donemlerinde tercih edilen bir
yiyecek olmamustir. Ozellikle daha ¢ok kitlik dénemlerinde balik tiiketilmistir. Baz1
seyhiilislamlar zaman zaman balik ve diger deniz {irlinlerini, bu hayvanlarin kanlarinin
akmayip bedenlerinin i¢inde kaldig1 gerekgesiyle yasaklamiglardir (Tez, 2018).
Ilerleyen dénemlerde ise deniz iiriinlerine olan ilgi artmus, bircok deniz iiriinleri ile
yapilan yemek tiliketilmistir.

Osmanli Imparatorlugu’nun gerileme donemi olan 18. ve 19. yiizyillarda birgok
kurumun aksine, Osmanli saray mutfagi zirveye ulagsmistir. Domates ilk olarak Sultan
Abdiilmecit zamaninda (1839-1861) Tiirkiye’ye gelmistir. Domatese oncelikle “frenk
elmas1” denmis, sonralar1 domates olarak adlandirilmistir. Osmanli mutfaginda patlican,
elma, kabak dolmasi Onceki ylizyillarda yapilirken, biber dolmasinin 19. yiizyilda
goriilmesinin nedeni, biberin ana yurdunun Amerika kitasi olusu ve kullaniminin geg
baslamasidir. Patates, yerfistigi, ay¢icegi ve kakao da Amerika’dan gelen gida
maddelerindendir. Bu gida maddeleri {ilkemizde ancak Cumhuriyet doneminde yaygin

olarak tiiketilmeye baslanmistir (Giirsoy, 2013).
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4.3.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Cumhuriyet’in ilanindan baglayip gilinlimiize kadar siire gelen mutfak kiltiirii
Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfagi kapsaminda ele alinmaktadir.

Tirk mutfaginin en gelistigi donem 19. Yiizyilin ikinci yarisidir ve Cumhuriyetin
kurulmasi, Tiirk mutfaginda yasanan biiylik gelismelerin oldugu dénemin hemen
sonrasidir. Osmanli Imparatorlugu’nun ¢okiisii ile geri cekildikleri topraklarda
biraktiklar1 mutfak miraslar1 da diger ililke mutfaklarina birakilan biiyiik izlerdir.
Batililagsma hareketlerinin en biiyiik baslangici olan Tanzimat sonras1 donemde bagslayan
yabanct mutfak etkileri Tiirk mutfaginda yerini almistir. Ozel ve resmi davetlerde
Fransiz mutfag: etkileri griilmeye baslanmustir. Turgut Ozal donemine kadar bdylece
siiren bu durum, git gide zenginlesen mutfak kiiltiirii, Ozal’in Tiirkiye’yi dis diinyaya
acmast ile, her tiirlii yiyecek ithalati ve bazi fast food zincirlerinin a¢ilmasi ile, mutfakta
kiiresellesme hareketi iilkemizde de baslamistir (Halic1, 2009).

Cumhuriyet doneminde gerceklesen 6nemli olaylardan bir tanesi de 2. Diinya Savasi
yillarinda iilkede yasanan kahve kitligidir. Uzun yillardir kahve kiiltiiriine alismis olan
halk kahve bulamayinca ¢esitli yollardan kahve benzeri i¢eceklere yonelmis ve cay
kiiltiirli yerini almaya baglamistir. Tiirkiye’de cay ziraati, ¢esitli basarisiz denemelerden
sonra, Profesor Ali Riza Ertes’in 1919 yilindaki bilimsel denemeleri sonucunda, 1924
yilinda Zihni Derin tarafindan Rize’nin Miifti mahallesindeki bir bahgede 20 kilo
mahsul elde edilerek baslatilmistir. Bunu takip eden 1937 yilinda Zihni Derin basit bir
imalathanede ¢ay iiretimine baslamistir. 1947 yilinda Rize’nin Fener mevkiinde kendi
ad1 verilen ilk ¢ay fabrikasi iiretime baslamigtir. Cay tarimimnin gelismesi ile birlikte
Rize’nin Mapavri ilgesi ismi degiserek Cayeli, Trabzon’un Kadahor ilgesi ise Caykara
adini almastir.

Ikinci Diinya Savasi’nin yarattigi imkansizlik ortami ve azalan iiretim mutfakta da
etkisini gostermistir. Bu donemde tiiketim orani diigmiis, seker, un gibi temel gida
maddelerinin kitlig1 nedeniyle Istanbul ilinde unlu mamullerin satis1 yasaklannugtir.
Avrupa iilkelerine yapilan gocler sebebiyle Avrupa mutfagina yakinlik yiikselmis ve
mutfakta kullanilan iirinler degismistir. Kentlesme ve modernlesmedeki artis da yemek
kiiltiiriiniin degismesi iizerinde etkili olmustur (Orkun, 2009). Modernlesen Tiirk

toplumunda yemek yapmaya ayrilan zaman azalmis, evde yemek lireten kadinin yerini
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calisan kadin profili almistir. Boylelikle ev disinda yemek tiiketimi artmis ve yeni

restoranlar agilmistir (Dilsiz, 2010).

5. GOC, KULTUR VE GASTRONOMI ILiSKiSi

Kiiltiir kelimesi, Latince kokenli “colore” kelimesinden tliremis olup, ekip bigmek,
yetistirmek, liretmek, siirmek anlamlarina gelmektedir. Fransizca’da “culture” olarak ilk
kez Voltaire tarafindan insan zekasinin olusumu, gelistirilmesi, yliceltilmesi ve gelisimi
anlaminda kullanilmigtir. Tylor’un tanimina gore ise Kkiiltiir ya da uygarlik, bir
toplulugun iiyesi olarak insanoglunun Ogrendigi, kazandigi, bilgi, sanat, gelenek-
gorenek ve benzeri yetenek, beceri ve aliskanliklar: i¢ine alan karmasik bir biitiindiir.
(Giiveng, 1974) Kiiltiiriin soyut kuramsal bir kavram olmas1 sebebiyle ve barindirdig:
anlamlar dolayisiyla tek bir tanimla ifade edilmesi imkansizdir. Kiiltiir kavraminin
Ogelerini, insanoglunun nasil diisiindiigli, nasil duydugu, kendisine nasil baktigi, 6ziinii
nasil gordiigii; isteklerini, iilkiilerini, degerlerini nasil diizenledigi olusturmaktadir
(Uygur, 1996).

Kiiltiirel sistemin Ogretileri sadece zaman kavrami boyutunda siirekli degil ayni
zamanda da toplumsaldir. Yani bu o6gretiler, 6rgiitlenen kiimelerde, birliklerde ya da
toplumlarda hayatlarini siirdiiren insanlar tarafindan yaratilir ve 0 insanlarca ortaklasa

paylasilir. Bir grubun iiyesi olan bireylerce paylasilan aliskanliklar, kabul edilmis
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davraniglar, tutumlar ve degerler o insan grubunun ortak kiiltiiriidiir. Sosyal gruplarin
ortaklastig1 veya birlik olarak paylastigi aliskanliklar biitiin ister aile, kdy, sinif, oymak
veya ulus diizeyinde bir kiiltiir ya da “alt kiiltiir”diir (Giiveng, Insan ve Kiiltiir, 1974).
Kiiltiirel olan her sistem kendi iiyelerini besler; ancak kimlerin nerede, ne zamanda,
neyi, nasil tiiketeceklerini yine kiiltiiriin kendisi belirler (Giiveng, 2016).

Kiltir kavrami degiskendir. Degisme, uyum ile birlikte gergeklesir ve kiiltiirler,
zaman boyutunun igerisinde, dogal ¢evreye ayak uydururlar. Kiiltiirler; 6diing alma,
yayilma, Oykiillenme ve benzeri yollarla komsular ile benzerlik gosterirler; ayrica,
kiiltirel sistemi olusturan insanlarin biyolojik ve psikolojik istek ile ihtiyaglarini
karsilayacak sekilde uyum saglarlar. Kosullar degistikce, gelencksel olan ¢6ziim
yollarinin saglamis oldugu doyum diizeyi azalir ve degiskenlik gosterir. Yeni ihtiyaglar
ortaya cikarak bu ihtiyaclar biling diizeyine kadar yiikselir. Kiiltiir, temel biyolojik
gereksinimleri ve bunlardan siire gelen ikinci derecedeki gereksinimleri, ¢ogu zaman
onemli ol¢iide karsilarlar (Giiveng, 2016).

Kiiresellesme; genel anlamu ile, toplumlarin kendi arasinda siiregelen sosyo-kiiltiirel,
ekonomik, teknolojik, politik ve biyolojik etkilesim ve iletisimi igine alan bir terimdir.
Her toplum kendi i¢indeki alt gruplardan ve kendi disindaki diger gruplardan etkilenir.
Toplumlarin etkilesimleri ve bu etkilesimin derecesi hem kendi 6zelliklerine hem de dis
gruplarin 6zelliklerine bagli olarak az ya da ¢ok olur. Insanlar arasinda sinir tanimayan
kiiltiirel gecirgenlikler, ayn1 zamanda tarihi gelisimin motorudur. Bu gecirgenlik ve
kiiltiirel gelisim imparatorluklar eliyle ve daha dogrusu savasan ordularinin yorede
kurduklar1 egemenlik ve de yoreye yerleserek daha da pekistirilmistir.

Yer yliziinde insanlagma siirecinden giiniimiize beslenme; gecirilen her dénemde,
toplumlarin yagsam bi¢iminin en énemli parcasi olarak gelismis, degismis, kimi zaman
saglikli kimi zaman sagliksiz zeminlerde dolasmistir. Ilk caglardan bu yana yasayan
toplumlarin, uygarliklarin ve o donem bireylerinin yasamis olduklar1 bolgenin iklim
ozelliklerine gore topraktan elde edilen {iriinlere gore yemek pisirmislerdir. Yeme igme
kiiltiirli, ticaretin gelismesi ve zamanla yasanan gogler ile bolgelerin yeme igme
kiltiirleri etkilesim kurmak suretiyle olusturulmustur. Canli kiiltiirlerin bir etkilesimi
sonucu olarak da insanlar fizyolojik ihtiyagtan dolay1 degil ayn1 zamanda damak tadina
gore gidalar tiikketmeye baslamislardir Ticaret gelistikce ve gogler arttikca farkli

bolgelerden farkli malzemelerle tanisilmis bu sayede yeni gidalar ve pisirme teknikleri
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ortaya ¢ikmistir. Pisirilen yemekler icerdikleri konuma gore degiserek her yer kendi
yemek Kkiiltiiriine sahip olmustur (Sandikcioglu, 2007). Ge¢gmis donemlerde zamanla
atesin icat edilmesi ile medeniyetler kendi yeme i¢cme Kkiiltliriinii olusturmaya,
yiyeceklerini gelistirmeye, farkli yemekler hazirlamaya, yemek pisirme teknikleri
uygulamaya ve yeni yemekler yaratmaya baslamislardir. Zamanla topluluklar klasik
yeme i¢me kiiltiirlerinden ayrilmaya baslamislardir (Oztiirk & Onur, 2011).

Yiyecek icecek kiiltiirli, bolgelerin en onemli 6zelliklerinden biridir. Her cografi
bolge kendi yemek Kkiiltiiriine sahiptir ve sahip oldugu ozellikler bakimindan diger
bolgelerden ayrilmistir. Giiniimiizde ise bireyler yemek yeme eylemini sadece
midelerini tatmin etmek ic¢in gerceklestirmemekte, farkli lezzetler denemek icin
restoranlarda yemek yemekteler. Yemek icin farkli tatlarla doyum arayan insanlar,
toplumsal ihtiyaclarimizi da gidermek i¢in yemek yer haline geldigimizi gostermektedir
(Yiincii, 2010).

Her canli yasamak icin karnin1 doyurmak zorundandir. Insanoglu i¢in de beslenme,
yasama adim atti1 andan oliinceye kadar siirdiirdiigli yasam miicadelesinde en 6nemli
basamaktir. Bu basamagin asilmasi kimi zaman keyifli, kimi zaman zorunlu, kimi
zaman ise sancili bir siiregtir. Neyin, ne zaman, nasil yenilecegi i¢ giidiiler kadar insanin
icinde bulundugu kiiltiiriin etkileri ile olusur ve gelisir. Kiiltiirlin en basit tanim1 bir
toplulugun tiim yagsam bi¢imidir. Yiyecekler, kiiltiiriin biitiinleyici bir par¢asidir. Yemek
tiirii statii belirleyicisi olarak goriilmektedir (Kutluay Merdol, 2018). Kiiltiir kavrami,
sosyal olglide olusan, temelinde sosyal iletisimi barindiran bir olgudur, bu sebeple,
kisiler arasi iliskilerin zaman ve mekan igerisinde alacagi boyutlara bagli olarak gelisir
ve degisir. S6z konusu olan etkilesimlerde cografya, cinsiyet, irk, etnisite, sinif gibi
unsurlar temel belirleyicilerdir (Ozbek, 2018).

Bireyler, gruplar ve toplumlar, kiiltiirleme ile kiiltiirlesme siiregleri arasindaki
celiskiyi, catismay1 “kiiltiirlenme” (cultuation) adi verilen tiglincii bir siiregle karsilayip
dengelemeye calisirlar. “Kiiltiirlenme”, toplumca yapilan etkin kiiltiirleme siirecinin
edilgen (pasif) bigimi (bireyin kiiltiirlenmesi) gibi anlasilabilirse de, burada daha ayri
bir anlamda kullanilmaktadir. “Kiiltiilenme”, kiiltiirleme ve kiiltiirlesme siiregleriyle
yetismis ya da yetisen birey, grup ve topluluklarin, birbirleriyle etkilesim siireci iginde

yeni yeni kiiltiir bilesimleri aramasi, kendi geleneksel kiiltiirlerine 6zgiin katkilarda
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bulunmasi, toplumda olusan gizilgii¢lerin giinliik yasama girmesi, yeni 6z ve bigimlerin
denenip sinanmasi, toplumlarin kendi kendilerini yenileme siirecidir (Gliveng, 2016).
Her {ilkenin bulundugu cografi bolge ve o bdlgenin cografi ozellikleri gida
kiiltiirlerini etkilemektedir. Insanlar yasadiklari cografi bolgelerde yetistirdikleri
tirtinleri mutfaklarina tasiyarak pisirmektedirler (Mavis, 2007). Gogler insanlik tarihi
boyunca var olmustur ve var olmaya devam edecektir. Goglerin en Onemli
sonuglarindan bir tanesi de siiphesiz ki kiiltliirlesme siirecidir. Bireyler goc ettikleri
bolgelerde arkalarinda kendi kiiltlirlerini birakarak yeni bolgelere tasinirlar ve yeni
yerlesim yerlerinde de farkli bir kiiltiir ile tanisarak 6nceden var olan kiiltiirlerini yeni
tanigtiklar1 kiltiir ile harmanlayarak adapte olmaya c¢alisirlar. Yeme igme aliskanliklari
adaptasyon siirecinin degisime ugrayan en énemli unsurlarindandir. Yeniyi benimsemek
ile eskiyi siirdiirmek arasinda kalan go¢menler s6z konusu adaptasyon siirecinde yeni

bir kiiltiir meydana getirmektedir.

6. YONTEM

Bu baslik altinda sosyal bilimlere hizmet edecegi disiiniilen, nitel bir inceleme
niteliginde olan c¢alismanin konusu, amaci, Onemi ve kapsami belirlenmistir.
Arastirmanin sinirliliklar belirlenerek ¢alisma kapsaminda gergeklestirilen yonteme bu

boliimde yer verilmistir.

6.1. ARASTIRMANIN KONUSU, AMACI, ONEMI VE KAPSAMI

Calismanin amaci; Bulgaristan cografyasindan go¢ etmis Tiirk vatandaglarinin gog
sonrast donemde yeni yerlesim yerlerine tasidiklari yeme i¢me kiiltiirlerinin,
Bulgaristan simirlar1 igerisinde ve gog¢ ettikleri bolgelerde uyguladiklar: ortak yemek
recetelerinin saptanmasidir. Go¢men vatandaslarin, uzun yillar yasadiklar topraklardan
ayrildiktan sonra degisen kiiltiirlerindeki adaptasyon siirecleri incelenerek, yeni {iriinleri

nasil kullandiklari, gé¢ sonrasi donemde kullanilan iirlinler ve go¢ edilen bolgelere
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tagidiklar1 yeme i¢me Kkiiltiirii ele alinmustir. Boylelikle calismanin sonucunda elde
edilen bulgular kayit altina alinarak, yemek regetelerinin ve yeme i¢me kiiltiiriiniin
kusaktan kusaga aktarilmasi amacglanmaktadir. Karsilikli etkilesim igerisinde olan
toplumlarinin go¢ siirecinden ne denli etkilendikleri, gé¢ ve yemek kavramlari
iliskilendirilerek kiiltiirlesme etkileri incelenmistir. Kiiltiiriin biitiinleyici parcalarindan
biri olan yeme igme aliskanliklarinin gé¢ siirecindeki yeri analiz edilmistir. Calisma ile
birlikte Bulgaristan gd¢menlerinin glinlimiizde de mutfaklarinda uyguladiklar1 yemek
regeteleri kayit altma alinmustir. Ulkemizde yasayan diger Kkiiltiirlerin bilmedigi,
unutulmaya yiiz tutmus, yeterli degeri gérmeyen yemek receteleri ve yeme igme kiiltiirti

bu ¢alisma ile birlikte yasatilmaktadir.

6.2. ARASTIRMANIN EVRENI, ORNEKLEMI VE SINIRLILIKLARI

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’de yasayan Bulgaristan gogmeni Tirk vatandaslari
olusturmaktadir. Tiirkiye’de Bulgaristan gd¢gmenlerinin yerlesim yerleri dikkate alinarak
Denizli, Istanbul, Kirklareli, Tekirdag ve Bursa illerinde yasayan Bulgaristan
gogmenleri ile sinirlandirilmistir. S6z konusu illerde gerceklestirilen derinlemesine
gorlismelerle mevcut yeme i¢me kiiltiirii ve yemek receteleri kayit altina alinmustir.

Arastirma agagida belirtilen varsayimlar ile yapilmistir;

1. Katilimcilar, belirlenen evreni temsil etmektedir.
2. Derinlemesine yapilan goriismelerde belirlenen yemek regeteleri ve yeme
icme kiiltlirline ait diger bilgiler gergegi yansitmaktadir.

Varsayimlar 1s1ginda gercgeklestirilen caligmada yemek recgetelerinin tiimii sozli
kaynaklardan elde edilmistir. Arastirma kapsaminda 74 gé¢men vatandas ile goriismeler
gerceklestirilmistir. Calismada elde edilen veriler tekrar etmeye basladiginda goriismeci
sayisinda doyum noktasina ulagildig1 belirlenmistir. Orneklemeye ihtiya¢ duyulmadan
katilimcilarin evreni temsil ettigi varsayimi ile arastirma gergeklestirilmistir. Bu
baglamda yeme i¢me Kkiiltiirline dair arastirmalarda durum calismasi (6rnek olay)
deseninden faydalanilmistir. Durum c¢alismasi; bilgi toplama, toplanan bilgileri
organizasyonu, elde edilen verileri yorumlama, bulgulara ulasma basamaklarini

icermektedir (Ruken Akar Vural, 2005).
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6.4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arasgtirma nitel bir calisma olup arastirma kapsaminda elde edilen bulgular
derinlemesine gorligme teknigi, yapilandirilmamis miilakat teknikleri ve yari
yapilandirilmis miilakat teknikleri ile elde edilmistir. Arastirma kapsaminda literatiir
taramas1 ve igerik analizinden faydalanilmistir. Literatiir taramasi kapsaminda
Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yonelik goclerin tarihsel siireci, go¢ ve gastronomi
kavramlar1 arastiriip  derlenmistir.  Gog, kiiltir ve gastronomi kavramlari
iliskilendirilmistir. G6¢men vatandaglarin kiiltiiriinii, ortak paylastiklar1 unsurlari
saptayabilmek amaciyla etnografik arasgtirma (kiiltiir analizi) yapilmistir. S6z konusu
kiiltiiriin gruplari ile katilimli gozlem gergeklestirilmistir. Katilimli gozlemde kiiltiir ve
iliskilendirildigi kavramlar belirtilen grupla ayni yasam alanini paylasma firsati
sundugundan kiiltiirel 6gelerin saptanmasinda en faydali yontem olarak belirlenmistir.
Veriler birebir goriisme ve miilakatlarda bireylerden izin alinarak kayit cihazi ile
kaydedilmistir (Balci, 2018); (Ekiz, 2003).

Arastirma  kapsaminda  katilimcilar  ile  gerceklestirilen  goriismelerde
yapilandirilmamis ve yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi uygulanmistir. Katilimcilara
standart sorularin yam sira agik uglu sorular da yoneltilmistir. Yar1 yapilandirilmis
miilakatlar sonucu elde edilen veriler s6z konusu kiiltiiriin yasatilmasina hizmet eden ve
her biri ele alinan toplumun bireyi olan dernek iiyeleri ile birlikte analiz edilmis ve
giivenilirlikleri sinanmistir. Yar1 yapilandirilmis miilakatlarda katilimcilara sorulacak
ortak sorular belirlenerek goriisme formu hazirlanmistir. Goriisme formu EK-1°de yer
almaktadir. Goriismelerin  sonrasinda goriisme formlart ve goriisme kayitlart
kiyaslanarak elde edilen veriler yazili metin haline getirilmistir. Farkli katilimcilardan
elde edilen yazili metinler kiyaslanarak katilimcilarin tutarliliklart  smanmustir.
Yapilandirilmamis miilakatlarla ise katilimcilarin herhangi bir sinirlandirma ¢izilmeden
aktardiklar1 veriler derlenerek ¢alismanin sonucuna yansitilmistir.

S6z konusu derinlemesine goriismeler Denizli, Istanbul, Kirklareli ve Tekirdag
illerinde yasayan 74 katilimci ile gergeklestirilmistir. Katilimcilardan izin alinarak ses
kayitlar1 ve yazili kayitlar tutulmustur. Katilimcilarin 35’1 erkek, 39’u kadindir.
Regetelerin tiimii kadin katilimcilarin s6zlii aktarimlariyla elde edilmis, sonrasinda ise
aynt yemegin farkli katilimcilardan elde edilen regeteleri kiyaslanarak ortak yargilara

varilmistir. Kiyaslama sonucu yargilarin tutarliliklari, katilimcilardan elde edilen
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verilerin gergegi yansittigi saptanmustir.  Regetelerin sadece kadin katilimcilardan
aktarilmasmin sebebi kadinin mutfaktaki yeri, ataerkil toplumda erkegin ev
mutfaklarinda rol almamasidir. Katilimcilar arasinda Bulgaristan vatandaslar1 olmasina
ragmen katilimcilarin timii Tiirkiye sinirlart igerisinde yasamaktadir. Katilimcilara ait
temel bilgiler EK-2’de yer almaktadir. Yari yapilandirilmis goériismede sorulacak
sorularin se¢iminde katilimciya yol gdsterme amaci Oncelikli tutulmustur. Temel
(yapilandirilmig) sorular aragtirilacak basliklarin temelini olusturmaktadir. Arastirmada

yer alan detaylar ise yapilandirilmamis sorularla elde edilmistir.

7. BULGULAR

Bulgaristan go¢menlerinin yeme igme kiiltiirii ve uygulanan regetelerin incelendigi
calismada gerceklestirilen saha ¢alismasi sonuglar1 bu baslik altinda incelenmistir. Elde
edilen bulgular gerekli konu bagliklar1 altinda verilerek 6neriler sunulmustur.

Arastirma kapsaminda gergeklestirilen derinlemesine goriismeler, yapilandirilmamis
ve yart yapilandirilmig miilakatlar sonucunda bulgulara ulagilmistir. Gogmen
vatandaglardan elde edilen bulgularla yeme i¢cme kiiltiirii ve uygulanan yemek

recetelerine dair bilgiler kayit altina alinmustir.

7.1. BULGARISTAN GOCMENLERININ YEME iCME KULTURU

Osmanli Devleti’nin Balkanlar’dan ¢ekilmesiyle baglayan ve 1989 yilinda

Bulgaristan’daki sosyalist rejimin yikilmasina kadar devam eden siirecte bolge
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topraklarinda yasayan Tiirk vatandaglar1 asimilasyon politikalarina maruz kalmiglar ya
da biiylik ¢ogunlugu goge zorlanmislardir. Bir toplumun mutfagini olusturan en temel
unsur olan yasanilan cografya, Bulgaristan Tirkleri i¢in degisime ugramigtir.
Yasadiklar1 topraklar1 terk ederek yeni yerlesim alanlarmma adapte olmaya caligsan
Bulgaristan gd¢menlerinin, bu adaptasyon silirecinden yeme i¢me kiiltiirleri de
etkilenmistir. Yerlestikleri yeni topraklarda, o topraklarda ya da yakin yerlesim
alanlarinda halihazirda yasayan topluluklarla kiiltiirlesme siirecine girilmistir.
Boylelikle glinimiiz Tiirk topraklarinda, Bulgaristan cografyasinin yemek kiiltiirii
kendini gostermeye baslamistir. Her ne kadar tek bir imparatorluk ¢atis1 altinda yasayan
toplumlar olsa da yasanilan cografyanin sundugu nimetlerin farkli olmasi1 dolayisiyla
cografyalarin da yeme i¢me aligkanliklari o donemlerde birbirinden ayrilmaktadir
(Kemaloglu, 2013). Bu bolimde de Bulgaristan cografyasindan gocen Tiirk
vatandaslarin yeme i¢me kiiltiirii ele alinacaktir.

Bulgaristan cografyasindan gogen, ozellikle 1989 biiylik gb¢ Oncesi donemde gog
etmis Tiirk vatandaglarin yemeklerinde sadelik hakimdir. Donemin getirdigi zorlu gog
stirecinden bu yana elde ettikleri iiriinlerin degerini kitliklarinda farkina varmis olmanin
getirdigi bir biling ile yemekler en yalin ve miktar olarak en az hali ile hazirlanmaktadir.
1989 sonras1 donemde go¢ eden vatandaslarimiz ise pazardaki ¢esitliligin artmis olmasi
dolayistyla daha ¢ok {iriin tanimislar bu da mutfak kiiltiiriine yansimistir. Hatta 1989
sonrast donem gd¢menleri Tiirkiye’ye ayak bastiktan sonra kendi pazarlarin1 kurmuslar
ve Bulgaristan’da kullanilan baz1 liriinleri Tiirk mutfagina kazandirmislardir.

“Yemekler, Anadolu kiiltiiriinden kalma gelenekle yere yakin biiyiik sofralarda yenir.
Yer sofralarmin altina yerlerin kirlenmemesi amaciyla ortiiler serilir. Sofra peskiri
denilen bu ortii diger peskirlere gore daha az nakishidir. Yemekler yer sofrasi iizerinde
ortaya konmakta ve herkes yemegi tek ortak tabaktan yemektedir. Eskiden yemek
sonunda evin gelini elinde legen, su testisi ve omuzunda peskir ile dolasarak biiyiiklerin
el, agiz temizligi yapmalarina yardimct olmaktayd: ancak giiniimiizde stirdiiriilen bir
gelenek degil. Yer sofrasi ve tek tabaktan yemek yeme kiiltiirii de sehirlesmenin etkisiyle
giiniimiizde gittikce etkisini kaybetmekte” (M. E. Inceler).

Ozellikle 1800’lerin sonlarinda gé¢ etmis vatandaslarin aktarimlarina gore “yemek
oncesi evin gelini elinde su testisi, legen ve omuzunda peskir (bu peskir toplanti

yvemeklerinde mutlaka oyali olmaly) ile evin biiyiiklerinin ellerini yikamasini saglar” (A.

42



Z. Ozel). Osmanli saray mutfaginda da olan bu gelenege giiniimiizde Bulgaristan
gogmenlerinin yasadig kdylerde hala rastlanmaktadir.

Yemekler genellikle ti¢ 6glin yenmektedir. Sofrada yemeklerin yenme siralamasi ise
Tiirk mutfag: ile aynidir. “Biz gogmenler igin birinci yemek mutlaka ¢orba olur ve bu
corba genellikle tarhana ya da siit ve kuskus benzeri makarna tiirevieri ile yapilan ve
tizerine tereyag dokiilerek servis edilen bir ¢corbadwr” (G. Yarbasan).

“Yemekler Bulgaristan koylerinde iken somineli toprak ocakliklarda pisiriliyordu.
Kullanilan kaplar pisirilmis topraktan yapilirdi. Ekmek yogurmakta ve benzeri islerde
kullanilan kaplar ise ahsaptan yapilirdi. Bakir kaplar da mutfakta kullaniliyordu. Gog
stirecinden sonra yemek pigirilen benzer ocaklart yeni yerlesim yerlerinde de inga ettik.
Giiniimiizde de koylerimizde topraktan yapilmis, kerpicle sivanmis firinlar ve toprak
mutfak aletleri hala kullaniimakta ve maalesef o ocaklarin tadini baska hi¢chir sey
vermiyor” (I. Arabacr).

“Yemekler genellikle haslama, kizartma ya da kendi suyunda pisirme teknikleri ile
hazirlanmaktadwr. Baklagiller, tahillar, kék sebzeler haslanarak kullanilmakta, et ise
haslanarak ya da giiveg, ¢omlek, testi benzeri ilkel araglarda kisik ateste uzun siirelerde
pisirilmekte. Et pisirilen ¢omleklerin ve testilerin agizlari un ve sudan hazirlanan
hamurla kapatilarak pisirme aracimin hava almasi onlenmekte. Kirsal kesimlerde hala
daha hazirlanan testiler kiile ya da kor atese gomiilerek uzun saatler pisirilmekte. O
etin isli bir tadi olur tadindan yemeye doyamayiz” (G. Yarbasan).

Gocmen vatandaglar kahvaltilarinda genellikle corba ya da hamur isleri
tilketmektedirler. Bolgesel farkliliklar géstermekle beraber, genel olarak cografyanin
sundugu yoresel otlarla yapilan borekler, pastirma, sucuk; 1sirgan, 1stir gibi yoresel
otlarla yapilan corbalar, tarhana corbasi, yumurta, peynir tiiketilen besinlerdendir.
Mamaliga, Tiirk mutfaginda Karadeniz bolgesi yemeklerinden olan mihlamaya benzer
malzemelerle yapilan ve genellikle kahvaltida tiiketilen bir yemektir. Muhacirlerin
akitma, gaygana gibi isimler verdigi krep ise genellikle peynir, bal, pekmez ve benzeri
ile birlikte kahvaltida tiiketilmektedir. “Ozellikle tarlaya gidilecek olan giinlerde
kahvaltilik niyetine bir tas yenilir. Eksimik her 6giin sofrada olur ama zeytin Tiirkiyeye
geldikten sonra girdi sofralara. Onceden de vardi ne oldugunu bilirdik ama zeytin yeme

aliskanligimiz yoktu” (M. E. Inceler)
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Bulgaristan go¢menlerinin mutfaklarinda yag olarak genellikle Bulgaristan tereyagi
kullanilmaktadir. Tereyaginin yetmedigi donemlerde ise tereyagi; Aycicek yagi ve
kuyruk yag ile karistirllmaktadir. Yaglara lezzet vermek i¢in igerisine elma dilimleri
atilmaktadir. Elde edilen yaglar kiiplere doldurularak kilerde saklanmaktadir.
Yiyecekleri kilerlerde saklamak i¢in toprak kiipler kullanilmaktadir. Yag kiipii, bal
kiipii, pekmez kiipii, bulgur kiipii, ayran kiipii genellikle evlerde bulunan kiiplerdir.
Zeytinya81, misir 0zii yagi, kaz yagi nispeten daha az kullanilan yaglardir. Domuz
tiriinleri ve domuz yagi olan slanina ise Gagavuz Tiirkleri tarafindan kullanilmaktadir.
“Yag dedigin zaman tereyagi anlasilir. Kahvaltida, yemeklerde eski zamanlardan beri
hep tereyagi kullanmlir. Yokluk zamaninda aygicek yagi mutfaga girdi. Onu bile tereyagi
ile birlikte kullanirdik ki tereyaginin miktar: artsin.” (G. Yarbasan)

Bulgaristan gd¢menlerinin mutfaklarinda baharat kullanimi yaygin degildir.
Genellikle dogadan taze toplanan otlar kurutularak yemekleri tatlandirma amaciyla
kullanilmaktadir. En Onemli baharatlar1 “gubritsa”dir. “Cubritsa, c¢ibriska, cubriza,
geyikotu, sater, zahter, ¢ibrika ya da tavuk otu olarak da adlandirilan ve Bulgaristan
gog¢menlerinin de Bulgarlarin da yemeklerinde siklikla kullandigi bir baharattir.
“Sarena sol” ise renkli tuz olarak da bilinen, Bulgaristan go¢menleri tarafindan
kullanilan, genellikle tuz, kirmizi toz biber, kekik i¢eren bir baharat karisimidir ama
bunlari onceden go¢ edenler bilmez. Bizler Bulgarlardan 6grendik” (N. Hristova).
Yemeklerde baharatlardan ziyade aroma verici otlar kullanilmaktadir. Maydanoz ve
dereotu en sik kullanilan aroma vericilerdir. Sarimsak da yemeklerde aroma vermesi
amaciyla sikc¢a kullanilmaktadir.

Tarima nispeten daha elverissiz bolgelerden gocen vatandaslarin mutfaklarinda dogal
besinlerin kullanimi1 yaygindir. Yabani otlar, mantar ¢esitleri, av hayvanlar
cesitlendirilerek kullanilmistir. Deniz {riinlerinin  kullanim1  yaygin olmasa da
Durankulak, Bal¢ik, Varna gibi denize kiyis1 olan bolgelerde yasamis ve bu bolgelerden
gbemiis vatandaglar, midye, balik, 1stakoz gibi {irlinleri mutfaklarinda kullanmisglardir.

Mubhacirler i¢in gida saklama teknikleri, konserveleme ayri bir 6neme sahiptir. Go¢
oncesi donemlerde et konserveleri, komposto, tursu, recel siklikla uygulanan gida
saklama yontemlerindendir. Go¢ sonrasi donemlerde ise et konserveleme sehirlesmenin
de etkisiyle yapilmaz hale gelirken tursu, komposto, recel kiiltiirii hala daha devam

etmektedir. Miistakil evlerde yasayanlar evlerinin toprak altinda kalan kismina “mahza”
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adi verilen yiyecek icecek depolama alanlar1 insa etmektedirler. Her meyveden
komposto yapilarak yemek sonrasi ferahlatici olarak neredeyse her giin sofralarda yer
almaktadir. Sucuk, pastirma, pekmez, pestil benzeri iirlinler ise go¢ dncesi donemde
imkan1 olan her evde kis hazirligi olarak yapilsa da go¢ sonrasi donemde yine
sehirlesme etkisi, s6z konusu iirlinlere pazarda erisilebilirligin kolaylasmasi gibi
nedenlerle giinden giine yerini kaybetmektedir. “Konservelerimiz meshurdur. Et
konservesi, sebze konservesi, kompostolar, hosaflar, tursular... Bir seyin bol oldugu
zamanlarda mutlaka onun konservesi yapilir mevsimi olmayan zamanda kullanilir.
Onceden her evin mahzasi vardi. Konserveler o mahzada saklanirdi hi¢c bozulmazdr”

(M.E. Inceler).

7.1.1. Bulgaristan Gécmenlerinin Ozel Giinlerinde Yeme i¢me Aliskanhklar

7.1.1.1. Diigiin, Siinnet Benzeri Merasimlerde Yeme I¢me Aliskanhiklar

“Kina gecesi i¢in giinler oncesi hazirliklara baglanir. Diigiin oncesi gelen misafirleri
doyurmak i¢in kazan kazan yemekler oncesinden yapilir. Kofteler, yahniler, diigiin
corbalar, pideler ozenle hazirlamir. Cokelekli (isimik) borekleri elde acariz, iizerine
bolca kaymagi dokeriz firinlana veririz” (B. Mahmut).

Bizde diigiin gibi merasimlerde is birligi, yardimlasma diigiin yakinlart i¢in ayrt bir
oneme sahiptir. Yardimlagmalara katilmayanlar biiyiik ayplanmir. Diigiin - dncesi
damisiklik adi verilen toplantilar yapilir ve bu toplantilarda hem diigiin duyurulur hem
de is boliimii organize edilir. Bu damisikliklarda erkekler diigiin detaylar: ile ugragirken
kadinlar diigiin yemekleri benzeri islerle géreviendiriliv. Diigiin giinii kiz evinde gelin
almaya gelecek erkek tarafi icin ikramliklar hazirlanip sofralar kurulur. Erkek
tarafinda ise banket denilen diigiin yemegi verilir (M. E. Inceler).

Diigiinlerde somun kirma diye bir gelenek vardir. Nikah kyildiktan sonra gelinin
annesi elinde tuttugu mayali somun ekmegini damadin annesine verdikten sonra
damadin annesi gelin ve damadin kafasinin iizerinde bu somun ekmegini ikiye boler.
Burada gelinin annesinin ekmegi damadin annesine vermesi, iki ailenin birbirine
karisti, tek bir aile oldu demektir. Bu adet yeni evienen ciftlerin evinde hakimiyetin
kimde olacagim belirlemek icin yapilir. Ardindan bu somun ekmegi bala batirilarak

damadin annesi tarafindan gelin ve damada yedirilir (Y. Celik). Ekmegin geleneksel
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simge rolii aldig1 bu gelenekte ise balli ekmegin yedirilmesinin; hayatlari, 6miir boyu
bal gibi tatl olsun seklinde anlamlandirildig: diisiiniilmektedir.

“Geze yani gezi yemegi giivecte pisirilen bu yemek yeni evlilerin evilerine yapilan
ziyaretlerde, askere gidecek olanlarin evlerine yapilan ziyaretlerde ikram edilir. Geze
tabiri, hem yemek ismi hem de diigiin sonrasi yapilan ziyaret igin kullanilir. Osmanli
Saray mutfagindan miras gelen bir yemektir. Diigiin sonrasi yapilan davetlerde gelen
misafirlere hazirlanan bir et yemegidir. Tereyagi ocakta eritilir. Uzerine iri dogranmigs
sogan, biber eklenerek kavrulur. Iri dogranmis etler, kestane ve ayva eklenir. Salca,
domates eklenir. Hamur ile kapatilmis giiveglerde pisirilir” (R. Ulutiirk).

“Bardak bozma kinas: diigiinlerde uygulanan bir gelenektir. Diigiinden once bir giin
damadin sagdict damadin arkadaslarint bardak bozmasina davet etmektedir. Davet
tizerine gelen damadin arkadaslari bir masamn etrafinda otururlar. Masanin ortasinda
kirmizi serbet dolu; varak, simsir ve ciceklerle siislenmis bir siirahi bulunmaktadir. Bu
stirahinin agzi uzunca bir bez yardimiyla sikica diigiimlenir ve damattan bu diigiimii
¢ozmesi istenirdi. Diigiimii ¢ozen damat ¢ozdiigii bezi bir arkadasinin boynuna
dolayarak bir nevi darisi basina der ve yeni damat adayr olur. Yeni damat adayi
siirahide bulunan serbeti sirayla ikram eder. Icilen bu serbetle “evliliginiz tatli gegsin,

geleceginiz giil surubu misali pembe olsun” temennisinde bulunulur” (V. Camci).

7.1.1.2. Dini Bayramlarda ve Hidirellez Zamaninda Yeme i¢cme Aliskanliklar

“Ramazan ay1 heniiz gelmemisken ii¢ aylarin baglamasiyla birlikte evlerde Ramazan
hazirliklar: baslamaktadir. Neredeyse tiim evlerde yapilan ilk hazirlik Ramazan kuskusu
hazirlamaktir. Bulgaristan Tiirkleri tarafindan has unu denilen bugday unu, yumurta ve
su ile yogurularak ¢ok kiiciik parcalar halinde yuvarlanir ve hamur taneleri ¢arsaflarin
tizerine serilerek kurutulmaktadir. Kuskusun yani sira eriste, yufka, tarhana Ramazan
ayt oncesi hazirlanan diger iiriinlerdir. Ramazan aylari igin yapilan hazirliklardan bir
digeri de komposto hazirlamak i¢in kullanilacak meyvelerin toplanarak kurutulmasidir.
Komposto ve hosaflar da Ramazan sofralarinda yerini almaktadwr. Cizlama (dizmana),
ki’ide, dolama, ak as1 (siitlag), kabak tatlisi, borek, tarhana ¢orbasi, siitlii corba iftar ve
sahur sofralarinda sik tiiketilen yemeklerdendir. Ramazan aymin 27. Gecesi ise Kadir
Gecesi’'ne ozel kandil ¢orekleri ve peksimet yapilarak komsulara dagitiimaktadir” (A.

Atmaca, H. Atmaca).
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Gelenek tizerine evlerde Arife giinlerinde bayram kolaci yapilip dagitilmaktadir.
Kolag; bir nevi bayramin gelisini miijdelemektedir. “Kolaglar arife giiniinden
hazirlanir, herkese dagitilir ve evin bereketini getirdigine inanilir” (T. Ozel). Su boregi
de Bulgaristan gog¢menlerinin bayramlarda ikramlik niyeti ile hazirladigi 6nemli bir
yemektir. Dolama bide yine bayramlarda sik yapilan bir yemektir ve giiniimiizde artik
hazir yufka ile yapilmaktadir. Keskek de arife gilinii hazirlanan bir bagka yemektir.
Kii¢iik yerlesim birimlerinde arife giinii koyliiler toplanarak “davet” adi verilen keskek
yapimi i¢in is boliimii yapmaktadirlar. “Koy meydanlarinda ates yakilarak iizerine
biiyiik kazanlar oturtulur ve keskek bu kazan iizerinde, kisik ateste pisirilir. Keskek
pisirilirken bayram sabahina kadar gece boyunca cesitli eglenceler diizenlenir. Ertesi
giin pisen keskek bayram namazindan sonra koy halkina dagitilir” (R. Ozdemir).
Baklava, kabak tatlisi, kalburabast1 benzeri tatlilar da bayram ziyaretine gelenlere ikram
etmek icin hazirlanan tatlilardandir. Ozellikle Razgrad bdlgesinden gdgenlerin yaptiklar:
ay seklindeki ¢orek ve ekmekler de genellikle bayramlara 6zel olarak hazirlanmaktadir.

“Bayram zamant evlilik 6ncesinde nisanli ya da sozlii olan ¢iftlerden erkek tarafi kiz
tarafina ziyarete gitmektedir. Kiz evi, erkek tarafina ikram etmek igin serbet hazirlarlar.
Bu serbetler kalayli taslarda ikram edilmektedir. Serbeti icenler serbet bittikten sonra
tasin igerisine demir para atarlar. Bu demir paramin bolluk bereketi getirdigine
inanilur” (S. Darg¢in).

“Bayramin ilk aksami evin damatlart kayinpeder ve kayin validelerinin ellerini
opmeye giderler. Bu ziyaret aksam yemegi zamaninda gergeklestirilir. Evin damad igin
miikemmel sofralar kurulur. Corba i¢ildikten sonra etli yemekler yenir ve sofraya envai
cesit tath getirilmektedir. Yemegin sonunda ise masaya hosaf gelir. Biz hosaf demeyiz
de “sogukluk” deriz. Yemegin sonunda sofra duast okunarak yemek sonlandwrilir” (N.
Arabac, 1. Arabaci).

Hidirellez kutlamalar1 da Bulgaristan go¢menlerinde 6nemli bir yere sahiptir ve ii¢
giin boyunca kutlamalar yapilmaktadir. “Hidirellez zamaninda c¢esitli inang bigimleri
yerine getirilir. Kagitlara bir seyler cizeriz topraga gémeriz, dualar ederiz sonra
eglenceler baslar. Eglencelerde de borekler, yahniler, dolmalar ve tatlilar yenir.
Hidwrellez i¢in kuzu keseriz bu kesilen kuzunun etiyle de yemekler yapariz. En ¢ok da

yahni yapulir.” (H. Dogan).
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“Muharrem ayimin onuncu giinii geldigi zaman tiim evler hazirladiklar: asureleri
dagitarak evlerindeki bereketin devamlihgini dilerler. Illa onuncu giin yapilacak diye
bir kural yok ama éylesi makbul gériiliir. Icinde en az yedi malzeme olacak diyen de var
en az on malzeme olacak diyen de. Biz yokluk yerinden geldigimiz i¢in herhalde bizde
bugdayiyla suyuyla sekeriyle yedi ¢esit oldugunda yeter derler” (G. Dogan). Inang

geregi hazirlanarak dagitilan asureler ayn1 zamanda birlik beraberligi de saglamaktadir.

7.2. BULGARISTAN GOCMENI TURK VATANDASLARIN MUTFAKLARINA
AIT MONU KALEMLERI

7.2.1. Corbalar

Sofralarda birinci yemek olarak genellikle corba tiiketilmektedir. Neredeyse her
sofrada ana yemek Oncesi yapimi basit, az malzemeli ve doyurucu bir corba yer
almaktadir. Etsiz olarak hazirlanan ¢orbalar kahvalt1 sofralarinda da tercih edilmektedir.

Geleneksel Tiirk mutfaginda oldugu gibi Bulgaristan Tiirkleri i¢in de tarhana (tarna)
hem en 6nemli gida saklama teknigi hem de en sik tliketilen ¢orbalardandir. “Yaz
mevsimi geldiginde domates ve kirmizi kamba (kapya) biberlerinin en ince kabuklu ve
en olgunlarimi secerim. Tarhana onemli, domates biber ne kadar giizel olursa tarhana
da o kadar giizel olur o sene. Tarhanay: siit ile hazirlayan da var yogurt ile hazirlayan
da. Icine herkes yasadigi yerde ne varsa o baharat: ekler. Yazin hazirlanan eksimsi
kokulu tarhanalar kurutulur, ufalanir, bez torbalarda kisin tiiketilmek tizere saklanir”
(H. Uygun, N. Uygun). Tarhana corbasi, eksimikli (¢okelekli), tereyagi terbiyeli,
kavurmali, lahana tursulu gibi ¢esitlendirilerek tiiketilmektedir. Tarhana; siitlii tarhana,
siitlii ekmekli tarhana, kaymakli tarhana gibi farkli iirlinlerle tiiretilmis ve farkli
aromatik otlarla tatlandirilmigtir. Tarhana ¢orbasi genellikle kis mevsiminde tiiketilirken
yazin ise istir, 1sirgan otu, efelek otu, labada gibi otlar1 ile hazirlanan corbalar
tiikketilmektedir. Ozellikle Varna gibi et, sucuk ve pastirmanin bol oldugu bdlgelerden
g0¢ eden vatandaslar tarafindan sucuklu, kirymali tarhana hazirlanmaktadir.

Onemli gorbalardan bir digeri ise paga ad1 verilen gorbadir. Tiirkiye’de yapilan paga
olarak adlandirilan ¢orbalardan farklidir. Tamamen tavuk suyu ve tavuk eti kullanilarak
hazirlanmaktadir. “Oncelikle tavuk biitiin olarak haslamr. Un tereyaginda kavrulur,

tavuk suyu eklenerek iri iri elle par¢alanmis tavuk etiyle birlikte kaynatilir. Yemege
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renk ve kivam vermesi icin yumurta sarisi da eklenir. Uzerine eritilmis tereyagi ve pul
biber dékiilerek servis edilmektedir ve yogun kivamli bir ¢orbadir” (A. Ozdemir).
“Bulgur ¢orbasi, goce kayasinda ogiitiildiikten sonra bez torbalarda saklanan bulgur
ile hazirlanir” (A. Ozdemir). Ciger corbasi, dzellikle Haskova ve civarindan gdgen
vatandaslar tarafindan sevilen ve genellikle kahvaltida siklikla tiiketilen bir ¢orbadir.
Spanagena (1spanak), koprivena (isirgan otu), labada gibi mevsiminde toplanan
aromatik otlar da ¢orba yapiminda kullanilmaktadir. Pileska (tavuk suyu ¢orba), hamur
corbasi, misir unu ¢orbasi, ovalama ¢orbasi, patates c¢orbasi, kuskus corbasi, siit
poparasi (siit paparasi), siit ¢orbasi, yesil fasulye corbasi, kuru fasulye corbasi, siitlii
nuriye ¢orbasi, iskembe gorbasi, sarimsak gorbasi, kofte ¢orbasi gogmenler tarafindan

tiikketilen 6nemli ¢corbalardandir.

7.2.1.1. Kofte Corbasi
Kaynak Kisi: Kadriye CELIK
Malzemeler Miktar Hazirlanis1
1. Pirin¢ yikanarak stzulir. Kiyma; piring,
Kiyma 250 gr €y Y pIme
karabiber, tuz ile yogurularak findik
Kuru Sogan 1 Adet Biiyiik Boy biiytikligiinde misket kofteler elde edilir.
2. Terbiyesi i¢in, yumurta, sirke ve yogurt
Piring 1 Su Bardagi homojen hale gelene kadar karigtirlir.
3. Kuru sogan yemeklik dogranir. Aycicek
Domates Salgasi 1 Yemek Kasig1 fru sogan ¥ & yele
yagl tencereye alinarak isitilir. Kuru sogan
Karabiber 1 Cay Kas1g1 eklenerek pembelesinceye kadar kavrulur.
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Tuz
Aycicek Yagi 3 Yemek Kasigi
Sicak Su 8-10 Su Bardag

Terbiyesi I¢in;

Yumurta 1 Adet
Sirke 1 Yemek Kasig1
Yogurt 1 Su Bardagi

Domates salgasi eklenerek 1 dakika kavrulur.
Sicak su eklenir ve kaynamaya baslayinca
kofteler ilave edilerek 20 dakika pisirilir.

4. Hazirlanan terbiyenin igerisine koftenin
suyundan konularak sitilir ve tencereye ilave
edilir. 5 dakika daha kaynatilarak servise

sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Itir ya da dag kekigi serpilebilir.

7.2.1.2. Ciger Corbasi

Kaynak Kisi: Cemile Celik

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

1. Ciger temizlenerek kiigiik kiipler seklinde
Kuzu Cigeri 500 gr dogranir.

2. Tereyag1 derin bir tencereye alinarak 1sitilir.
Piring 1 Su Bardag Uzerine ciger eklenerek suyunu salip cekene
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Sicak Su 6 Su Bardagi
Karabiber 1 Cay Kasig1
Pul Biber 2 Cay Kasig1
Tereyagi 2 Yemek Kagig1
Yumurta Sarisi 1 Adet

Limon Suyu 1 Adet

Tuz

kadar kavrulur.

3. Yumurta sarisinin iizerine ¢cok yavas sicak
su dokiilerek ayn1 zamanda cirpilir. Sicak su
ve yumurta karisimi cigerlerin  iizerine
dokiliir. Piring de eklenerek kaynamaya
birakilir.

4. Limon suyu, tuz, karabiber ve pul biber

eklenerek piring pisene kadar kaynatilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.3. Kuru Fasulye Corbasi

Kaynak Kisi: Miizeyyem Bici

Malzemeler Miktar Hazirlamisi

1. Kuru fasulye 8-10 saat 6nceden 1lik suda
Kuru Fasulye 1 Su Bardag . . o

dinlendirilir. Suyu siiziilerek yikanir ve

haslanir. Haglandiktan sonra suyu stiziiliir.
Tereyagi 2 Yemek Kasig1

2. Havug ve patates kiip kiip dogranir. Kuru
Havue 1 Adet Orta Boy sogan yemeklik dogranir.

o1




3. Tereyagi derin bir tencereye alinarak

eritilir. Kuru sogan eklenerek kavrulur. Salga

eklenerek 1 dakika kavrulur.

4. Patates ve havu¢ eklenerek 2 dakika

kavrulur. Sicak su eklenerek kaynamaya

birakilir.

5. Patates ve havug pismeye yakin iken kuru

fasulye, tuz ve karabiber eklenir. Tim

malzemeler pistikten sonra ocaktan alinarak

Patates 1 Adet Biiyiik Boy
Kuru Sogan 1 Adet Orta Boy
Sicak Su 8 Su Bardagi

Tuz

Karabiber 1 Cay Kasigi
Domates Salcasi 2 Yemek Kasigi

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.4. Siit Corbasi

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamis1
1. Su tencereye alinarak kaynatilir.
Arpa Sehriye I Cay Bardagi 2. Arpa sehriye ilave edilerek yumusayana
kadar pisirilir.
3. Siit yavas yavas ilave edilerek bir tasim
Siit 4 Su Bardagi )
kaynatilir. Tuz ilave edilerek karistirtlir.
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Tereyagi 2 Yemek Kasig1

4. Tereyag bir tavaya alinarak eritilir. Kirmizi
toz biber ilave edilerek karistirilir ve ocaktan

alinir.

Kirmiz1 Toz Biber 1 Tath Kasig1

5. Hazirlanan tereyagli sos corbanin iizerine

dokiilerek servise sunulur.

Tuz

Su 3 Su Bardagi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.5. Siitlii Nuriye Corbasi

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Kuru sogan kiip kiip dogranir. Siviyag
Kuru Sogan 4-5 Adet tencereye  almarak  1sitilir  ve  sogan

pembelesinceye kadar kavrulur.

Stit 1 Su Bardagi

2. Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edilerek
10 dakika pisirilir.

3.Kalan sicak su ilave edilir. Kaynar
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vaziyetteyken arpa sehriye, tuz ve karabiber

Arpa Sehriye 1 Su Bardagi ilave edilir. Arpa sehriye pistiginde ocaktan
alinir.
4. Siit ilave edilerek karigtirilir ve servise
Sicak Su 5-6 Su Bardag: | sunulur.
Tuz 1 Cay Kasig1
Karabiber 1 Cay Kagigi
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.1.6. Skembe (iskembe) Corbasi

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
. 1. Iskembe sirkeli bol sicak su ile giizelce
Iskembe 1kg temizlenir.

2. ki litre su ve 5 dis sarimsak ile birlikte bir
Sarimsak 7 Dis tencereye alinarak yumusayana kadar haglanir.

3. Haslanan igkembenin suyu bir kenara
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Sirke

1 Cay Bardagi

Pul Biber

1 Cay Kasig1

Terbiyesi I¢in;

Yogurt

3 Yemek Kasig1

Un

1 Yemek Kasig1

Yumurta Saris1

1 Adet

aliarak igkembeleri kiip kiip dogranir.

4. Terbiyesi igin yogurt, yumurta sarisi ve un
bir kapta ¢upilir. Haglanan iskembenin
suyundan yavas yavas eklenerek karistirilir.
Iskembeler de eklenerek kivam alana kadar
pisirilir. Gerekirse su ilave edilir.

5. Kalan sarimsak havanda doviilerek sirke ile
karigtirlir.

6. Hazirlanan ¢orba sirkeli sos ile servise

sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.7. Spanacena (Ispanak Corbasi)

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

1. Ispanak temizlenerek ayiklanir. Orta incelikle
Ispanak 250 gr .

dogranir.

2. Tencereye tereyagi almarak eritilir. Ispanak
Piring 2 Yemek Kagi1g1 | ve piring eklenerek kavrulur.
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Tereyagi 2 Yemek Kagig1
Sicak Su 1,5 Litre
Terbiyesi I¢in;

Yumurta Sarist 1 Adet

Yogurt 2 Yemek Kagig1
un 1 Yemek Kagigi
Limon Suyu 1 Yemek Kasig1

3. Terbiyesi i¢in tiim malzemeler homojen hale
gelene kadar karistirtlir.

4. Kavrulan 1spanagin iizerine sicak su ilave
edilerek karistirilir.  Sicak sudan terbiyeye
eklenerek 1silar1 esitlenir ve terbiye tencereye
eklenir.

5. Tuz eklenerek karistirllir ve 10 dakika

karigtirilarak kaynatilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.8. Pileska (Tavuk Corbasi)

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi

Tavuk Gogiis Eti

2 Parga

1. Tavuk go6gsii haslanir ve pargalanir.

2. Tereyagi bir tencereye alinarak isitilir. Un
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eklenerek kokusu ¢ikana kadar kavrulur.
Tavugun haglama suyu yavas yavas eklenerek

karistirilir.

3. Tavuk etleri ve sehriye eklenir.

4. Ayn bir kapta yumurta sarisi, yogurt ve

Un 1 Yemek Kasigi
Tereyagi 2 Yemek Kagig1
Tel Sehriye 1 Su Bardag

doviilmiis  sarimsak  karistirihr.  Uzerine

tenceredeki sicak sudan bir miktar ilave edilerek

karistirilir ve hazirlanan terbiye tencereye ilave

edilir. 10 dakika kaynatilarak servise sunulur.

Yumurta Sarisi 1 Adet

Yogurt 2 Yemek Kagig1
Sarimsak 2 Dis

Sicak Su 5 Su Bardagi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.9. Koprivena (Isirgan Otu Corbasu)

Kaynak Kisi: Eftim Martinov

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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1. Isirgan otu temizlenerek ince kiyilir. Kuru
Isirgan Otu 1 Demet sogan yemeklik dogranir.
2. Siviyag ve tereyagi tencereye alinarak isitilir.
Kuru sogan eklenerek 5 dakika kavrulur. Isirgan
Kuru Sogan 1 Adet otu eklenerek suyunu ¢ekene kadar kavrulur.
3. Su ilave edilerek 10 dakika kaynatilir.
4. Tuz eklenerek karistirilir ve servise sunulur.
Stviyag 2 Yemek Kasigi
Tereyagi 2 Yemek Kagig
Sicak Su 2 Su Bardag1
Tuz
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu
Giiniimiizde krema ilave edilerek ) L
Haslanmis yumurta ile servis edilir.
hazirlanmaktadir.

7.2.1.10. Bulgur Corbasi

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlanmisi
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Bulgur 1 Su Bardagi
Tereyagi 3 Yemek Kagigi
Sicak Su 3 Su Bardagi
Stit 3 Su Bardag
Tuz

Kirmizi Toz Biber 1 Cay Kagig1

1. Siit ve su tencereye alinarak kaynatilir.

2. Bulgur ilave edilerek yumusayana kadar
haslanir.

3. Tuz, kirmiz1 toz biber ve tereyagi ilave edilerek
koyulagana kadar kisik ateste kaynatilir ve servise

sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.11. Labada Corbasi

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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Labada 500 gr

Taze Sogan 1 Demet
Tereyagi 3 Yemek Kasigi
un 1 Yemek Kasig1
Yumurta 1 Adet

Tuz

Karabiber 1 Cay Kasig1
Yogurt 1 Su Bardag:
Sicak Su 1 Litre

1. Labadanin yapraklar1 yikanarak damarli
kisimlart kesilir. Taze sogan yikanarak ince
kiyilir.

2. Tereyag tencereye alinarak 1sitilir. Labada ve
taze sogan eklenerek sotelenir.

3. Un eklenerek 2 dakika kavrulur. Tuz,
karabiber ve sicak su eklenerek karistirilir ve 10
dakika kaynatilir.

4. Bir késede yogurt ve yumurta ¢irpilir.

5. Yogurt karisiminin iizerine ¢orba suyundan
yavas yavas eklenerek 1sitilir. Belirli bir
sicakliga  geldiginde tencereye eklenerek

karistirilir ve on dakika kaynatilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.1.12. Sarimsak Corbasi

Kaynak Kisi: Adeviye Bici

Malzemeler Miktar

Hazirlanisi
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1. Taze sarimsak ve dereotu ince kiyilir.
Taze Sarmsak 4 Demet 2. Tereyagi tencereye alinarak eritilir. Un
eklenerek kokusu c¢ikana kadar kavrulur. Sicak
Tereyag 3 Yemek Kagigi | SUs tuz ve karabiber eklenerek kangtirilir.
3. Taze sarmmsak ilave edilerek kisik ateste
sarimsak yumusayana kadar kaynatilir.
un 1 Yemek Kagi81
y 4. Ocaktan alindiktan sonra dereotu eklenerek
karistirilir ve servise sunulur.
Dereotu 1 Demet
Tuz
Karabiber 1 Cay Kasigi
Sicak Su 5 Su Bardag:
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.1.13. Siitlii Papara

Kaynak Kisi: Nesibe Sar1
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Malzemeler Miktar Hazirlamisi

1. Siit tencereye almarak isitilir. Igerisine tuz
Stit 4 Su Bardag atilarak ocaktan alinir.

2. Bayat ekmek dogranarak siitiin icerisine atilir.

3. Peynir eklenerek karistirilir ve servise

Bayat Ekmek 4 Dilim sunulur.

Beyaz Peynir ya da Eksimik 3 Yemek Kasigi

Tuz

Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.2. Etli Yemekler

Bulgaristan gog¢menleri gé¢ Oncesi donemde de goc¢ sonrasi donemde de et
yemeklerini bol tiiketmistir. Ozellikle Giiney Bulgaristan’dan gdcen vatandaslar
tarafindan, bolgede hayvanciligin gelismis olmasindan dolay1 go¢ 6ncesi donemden beri

et, fazlaca tiiketilmektedir. Her ne kadar giiniimiizde sehirlesmenin etkisi ile giinden
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gline Onemini kaybetse de et konserveleri 0Ozellikle kirsal bolgelerde kurban
bayramlarinda hala hazirlanmaktadir. Sucuk ise 6zellikle Bulgaristan topraklari ile
bagim1 koparmamis vatandaglar tarafindan Bulgaristan’dan getirilen etler ile
hazirlanmaktadir. Pastirma genellikle kuzu etinden, kis aylarinda, sucuk ise genellikle
sonbahar aylarinda hazirlanmaktadir.

Bulgaristan gé¢menlerinin en 6nemli et yemegi yahnidir. “Yahni bizim milli
vemegimiz desek yeridir. Her diigiinde, toplantida yapariz. Biiyiik parca etler, kuru
sogan, sal¢ca, domates ile birlikte toprak giiveglere atariz ve kisik ateste uzun saatler
pisiririz. Kapama yemegi ise kuzu, tavuk, dana veya kaz eti ile hazirlanwr ve etin altinda
mutlaka piring veya bulgur dan hazirlanan pilav yer alir” (G. Yarbasan). “Patates
musakka, patatesin kiiciik kiiciik dogranarak sotelendikten sonra kiyma, sogan eklenip
en son besamel sos benzeri soslarla firmlanmast ile hazirlanir” (N. Uygun). “Ot
koftesi, bahar aylarinda bahgelerden toplanan taze otlarin kiyma, ekmek ici, yumurta
ile karistirilarak hazirlandigi bir kofte yemegidir” (A. Keder). Razgrad ve civari
gdcmenleri tarafindan 6zel giinlerde kurutulmus erik ile erik yahnisi hazirlanmaktadir.

Kuzu, tavuk, dana etlerinin yani sira kaz eti, hindi eti, av hayvanlariin etleri de
mutfaklarda kullanilmaktadir. Haskova ve cevresinden gocen vatandaslar hindi etini
bolca kullanmaktadir. “Hindi etiyle “hindili yufka” adi verilen, hindinin kendi haslama
suyu ile islatilmis kuru yufkalarin iizerine hindi etlerinin yerlestirilmesinden sonra
besamel sos ile firimlanarak hazirlanan yemegi de sik¢a yapilmaktadir” (S. Dargin).
Haskova bolgesi go¢cmenleri tarafindan ciger de mutfakta kullanilan iiriinlerdendir.
Ciger ile yapilan ¢orbanin yani sira bircok yemekte ciger kullanilmaktadir. Ciger sarma
ad1 verilen ve cigerli pilavin kuzu gomlegine sarildiktan sonra firmlanmasiyla
hazirlanan yemek de bolgeden gogmiis vatandaslar tarafindan sevilerek tiiketilmektedir.
Giliney Bulgaristan’dan goc¢ edenler ise keci eti tiiketmektedir. Kapama, yahni gibi
yemekler kegi etiyle hazirlanmakta, pastirma bile kegi etiyle yapilmaktadir. Razgrad ve
civarindan gdcen vatandaglar ise keg¢i etini kullanmamakla beraber neredeyse tiim
yemeklerinde kuzu etini kullanmaktadir.

“Giiveg¢ yemekleri genel olarak ilkel yontemlerle hazirlanir. Giiveglerin igerisine
etlerle birlikte ¢esitli sebzeler ve otlar konulur. Yemek topraga temas etmesin diye de

ozellikle swrli ve cilali toprak kaplar kullanmilir ve kaplarin agizlari un ve su ile
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hazirlanan hamur ile giizelce kapatilarak uzun saatler boyunca ¢ok az ateste pisirilir”
(S. Arda, K. Arda).

Bulgaristan gé¢menlerinin et yemeklerinde baharat ¢ok fazla kullanilmamaktadir. Et
genellikle kendi suyunda ya da az su ilavesi ile sadece tuzlanarak pisirilmektedir.
Aroma verici olarak baz1 yemeklerde maydanoz ve dereotu, baharat olarak da genellikle
cubritsa kullanilmaktadir. Bunlarin yan1 sira en ¢ok kullanilan baharat ise kirmizi toz
biberdir. Sarimsak da et yemeklerinde tatlandirici olarak sik kullanilan tirinlerdendir. Et
yemeklerine genellikle birlikte pisirilen mevsim sebzeleri eslik etmektedir.

Deniz iirtinleri, gdgmen vatandaslar tarafindan sik olmasa da o6zellikle go¢ donemi
sonrasinda mutfaklarda kullanilmaktadir. Bulgaristan gé¢menlerine 6zgii deniz {riini
ve deniz Uriinii pigsirme teknigi olmamasma ragmen go¢ sonrasinda Tiirk mutfagina
0zgll yontemlerle iiriinler hazirlanmaktadir.

Kebapge, Tiirk mutfagindaki kebabin Bulgaristan gd¢menlerinin mutfaklarindaki
karsiligidir. Kebapge, genellikle kiymanin, sadece baharatlarla birlikte yogurulmasi ile

hazirlanir ve 1zgarada pisirilmektedir.

7.2.2.1. Bamyah Tavuk

Kaynak Kisi: Bayse Bayram Mahmut

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
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Biittin Pilig 1 Adet

Bamya 72 kg

Siviyag 1 Su Bardagi
Kuru Sogan 1 Adet Orta Boy
Domates 4 Adet Orta Boy
Sicak Su 3 Su Bardagi
Tuz

1. Biitlin pili¢ temizlenerek iri iri parcalara
ayrilir.

2. Kuru sogan yemeklik dogranir. Siviyag
tencereye alinarak isitilir ve kuru sogan
pembelesinceye kadar kavrulur.

3. Domateslerin kabuklar1 soyulur ve
rendelenir, bamyalar ayiklanir. Domatesler
soganin lizerine ilave edilerek 7-8 dakika
kaynatilir.

4. Tavuk etleri ve sicak su ilave edilerek etler
pisene kadar kaynatilir.

5. Tavuk etleri pistikten sonra bamya ve tuz
ilave edilerek 20 dakika kaynatilir. Ocaktan

alinarak servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.2.2. Tavuk Kapama

Kaynak Kisi: Giilten Yarbasan
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Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Biitiin pili¢ yikanarak orta biiyiikliikte

Biitiin Pili¢ 1 Adet parcalara boliniir ve haglanir. Haslanan
pilicin suyu bir kenara ayrilir.

Piring 5 Su Bardag 2. Piring yikanip siiziiliir. Tereyagi bir
tencereye almarak eritilir. Piring eklenerek
kavrulur. Tuz ve karabiber eklenerek

Tereyag1 4 Yemek Kasig1 karigtirlir.

3. Kavrulan piring genis bir firn kabina
alinir. Uzerine tavuk parcalar1 yerlestirilir.

Tuz Haglanan tavugun suyundan pirincin iizerini
kapatacak kadar dokiiliir. Onceden 1sitilmus

Karabiber 1 Cay Kasig1 200 derece firinda ya da kuzinede suyunu

¢ekene kadar pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Bulgaristan gé¢menleri i¢in ayri bir yere sahip olan

kapama; kaz, kuzu, hindi,

yapilmaktadir.

tavsan etlerinden

7.2.2.3. Yahni (Ya’ani)

Kaynak Kisi: Giilten Yarbasan
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Malzemeler Miktar Hazirlamis1
) 1. Et, toprak tencerenin altmna yerlestirilir.
Kuzu Eti 1 kg ) .
Salca, tuz, karabiber, pul biber eklenerek
karigtirilir.
Arpacik Sogan 15-20 Adet
P & 2. Soganlar ve sarimsak soyularak etlerin
iizerine yerlestirilir.
Sarimsak 4 Dis 3. Agz1 hamurla kapatilan toprak giiveg kistk
ateste 2 saat pisirilir.
Biber Salgasi 1 Yemek Kasig1
Karabiber 1 Cay Kasig
Tuz 1 Tath Kagig1
Kirmiz1 Pul Biber 1 Cay Kasi81

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.2.4. Skembe Yahniya (Iskembe Yahnisi)

Kaynak Kisi: Mira Mutlu
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Malzemeler Miktar Hazirlanmisi
1. Iskembe yikanarak giizelce temizlenir.
Iskembe 1kg . . .
Uzerini gececek kadar su ilave edilerek
yumusayana kadar orta ateste kaynatilir.
Tereyagi 100 gr Haslandiktan sonra suyu bir kenara ayrilarak
iskembeler iri iri dogranir.
2. Kuru sogan yemeklik dogranir. Tereyag: bir
Kuru Sogan 2 Adet gany & vag

Kirmiz1 Toz Biber

1 Tath Kagig1

Haglanmis Nohut

1 Su Bardagi

Tuz

tencereye alarak eritilir. Sogan eklenerek
kavrulur. Kirmizi toz biber eklenerek ocaktan
almnr.

3. Dogranan iskembeler ve suyu tekrar
tencereye almir. Uzerine sogan, tuz ve
haglanmig nohut eklenerek tekrar ocaga alinir

ve 20 dakika kaynatilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.2.5. Kebapce (Kebapche)

Kaynak Kisi: Mihail Yordanov
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Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1. Sarimsak havanda tuzla doviilir. Tim
Yagl Kuzu K 500 gr
agh huztl Myma g malzemeler karigtirllarak en az 10 dakika
yogurulur ve en az 2 saat buzdolabinda
Dana Kiyma 500 gr dinlendirilir.
2. Dinlenen kofte ince uzun silindir bigiminde
Tuz sekillendirilir.
3. Odun atesinde 1zgarada pisirilir ve servise
Kimyon 1 Cay Kasig1 sunulur.
Karbonat 1 Cay Kasig1
Sarimsak 3 Dis
Siviyag 2 Yemek Kagig1

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.2.6. Lukanka (Sucuk)

Kaynak Kisi: Mihail Yordanov

69




Malzemeler Miktar Hazirlamisi

1. Bagirsak giizelce temizlenerek 1 saat sirkeli
Dana, Kuzu Karigik Kiyma 1 kg B
suda bekletilir ve yikanir.

2. Kiymalarin {izerine baharatlar ilave edilerek

Tuz 2 Yemek Kasigi
Y en az 15-20 dakika yogurulur. Buzdolabina

alinarak 2 saat dinlendirilir.

Kimyon I Gay Kasigi 3. Dinlenen kiyma bagirsaklara doldurulur.

Serin, hava alan bir yere asilir. En az 3 hafta

Cubrika Otu (Kurutulmus) 1 Yemek Kasigi dinlendirilerek tiketilir.

Pul Biber 1 Cay Kasig1

Kirmiz1 Toz Biber 1 Yemek Kasig1

Karabiber 1 Tath Kagigi

Bagirsak Yaklagik 1 Metre

Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.3. Baklagiller ve Tahil Yemekleri ile Pilav, Sarma ve Dolmalar

Bulgaristan Tiirkleri i¢cin hangi bolgeden gog¢ etmis olurlarsa olsunlar, kuru fasulye
kullanilan baklagillerin en 6nemlisidir. “Kuru fasulye; siitliisti, pastirmalisi, sucuklusu

mutfaklarda siklikla pisen bir yemektir” (Y. Bici). Pastirmali veya sucuklu barbunya ise
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Asenovgrad, Razgrad bolgelerinden gocen vatandaglarimiz tarafindan hazirlanan
yemeklerdendir. En sik kullanilan tahil ise bulgurdur. Bulgur sade pilav olarak
tiketildigi gibi birgok et yemeginde, sebze yemeginde, yemegin besin degerini,
doyuruculugunu artirmak icin kullanilmaktadir. Ispanak, 1sirgan, 1stir gibi otlarla
bulgurlu borani hazirlanmaktadir.

Bulgaristan gdo¢menlerinin mutfaklarinda kendilerine has dolmalar yer almaktadir.
“Biber dolmasi, kamba (kapya) biberden ve icine yumurta, peynir, kaymak
doldurularak hazirlanmaktadir. Dolmalarin tizerine besamel sos dokiilerek kuzine ya da
firina verilir. Besamel sosun iizerine kirmizi biberle yag karartilarak dokiiliir ve servise
sunulur” (A. Bici). Yine etli ve piringli dolmalar da yapilmaktadir. Dobri¢ bolgesi
gocmenleri tarafindan sogan doldurmasi adi verilen dolma hazirlanmaktadir. Tiirk
mutfagindaki sogan dolmasina benzemekle beraber sogan doldurmasi da {izerine
besamel sos siiriilerek firinlanmaktadir. “Labada sarmasi, labada yapragimn iizerine
piring ile hazirlanan i¢ harcin doldurulduktan sonra labadanin muska seklinde
sarilmasiyla yapilan bir sarma c¢esididir” (A. Dogan). Bumbar, misir sarmasi, yaprak
sarma, lahana sarmasi siklikla sofralarda yer bulan sarma, dolma ¢esitlerindendir

Keskek, genellikle diigiin, siinnet gibi merasimlerde konuklar1 doyurmak i¢in ya da
bayramlarda, Muharrem ayinda asure ile birlikte hazirlanmaktadir. “Biiyiik kazanlarda,

saatlerce bugdayin déviilmesi sonucu elde edilmektedir” (M. E. Inceler).

7.2.3.1. Eksili Lahana Sarmasi (Isili Ilana Sarma)

Kaynak Kisi: Emine Altuntas

Malzemeler Miktar Hazirlansi

Lahana Tursusu 1. Kuru sogan yemeklik dogranarak isitilmis
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Piring 1,5 Su Bardagi
Bulgur 1,5 Su Bardagi
Sogan 2 Adet Orta Boy

Siit Eksimigi (Lor)

1 Su Bardagi

Domates Salcas1

2 Yemek Kagig1

Kuru Nane 1 Yemek Kagig1
Karabiber 1 Cay Kasig1
Kimyon 1 Cay Kasig1
Stviyag 6 Yemek Kagigi
Tereyagi 2 Yemek Kagig1
Tuz

Sicak Su

stviyagda  sotelenir.  Piring  ve  bulgur
eklenerek 3 dakika kavrulur. 2 Bardak sicak
su ilave edilerek suyunu ¢gekene kadar pisirilir
ve 10 dakika dinlendirilir. I¢ine baharatlar ve
lor eklenerek karigtirilir.

2. Lahana tursular1 tuzunu atmasi igin sicak
suda 5 dakika dinlendirilir ve yikanir.
Hazirlanan i¢ hargtan ortalarina konularak
sarilir ve tencereye dizilir.

3. Hazirlanan sarmalarm {izerini gegecek
kadar salcali su ilave edilerek kisik ateste
suyunu ¢ekene kadar pisirilir. En son {izerine

eritilmis tereyagi gezdirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.2. Taze Fasulyeli Pilav

Kaynak Kisi: Aysegiil Keder

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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1. Domatesler soyularak rendelenir. Taze
fasulyeler soyulur, ayiklanir ve kiigiik kiigiik

kirilir.

2. Siviyag tencereye alinarak isitilir.

Domatesler eklenerek sotelenir.

3. Taze fasulye eklenerek 5 dakika pisirilir.
4. Yikanmig piring ve tuz ilave edilerek

suyunu ¢eke ¢eke kisik ateste pisirilir.

5. Demlendirilerek servise sunulur.

Taze Fasulye 250 gr
Domates 3 Adet

Piring 1 Su Bardag:
Sicak Su 3 Su Bardagi
Siviyag % Su Bardagi
Tuz

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.3. Eksimikli Biber Dolmasi

Kaynak Kisi: Emine Altuntas

Malzemeler

Miktar

Hazirlamisi
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Kapya Biber 5 Adet
Yumurta 1 Adet
Eksimik 1 Su Bardagi
Tuz

Karabiber 1 Tutam

un

Aycigek Yagi

1. Kapya biberler kozlenir ve soyulur. Sap
kisimlar1 koparilarak ¢ekirdekleri temizlenir.

2. Yumurta c¢urpilarak eksimik, tuz ve
karabiberle karistirilir.

3. Hazirlanan eksimikli har¢ biberlerin
igerisine doldurulur.

4. Biberler una bulanarak kizgin, derin ay¢igek

yaginda kizartilir

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.4. Miasir Sarmasi (Un Sarmasi)

Kaynak Kisi: Adviye Hiiner

Malzemeler Miktar

Hazirlanisi
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1. Misir unu ve sicak su ile yumusak kivamli

bir hamur elde edilir. Tereyagi hari¢ diger

tiim malzemeler eklenerek yogurulur.

2. Asma yapraklar sicak suda yumusayana

Misir Unu 1lkg
Kuru Sogan 5 Adet Orta Boy
Domates Salgasi 2 Yemek Kagig1

kadar haslanir.

3. Haslanan asma yapraklarimin igine

hazirlanan hargtan konularak sarilir ve

Siviyag 1,5 Su Bardag tencereye dizilir.
4. Tencereye lizerini gececek kadar sicak su

Tereyagi 4 Yemek Kasigi ilave edilerek suyunu cekene kadar kisik
ateste pisirilir.

Kuru Nane 1 Yemek Kagig 5. Sarmalar tabaga alarak iizerinden
eritilmis  tereyagi gezdirilir ve servise

Pul Biber 2 Cay Kasig1 sunulur.

Tuz

Sicak Su

Asma Yapragi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.5. Sarmi (Sarma)

Kaynak Kisi: Mira Mutlu

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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Asma Yapragi 250 gr

Kuru Sogan 2 Adet

Piring 1 Su Bardagi
Salga 1 Yemek Kasig1
Kuru Nane 1 Yemek Kasig1
Tuz

Zeytinyagi 1 Cay Bardagi

1. Soganlar yemeklik dogranir. Zeytinyagi bir
tencereye almarak 1sitilir. Sogan eklenerek
kavrulur.

2. Kavrulan soganlara sal¢a eklenir ve 1 dakika
kavrulur. Piring eklenerek karigtirilir. Nane ve
tuz eklenerek ocaktan alinir.

3. Asma yapraklart sicak su ile 5 dakika
haglanir.

4. Hazirlanan i¢ harg ile yapraklar iri iri sarilir
ve tencereye dizilir. Uzerini gececek kadar sicak
su ilavesi ile piringler yumusayana kadar

pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.6. Mamaliga

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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Misir Unu 2 Su Bardag

Su 5 Su Bardagi
Tereyagi 2 Yemek Kasig1
Tuz 1 Tatli Kagigi
Pekmez

1. Su tencereye alinarak kaynatilir.

2. Kaynayan suyun igerisine misir unu,
tereyagi ve tuz eklenerek karistirilir ve kivam
alincaya kadar pisirilir.

3. Kivam aldiktan sonra ocaktan alimarak

pekmez ile servis edilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.7. Keskek

Kaynak Kisi: Giilten Yarbasan
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Malzemeler Miktar Hazirlamis1

1. Bugday ya da misir degirmende doviiliir ve
Bugday veya Misir 500 gr yikanir.

2. Tavuk eti biitiin olarak {izerini gegecek kadar
Biitiin Pilig 1 Adet su ilavesi ile haglanir. Haglanan tavuk etleri

kemiklerinden ayrilir ve suyu bir kenara alinir.
Tuz 3. Haslanan tavugun suyu musir ya da bugdayin

tizerine dokiiliir. Tuz ve karabiber eklenerek 2
Karabiber 1 Cay Kas1g1 saat hafif ateste dove dove pisirilir.

4. Tereyagt eklenerek karigtirilir ve servise
Tereyagi 125 gr sunulur.
Sicak Su

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.8. Miusirhh Dolma

Kaynak Kisi: Adviye Hiiner
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Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi

1. Kurutulmug Misir

2 Su Bardag1

Aycicek Yagi 1 Fincan

Kuru Sogan 2 Adet
Dolmalik Biber 10-12 Adet

Tuz

Karabiber 1 Cay Kasig
Sicak Su

Tereyagi 1 Yemek Kasig1
un 1 Yemek Kasigi
Sicak Su 1 Su Bardag:

1. Kurutulmus misir 10-12 saat ilik suda
bekletilir. Kabuklar1  elle soyularak
yumusayana kadar haslanir ve suyu siiziiliir.
2. Kuru sogan yemeklik dogranir.

3. Aygicek yag1 tavada 1sitilir.  Sogan
eklenerek pembelesinceye kadar kavrulur.
Misir, tuz, karabiber eklenerek karistirilir.

4. Tereyagi ayri bir tavada isitilir. Un
eklenerek kavrulur. 1 Bardak sicak su
eklenerek meyane hazirlanir.

5. Dolmalik biberlerin {ist kismi kesilerek
cekirdekleri ¢ikarilir ve igine musirli karigim
doldurulur. Uzerine meyane pay edilerek
ortasina kadar su gelecek sekilde firina

dayanikli kapta sobada ya da firinda pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.3.9. Bumbar

Kaynak Kisi: Fatma Dogan
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Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1. Tereyagt bir tavada 1sitilir. Yemeklik
Dana Osmyanka Kiyma 500 gr . .
dogranmig kuru sogan eklenerek kavrulur,
kiyilmis pirasa eklenerek yumusayana kadar
Piring 500 gr sotelenir ve ocaktan alinarak sogutulur.
2. Kiyma, tuz, karabiber, kavrulmus sogan
Pirasa 1 Dal karigimi, yikanmis piring ve doviilmiis
sarimsak giizelce yogurulur.
Tuz 3. Hazirlanan har¢ temizlenmis bagirsaklarin
icerisine doldurulur. Bagirsak iki tarafindan da
Karabiber 1 Cay Kasig1 baglanarak kapatilir ve birka¢ yerine kiigiik
kesikler atilir. Sicak suda 45 dakika kaynatilir.
Kuru Sogan 1 Adet 4. Servis edilmeden Once tereyaginda
sotelenir.
Sarimsak 4 Dig
Kuzu ince Bagirsag 2 Adet
Tereyagi 2 Yemek Kasigi
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.4. Sebze Yemekleri

Sebze yemeklerinin ¢esitlerine yon veren unsurun, her bdlgenin mutfaginda oldugu

gibi mevsim kosullar1 olmasina ragmen neredeyse evde hazirlanan konserve iiriinler
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sebze yemeklerinin mevsimi disinda da tiiketilmesini saglamaktadir. Domates, patlican,
biber, taze fasulye en ¢ok konservesi yapilan sebzelerdendir.

Kis aylarinda lahana siklikla kullanilan bir sebzedir. “Lahan as1” olarak adlandirilan
kapuska tiim gogmenler tarafindan tiiketilmektedir. Lahanadan tursu yapildiktan sonra
yemek yaninda garnitiir olarak da tiiketilmekle beraber hazirlanan lahana tursulari ile
dolmalar da yapilmaktadir. Taze fasulye, patlican, patates Bulgaristan gdg¢menleri
tarafindan sik kullanilan sebzelerdendir. Daha ¢ok Razgrad ve Silistre bolgelerinden
gocen vatandaslar tarafindan tiiketilen fasulye kavurmasi, taze fasulyenin sogan ile
tereyaginda kavrulmasiyla hazirlanan bir yemektir.

Tirk mutfaginda hazirlanan 6nemli yemeklerden olan musakkalar ise Bulgaristan
gocmenleri tarafindan da uygulanan bir pisirme yontemidir. “Musakkalar:t Tiirk
mutfagindaki musakkalardan farkl yapariz. Siit, yumurta, yogurt ve un ile hazirlanan
bir sos -besamel deriz- firmnda ya da kuzinelerde pisiririz. Uzeri iyice kizarir. Bizde
musakka denildiginde ise akla gelen patates musakkadir” (U. Sar1). Osmanli mutfaginin
etkisi ile muhacirlerin mutfaklarina girmis bir diger yemek ise boranidir. Ispanak,

labada, 1stir, pirpirim gibi ¢esitli otlarin boranileri hazirlanmaktadir.

7.2.4.1. Sebze Giive¢

Kaynak Kisi: Hale Giiloglu

Malzemeler Miktar Hazirlamis
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1. Tim sebzeler yikanarak soyulur. Domates

kiiciik kiipler seklinde dogranir diger sebzeler

ise iri kiipler seklinde dogranir ve hepsine

ayri ayri tuz, toz biber, karabiber serpilerek

ayr1 kaplarda karistirilir.

2. Giivecin altina yag dokiiliir. Uzerine

sirastyla domates, havug, patates, sogan,

kabak ve patlican dizilir.

3. Sicak su giivecin igine dokdiliir.

Patlican 2 Adet
Patates 2 Adet
Sakiz Kabagi 2 Adet
Havug 2 Adet
Kuru Sogan 2 Adet
Domates 3 Adet

4. Giivecin kapagi kapatilarak kenarlari

hamurla kaplanir. Yaklasik 45 dakika 1 saat

Kirmiz1 Toz Biber

1 Tath Kasig81

kadar kisik ateste pisirilir.

Aycigek Yagi Y5 Cay Bardagi
Sicak Su 2 Su Bardag
Tuz

Karabiber 1 Cay Kasig1

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.4.2. Kaymakh Kamba Biber Asi

Kaynak Kisi: Unzile Sar1

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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Kamba (Kapya) Biber 10 Adet
Kaymak 3 Yemek Kagig1
Stit Eksimigi (Lor) 3 Yemek Kasigi

Siviyag

3 Yemek Kasig1

1. Biberler yikanarak ocakta kozlenir.
Soyularak dogranir.

2. Siviyag tavaya alinarak isitilir. Uzerine
biberler eklenerek kavrulur. Eksimik ve
kaymak eklenerek 2 dakika daha kavrulur ve

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.4.3. Kikirtma

Kaynak Kisi: Hale Giiloglu

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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1. Patatesler soyularak rendelenir. Sogan
rendelenir ve suyu sikilir.

2. Patates, sogan, ¢irptlmis yumurta, un, tuz

ve baharatlar karistirilir.

3. Hazirlanan karigim yaglanmis firin

kabma ya da yaglanmis tavaya yayilir.
Tavada pisirilecekse her iki tarafi ¢evrilerek

kizartilir. Firinda pisirilecekse  6nceden

isitilmig 180 derece firinda lizeri kizarana

kadar pisirilir.

Patates 5 Adet Orta Boy
Kuru Sogan 1 Adet Orta Boy
Yumurta 1 Adet

Un 2 Yemek Kasig1
Karabiber 1 Cay Kasig1
Kuru Nane 1 Cay Kasig1
Tuz

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.4.4. Kacamak

Kaynak Kisi: Giilten Saragoglu

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi
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Misir Unu 500 gr

Patates 5 Adet Kiiciik Boy
Tereyagi 150 gr

Siviyag 1 Cay Bardagi

Su 6 Su Bardagi

Tuz 1 Cay Kasig1

Pul Biber 1 Cay Kasig1

1. Patatesler soyularak kiiciik kiipler seklinde
dogranir. Siviyag tencereye almarak isitilir.
Patatesler eklenerek 2 dakika kavrulur.

2. Su eklenerek kaynamaya birakilir.
Kaynamaya bagladiktan sonra misir unu ve
tuz ilave edilerek kistk ateste siirekli
karigtirilarak istenilen kivama gelene kadar
pisirilir.

3. Tereyagi bir tavaya alinarak eritilir. Pul
biber ilave edilerek ocaktan alinir.

4. Hazirlanan sos yemegin tizerine dokiilerek

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.4.5. Patates Musakka

Kaynak Kisi: Unzile Sar1

Malzemeler Miktar

Hazirlanisi
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Patates 7 Adet Orta Boy
Kuru Sogan 1 Adet Orta Boy
Kiyma 400 gr

Stviyag 6 Yemek Kasigi

Domates Salcas1

1 Yemek Kasig1

1. Kuru sogan yemeklik dogranir. Patatesler ince ince
dogranr.

2. Siviyag tencereye alinarak isitilir. Sogan eklenerek
kavrulur. Sogan kavrulduktan sonra patatesler eklenerek
2 dakika kavrulur. Kiyma eklenerek suyunu cekene
kadar kavrulur. Sal¢a eklenerek 1 dakika kavrulur. Sicak
su eklenerek suyunu g¢ekene kadar pisirilir ve firma
dayanikli bir kaba alinir.

3. Sosu i¢in; un, yumurta ve yogurt karigtirtlir. Siit

Tuz I Gay Kasign eklenerek karigtirilir. Hazirlanan sos patateslerin iizerine
. . dokiiliir.
Karabiber 1 Cay Kasi81 i
4. Onceden 1sitilmis 180-200 derece firinda {izeri
Sicak Su 2 Su Bardag: kizarana kadar pisirilir.
Sosu I¢in;
Un 1 Yemek Kagig1
Siit 2,5 Bardak
Yumurta 2 Adet
Yogurt 2 Yemek Kagig1
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.4.6. Lahan (Lahana) As1

Kaynak Kisi: Ayse Dogan, Fatma Dogan

Malzemeler

Miktar

Hazirlanmis1
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Lahana 1 Adet Orta Boy
Stit 2 Su Bardagi
Siit Kaymagi 3 Yemek Kagig1
Tereyagi 3 Yemek Kagigi
Piring 2 Yemek Kagigi
fri Bulgur 2 Yemek Kasig1
Karabiber 2 Cay Kasig1
Tuz

Pul Biber 1 Cay Kasig1
Su

Un 1 Yemek Kasigi

1. Tereyagindan bir yemek kasigi tencereye
almarak eritilir. Lahanalar kiiciik kiigiik
dogranarak yagda kavrulur. Lahanalar
pisecek miktarda su eklenerek kaynatilir.

2. Lahanalarin ortasina bulgur ve yikanmis
piring ilave edilir. Bir miktar daha sicak su
eklenerek piring ve bulgur da pisirilir.

3. Siit ilave edilerek 2 dakika kaynatilir.

4. Tuz, karabiber, kaymak eklenir.

5. Kalan tereyag: kiiclik bir tavaya almir ve
eritilir. Un eklenerek kavrulur. Kavrulan un
tencereye eklenerek karistirilir. Pul biber

eklenerek karistirilir ve servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Tarif, lahana tursusundan da yapilabilmektedir. Piring

ve bulgur kullanilmadan da yapilabilir.

7.2.4.7. Borani

Kaynak Kisi: Bayse Cesur
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Malzemeler Miktar Hazirlamis
1. Ispanak temizlenerek iri pargalar halinde
1
Ispanak 7Kg dogranir ve tencereye alinir.
2. Su eklenerek kisik ateste on dakika pisirilir.
un 1 Yemek Kasig 3. Ayn bir tencerede siviyag isitilir. Un
eklenerek kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Pigen
1spanaklar eklenerek karigtirilir ve 2 dakika
Siviyag 2 Yemek Kasigi o
daha pisirilir.
4. Tencere ocaktan almarak kapagi kapali
Yogurt 1 Kase sekilde sogumaya birakilir.
5. Yogurt, tuz ve dovilmis sarimsak
Sarimsak 2 Dis karigtirilir.  Soguyan 1spanaklar eklenerek
karigtirilir ve servise sunulur.
Tuz
Su 1 Fincan

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Borani; semizotu, istir, 1sirigan gibi tim otlardan

yapilabilen bir yemektir.

7.2.4.8. Puska (Kapuska)

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi

88




Lahana lkg
Tereyagi 2 Yemek Kasig1
Kuru Sogan 1 Adet

Domates Salgast

1 Yemek Kasig1

Bulgur 3 Yemek Kagi1g1
Tuz 1 Tath Kagig1
Pul Biber 1 Tatli Kagigi
Sicak Su 3 Su Bardag1

1. Kuru sogan yemeklik dogranir. Lahana
temizlenerek ince dogranir.

2. Tereyag: bir tencerede 1sitilarak kuru sogan
kavrulur. Salga eklenerek 1 dakika kavrulur.
Lahana eklenerek tencerenin agzi kapatilir ve
kisik ateste 20 dakika pisirilir.

3. Sicak su, pul biber, bulgur ve tuz eklenerek
kansgtirilir ve 30 dakika pisirilerek servise

sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.4.9. Mismas

Kaynak Kisi: Tenzile Ozel
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Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Domatesin kabuklar1 soyularak kiigiik
Kuru Sogan 2 Adet kiipler seklinde dogranir. Sivri biber ince
ince dogranir. Kuru sogan yemeklik
Sivri Biber 3 Adet dogranir. Maydanoz ince ince kiyilir.
2. Tereyag: bir tavaya alinarak eritilir. Kuru
sogan eklenerek kavrulur. Biber eklenerek 1
Domates 4 Adet dakika daha kavrulur. Domatesler ve tuz
eklenerek suyunu ¢ekene kadar pisirilir.
yumurta 4 Adet 3. Yumurta eklenerek hafifce ara ara
karigtirilir.  Yumurta  pistikten  sonra
maydanoz eklenerek karistirilir ve servise
Maydanoz Y Demet sunulur.
Tereyagi 2 Yemek Kagig1
Tuz
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

7.2.5. Hamur Isleri

Bulgaristan Tiirkleri i¢in ekmek, sadece karin doyurmak icin yemek ile tiiketilen bir

gida degildir. Ozel giinlerde, bayramlarda birgok gelenekte farkli anlamlar yiiklenerek
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kullanilmig bir kiiltiir aracidir. Bebek dogumlarinda, 6liimlerde, diigiinlerde ve benzeri
merasimlerde farkli sembolik degerleri icermektedir. Giinlilk yasamin vazgecilmez
gidast olmasinin yani sira ayni zamanda kokli bir gelenegin simgesidir. Bulgaristan
Tiirklerine gore sofranin tam ortasina konulur ve bu bir yuvanin bereketinin simgesi
olarak kabul edilmektedir. Ekmekler ve benzeri mayali hamur isleri bugday veya misir
unundan hazirlanmaktadir. Baz1 bolgelerde bugday maddi degeri yiiksek olan bir tarim
tirtinii oldugu icin ekmek yapiminda nispeten daha az kullanilmakta ve bunu misir unu
ikame etmektedir. Corek ve ekmekler; ay cekirdegi, kuru yemisler, peynir cesitleri,
kaymak gibi gidalarla cesitlendirilmektedir.

“Tepsi boreklerini, sobada alth iistlii ¢evrilerek pisirilir. Onceden bérek tepsilerinin
icerisine madeni para konulur ve o paramin denk geldigi kisiye ugur getirecegine
inanilirdr. Simdi yapilmiyor tabi dyle seyler. Borekler genellikle eksimikli bol kaymakli
yapulir ama buldugumuz sebzelerle, patatesle, kyymayla da ¢ok fazla borek yapariz.” (F.
Dogan). Su boregi (kipana banitsa); diigiin, stinnet, dini bayramlar gibi 6zel zamanlarda
siklikla hazirlanmaktadir.

Kolag bolgesel farkliliklar ile pesmet, peksimet gibi farkli isimlerle de adlandirilan,
sevilerek tiiketilen bir hamur {iriiniidiir. Kiiltiirel anlamda da 6zel bir yere sahip olan
kolag; olim ve dogum ile dini 6neme sahip giinlerde daha ¢ok yapilmakta ve kolag
ekmegine farkli gilinler i¢in farkli anlamlar yiiklenmektedir. “Biz basimizdan kétii bir
olay gegse pesmet yapariz, iyi bir olay gegse de pesmet yapariz. O kizarmis pesmetin
kokusu sevinci ya da iiziintiiyti duyurur gibi gelir bize. Bazen siikiir etmek i¢in yapariz
bazen de hayir olsun, dua gelsin diye yapariz” (1. Arabaci).

“Erigteler her evde kis mevsimi gelmeden kisa hazirlik olsun diye hazirlanip
kurutulur. Kirma, kislik hazirlanan yufkanin bir tepsi iizerine kirildiktan sonra iizerine
kaymak ve tereyagi konularak hazirlandigi pratik bir misafir ikramligidir” (A. Dogan).

Mant1 da Bulgaristan gogmenleri tarafindan sevilerek tiiketilen yemeklerdendir. Tiirk
mutfagindaki mantilar ile kiyaslandiginda, nispeten daha iri hazirlanmakta ve
kurutulmadan direk haslanarak yogurt ile tiiketilmektedir. Baz1 yorelerde cevizli ya da
findikli mantilar hazirlanmaktadir.

Bulgaristan gé¢menlerine 6zgii kurabiye ya da kek cesitleri olmamakla beraber son

donem gd¢menleri Bulgaristan mutfaginda yer alan kurabiye c¢esitlerini evlerinde
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uygulamaktadir. Funiyki, medenki, kurabii s6z konusu kurabiyelere ornek olarak
verilebilir.

Giintimiizde krep olarak bilinen ve genellikle kahvaltida tiiketilen hamur {iriiniiniin
Bulgaristan gogmenlerindeki karsiligi “akitma”dir. “Akitma, tiim aile bireylerinin bir
arada oldugu pazar kahvaltilarinda ya da davet kahvaltilarinda hazirlanwr. Kahvalti
disinda yiyenler de var ama genelde kahvaltilik niyetinedir.” (A Dogan).

Dizmana bazi yorelerde cizlama olarak da adlandirilan Bulgaristan gd¢menlerinin
kendilerine 6zgii en énemli hamur islerinden bir tanesidir. “Once bildigimiz klasik
mayalt hamuru hazirlariz. Hazirlanan hamurun kiigiik par¢alar halinde bos olarak ya
da i¢i eksimik doldurup tepsiye dizeriz sonrada tizerine bolca kaymak siireriz. Odun
ateginde toprak firimda ya da kuzinelerde pisiriz ve giiniin tiim ogiinlerinde yenir.
Oslen, sabah, aksam ne zaman olsa yeriz”” (M. Arabaci).

Banigka, milinka, kigde, dolama, peynirli ¢orekler (pita), mlina ya da bide adi verilen
tath ya da tuzlu pide cesitleri, lizerine tath surup ya da peynir, kaymak gibi siit {iriinleri
dokiilerek hazirlanan borekler, bazlama, kivirma, gémme bidesi, kartalag, dolama,

tutmanik Bulgaristan gé¢menleri tarafindan siklikla hazirlanan hamur islerindendir.
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7.2.5.1. Su Bidesi (Su Boregi)

Kaynak Kisi: Tenzile Ozel

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1. Yumurtalar bir kaba alinarak catalla
un 4 Su Bardagi cirpilir. Un bir kaba ya da tezgdha almir ve
ortasi havuz seklinde acilir. Unun iizerine tuz
Yumurta 6 Adet serpilir.
2. Unun ortasima yumurta ve su dokiiliir. Un
Su 2 Yemek Kasigt kenardan ortaya almarak hamur yogurulur.
Yogurulan hamur yarim saat dinlendirilir.
Tuz | Yemek Kasi 3. Dinlenen hamur on esit par¢aya boliiniir ve

I¢ Harc1 i¢in;

Isimik (Cokelek)

2 Bardak

Maydanoz

1 Demet

Yufkalarin Arasina Siirmek I¢in

Eritilmis Tereyag1

Kaynar Tuzlu Su

bezeler yuvarlanir. Yuvarlanan bezeler yufka
inceliginde agilir.

4. Agilan her hamur kaynar, derin, tuzlu suya
atilarak 1 dakika haglanir.

5. Uygun boyutta tepsinin alti1 tereyagi ile
yaglanir. Hamurlar tepsiye, her bir hamurun
lizeri tereyag siriilerek yerlestirilir. Tam orta
kata isimik (¢cokelek) ve kiyllmis maydanoz
serpilir.

6. Hazirlanan borek onceden isitilmig 150

derece firinda pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.2. Kolag

Kaynak Kisi: Giilten Yarbasan

Malzemeler

Miktar

Hazirlamisi

Ilik Su

2 Su Bardagi

Instant Maya 1 Paket
Toz Seker 1 Tutam
Tuz 1 Tath Kasig1
Un 6 Su Bardagi

Kizartmak I¢in Siviyag

1. Su, maya, seker karigtirilarak 10 dakika
dinlendirilir.

2. Un elenerek bir kaba ya da tezgaha alinir
ve ortast havuz seklinde agilir.

3. Tuz unun tizerine serpilir.

4. Mayal1 karisim unun ortasina dokiiliir ve
un kenarlardan ortaya dogru alinarak hamur
yogurulur.

5. Hamur en az iki katina ¢ikana kadar
mayalandirilir.

6. Mayalanan hamur kii¢iik pargalar halinde
koparilir ve un serpilmis tepsilere aralikli
olarak yerlestirilir. Yaklasik 10-15 dakika
dilendirilir.

7. ikinci kez mayalanan hamurlar derin,

kizgin yaga atilarak kizartilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Bazi yorelerde su yerine yogurt ya da siit kullanilarak

da yapilmaktadir.
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7.2.5.3. Banicka

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler Miktar Hazirlamis1
1. Un bir kaba ya da tezgéha dokiilerek ortasi
Un 4 Su Bardag havuz olacak sekilde agilir.
2. Tuz, unun iizerine serpilir.
Su 2 Su Bardagi 3. Su, unun ortasma dokiilerek un kenardan
ortaya dogru alinir ve hamur yogurulur.
4. Hazirlanan hamur yumurta biiyiikliigiinde
Tuz 2 Tath Kasig1 ] ]
bezelere ayrilir. Bezelerin her tarafi siviyag ile
yaglanir. 15-20 dakika dinlendirildikten sonra
Siviyag 1 Kahve Fincani yag ile agilir.
5. Agilan hamurlarin ortalarina yogurt ve
Yogurt beyaz peynir karisimi dokiiliir ve dikdortgen
sekilde kapatilir. 200 derece firinda pisirilir.
Beyaz Peynir

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.4. Akitma

Kaynak Kisi: Ayse Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Tim malzemeler bir kapta homojen hale

Stit 1 kg gelene kadar cirpilir. Hazirlanan hamurdan
birer kepce onceden 1sitilip hafifce yaglanmis
tavaya dokiilir. Her iki ylzii de 1 dakika

Yumurta 2 Adet pisirilen akitmalar servise sunulur.

Un 3 Su Bardagi

Tuz 1 Tath Kasig1

Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu

Akitma; genellikle kahvaltida tiiketilir.
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7.2.5.5. Dizmana

Kaynak Kisi: Mevliide Arabaci

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
. 1. Ilik su, seker ve maya karistirilarak 15
Hamuru I¢in; ] ] o
dakika dinlendirilir.
2. Un bir kaba ya da tezgaha alinarak ortasi
Yas Maya 1 Paket
cukurlastirilir. Mayali karisim, siviyag ortaya
dokiiliir.
ik Su 2 Su Bardag oxE
3. Tuz, unun iizerine serpilir.
Siviyag I Cay Bardag 4. Un ortadan iceriye dogru alinarak hamur
yogurulur ve mayalanmaya birakilir.
Toz Seker 1 Cay Kagigi 5. Mayalanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar koparilarak derin bir tepsiye dizilir.
un 5 Su Bardag Uzerine istenilen miktarda siit kaymag
dokiiliir. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
Tuz 1 Tatli Kasig1 tizeri kizarana kadar pisirilir.
Uzeri I¢in;
Siit Kaymagi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Tarif, baz1 yorelerde igine eksimik (¢okelek) konularak

hazirlanmaktadir.
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7.2.5.6. Pirin¢ Bidesi

Kaynak Kisi: Tenzile Ozel

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar

Yufka 2 Adet
Yumurta 2 Adet

Piring 1 Su Bardagi
Sicak Su 1,5 Su Bardag1
Taze Sogan 1 Demet
Stviyag %2 Cay Bardagi
Stit Eksimigi (Lor) 100 gr

Tuz

1. Sicak su tencereye alinarak kaynatilir.
Kaynayan suya, siviyagin yarisi, piring ve
tuz ilave edilir. Piring pisene kadar kaynatilir
ve pistikten sonra ocaktan alinarak
sogutulur.

2. Soganin yesil kisimlar1 ince kiyilir.

3. Soguyan piring ve yumurta birlikte
curpilir.

4. Yufkalardan bir tanesi yaglanmis tepsiye
serilir. Uzerine kalan yag ile karistirilmis
sogan, lor ve piringli karisim serpilir. Diger
yufka da serilerek ocak iizerinde her iki

kismu da gevrilerek kizartilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.7. Pirasa Bidesi

Kaynak Kisi: Tenzile Ozel

Malzemeler Miktar Hazirlamis1
1. Piring, 1,5 su bardagi su ile haglanir.

Piring I Su Bardagy 2. Prrasa yikanarak ince ince kiyilir. Siviyag
bir tencereye alinarak 1sitilir. Pirasa eklenerek

Prrasa 1 Demet 5 dakika kavrulur. Uzerine 3 yemek kasig1 su
ilave edilerek dinlenmeye birakilir.

Un 2 Su Bardag: 3. Hamuru i¢in un; 1 adet ¢irpilmis yumurta,
tuz ve su ile orta sertlikte bir hamur olacak

Yumurta 2 Adet sekilde yogurulur. Hazirlanan hamur 15
dakika dinlendirilir ve ikiye bdliinerek iki

Sirke 1 Yemek Kagigr | yufka agilir ve bir tanesi yaglanmis tepsiye
serilir.

Sicak Su 1,5 Su Bardag: 4. Diger yumurta ¢irpilir. Yumurta, piring ve
pirasa karistirilir. Hazirlanan harg yufkanin

Siviyag 14, Cay Bardag tizerine dokiliir. Diger yufka ile de iizeri
kapatilarak firinda ya da ocak tizerinde her iki

Tuz tarafi kizaracak sekilde pisirilir.

Su

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.8. Milinka

Kaynak Kisi: Hatice Ismailova

Malzemeler Miktar Hazirlamis
. 1. Ik su, seker ve maya karigtirilarak 15

Hamuru I¢in;
dakika dinlendirilir.

Yas Maya 1 Paket 2. Un bir kaba ya da tezgaha alinarak ortasi
cukurlastirilir. Mayali karisim, siviyag ortaya

Ilik Su 2 Su Bardag dokilir.
3. Tuz, unun tizerine serpilir.

Swviyag 1 Cay Bardag: 4. Un ortadan igeriye dogru alinarak hamur
yogurulur ve mayalanmaya birakilir.

Toxgeer I Cay Kagigu 5. Mayalanan hamurdan ceviz biiylikligiinde
parcalar koparilarak derin bir tepsiye dizilir.

Un 5 Su Bardagi A
6. Uzeri i¢in tiim malzemeler karistirilir.

Tuz | Tath Kagi@ 7. Tepsinin tlizerine hazirlanan har¢ dokiilerek
firma verilir.

Uzeri I¢in;

Un 4 Yemek Kasgig1

Stviyag 9 Yemek Kagigi

Tuz 1 Cay Kasi81

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.9. Funiyki

Kaynak Kisi: Hatice Ismailova

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1. Hamur i¢in un hari¢ tim malzemeler bir
Yumurta 2 Adet
kaba alinarak karistirtlir. Un yavas yavas
Yogurt Y4 Cay Bardag! eklenerek ele yapigsmayan ancak yumusak
kivamli bir hamur elde edilir ve buzdolabinda
Toz Seker Y, Cay Bardagi 20 dakika dinlendirilir.
2. Mubhallebisi i¢in nigasta ve su karigtirilir.
Kabartma Tozu 1 Paket Siit ve nigastali karisim karigtirilarak ocaga
almir. Toz  seker  eklenerek  siirekli
Sekerli Vanilin 1 Paket karistirtlarak kivam alincaya kadar pisirilir.
3. Hamur merdane ya da oklava yardimiyla
Un Aldig1 Kadar acilarak ince uzun seritler kesilir. Kesilen
seritler  kiillah seklinde, tahta c¢ubuklar
Kremas1 Igin; yardimiyla sarilir. Onceden 1sitilmis 190
derece firinda hafif kizarana kadar pisirilir.
Nisasta 6 YePanhy 4. Soguyan kiilahlarin igerisine mubhallebi
doldurularak servise sunulur.
Siit 1 Litre
Toz Seker 1 Su Bardagi
Su 1 Cay Bardag:

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.10. Kigde (Ki’ide)

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi

Hamuru I¢in;

Un 2,5 Su Bardag:
Yas Maya Y Paket

Su 1 Su Bardagi
Tuz 1 Tath Kagig1
Arasi I¢in;

Eksimik 1 Kase

Kirmiz1 Toz Biber

1 Cay Kas181

1. Hamuru i¢in maya su ile karigtirilir.

2. Diger tim malzemeler eklenerek
yogurulur.

3. Yogurulan hamur en az iki katina ¢ikana
kadar mayalandirilir.

4. Mayalanan hamur iki esit bezeye ayrilir.
Bezeler, tabak biiyiikliigiinde elle agilir.

5. Eksimik, kirmizi toz biber ve Aygicek yagi
karigtirlir.

6. Hazirlanan peynirli karigim hamurlarin
ortalarina pay edilir ve her iki beze de ortasi
sekilde Onceden

kapanacak yuvarlanir.

sitilmig 150 derece firinda pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.11. Dolama

Kaynak Kisi: Mevliide Arabaci

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar
Hamuru I¢in;

Un 1kg

Su 500 gr

Tuz 1 yemek Kasig1
Ugzeri I¢in

Siit Kaymagi

1. Hamuru igin, un, su ve tuz yogurulur.
Bezelere ayrilarak 15-20 dakika dinlendirilir.
3. Dinlenen hamur ile yufkalar ince agilir.

4. Acilan her yufka akordeon seklinde
yaglanmis firin tepsisi ilizerine dizilir.

5. Yufkalarmm {iizerine bol miktarda siit
kaymag1 dokiilerek Onceden 1sitilmis 180

derece firinda pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.12. Kartala¢

Kaynak Kisi: Tenzile Ozel

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Tim malzemeler karistirilarak hamur
Yogurt 2 Su Bardag yogurulur. Yogurulan hamur 15-20 dakika
dinlendirilir.
2. Dinlenen hamurdan bezeler koparilarak
Un 3 Su Bardagi .
yaklagik 1 cm kalinliginda agilir.
3. Kizgin tava veya benzeri iizerinde arkali
Tuz onlii pisirilerek servise sunulur.
Karbonat 1 Tath Kasig1
Eksimik 1 Su Bardagi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.13. Madenki Kurabii

Kaynak Kisi: Hatice Ismailova

Malzemeler Miktar Hazirlanist
1. Yumurta ve seker 5 dakika ¢irpilir.
Yumurta 3 Adet
2. Siviyag, bal, tarcin, karbonat eklenerek
karistirihir. Uzerine un yavas yavas ilave
Toz Seker I Su Bardagi edilerek hamur yogurulur ve yumusak kivamli
ele biraz yapisan kivamda bir hamur elde
Siviyag 1 Su Bardagi edilir.
3. Hazirlanan hamur en az 2 saat buzdolabinda
Siizme Bal 5 Yemek Kasigi dinlendirilir.
4. Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliiglinde
Targin I Tatli Kasig1 parcalar alinarak sekil verilir. Yagh kagit serili
firin tepsisine yerlestirilir. Onceden 1sitilmis
Karbonat I Tath Kagig1 165 derece firinda hafif kizarana kadar
pisirilir.
Un Aldig1 Kadar

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.14. Kozunak

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar
Yumurta 3 Adet

Stviyag 1 Cay Bardagi
Tereyagi (Yumusak) 170 gr

Stit 1 Cay Bardagi
Tuz 1 Cay Kasigi
Seker 5 Yemek Kagig1
Un 5 Su Bardagi
Yas Maya 1 Paket

1. Yumurta ve seker hafifce ¢irpilir.
Stviyag, yumusamus tereyagi, siit, tuz ve
maya eklenerek maya ¢oziinene kadar
kanigtirilir. Un eklenerek hamur yogurulur
ve en az iki katina ¢ikana kadar
mayalandirilir.

2. Mayalanan hamur tekrar 10 dakika
yogurulur. Sag¢ orgiisii sekli verilerek tekrar
mayalanmast i¢in iizeri Ortiilir.

3. Ikinci kez mayalanan hamur 6nceden
wsitilmig 150 derece firinda giizelce kizarana

kadar pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.15. Kurabiiki (Kurabii)

Kaynak Kisi: Mira Mutlu

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Firin 190 derecede 1sitilir.
Yogurt % Su Bardag1 )
2. Yogurt ve karbonat bir kapta karistirilarak 5
dakika dinlendirilir.
Karbonat 1 Cay Kasig o
3. Biiyiik bir kapta seker ve yumurtalar seker
eriyene kadar cirpilir. Tar¢in, limon kabugu
Yumurta 3 Adet . 5 5
rendesi, yumusak tereyagi ve yogurt eklenerek
karigtirilir. Un yavas yavas eklenerek kulak
Toz Seker % Su Bardagi ) . ) »
memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.
4. Hazirlanan hamurdan kiigiik parcalar
Tar¢in 1 Cay Kasi81

Limon Kabugu Rendesi ¥ Adet
Tereyag1 (Yumusamis) 2 Yemek Kasig
Un 4 Su Bardag1

koparilarak yagli kagit serili firin tepsisine
yuvarlak sekilde dizilir ve 15 dakika firinda

pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.16. Tutmanik (Maslenitsa)

Kaynak Kisi: Jena Milkova

Malzemeler Miktar Hazirlanmisi

Hamuru fgin; 1. Hamuru i¢in tim malzemeler yogurulur.
Yumusak kivamli bir hamur elde edilerek 1

Un 500 gr saat Ustli kapali sekilde oda sicakliginda
dinlendirilir.

Tuz 1 Tatli Kagigi . .
2. I¢ harct igin tiim malzemeler karigtirilir.

Yumurta 1 Adet 3. Mayalanan hamur iki parcaya boliinerek
yufka inceliginde acilir. Agilan yufkalarin

< . -

Swviyag /2 Cay Bardag ortasina i¢ har¢ pay edilerek sarilir.

Siit 4 Cay Bardag Yaglanmis firin tepsisine yerlestirilerek tizeri
tereyagi ile yaglanir. 180 derece firinda 40

Yas Maya 72 Paket dakika pisirilir ve servise sunulur.

Sirke 1 Tatli Kagigi

I¢ Harc1 Igin;

Yogurt 1 Cay Bardag:

Karbonat ¥ Cay Kasig1

Siviyag ¥ Cay Bardagi

Yumurta 1 Adet

Eksimik 1 Kase

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.17. Tarkalatsi

Kaynak Kisi: Jena Milkova

Malzemeler Miktar Hazirlamis1
1. Kuyruk yagi diisiik 1sida eritilir.
Un 1kg .. .
2. Hamuru i¢in, maya su ile agilir. Un, tuz ve
sirke eklenerek hamur yogurulur ve
Su 2 Su Bardag: mayalandirilir.
3. Mayalanan bezelere ayrilir. Her beze
Yas Maya 1 Paket kuyruk yagi ile yaglanarak acilir ve dérde
katlanarak sac lizerinde pisirilir.
Tuz 1 Tath Kasi81
Sirke 1 Tath Kasig
Kuyruk Yagi 200 gr

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.18. Bulgurlu Borek

Kaynak Kisi: Ayse Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1. Un, su ve tuz yogurularak bezelere ayrilir.
Un 1kg o
Her beze agilarak yufka elde edilir.
Hazirlanan yufkalar sac iizerinde pisirilir ve
Tuz 3 Cay Kasigy tizeri ortiiliir.
2. Bulgur, tuz ve iizerini gegecek kadar su ile
Su 500 ml yumusayana kadar kaynatilir gerekirse sicak
su ilave edilir. Haglanan bulgurun varsa fazla
I¢ harc1 Igin; suyu siiziiliir ve sogutulur.
3. Bulgurun iizerine ¢irpilmig yumurta, peynir
Yumurta 3 Adet ve 110ygigek yag eklenerek karigtilir.
4. Borek yapilacak tepsi yaglanir {izerine
Peynir 1 Su Bardagi yufkalar yarisinin iizeri yaglanarak dizilir orta
kismina hazirlanan i¢ har¢ dokiiliir ve diger
Aycicek Yagi 1 Fincan yarist da aym sekilde dizilir. Sobada
pisirilerek servise sunulur.
Tuz
Su

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.5.19. Kifla

Kaynak Kisi: Mevliide Arabaci

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar

Un 8 Su Bardag:
Toz Seker % Su Bardagi
Stviyag 1 Su Bardagi
Yumurta 1 Adet

Yas Maya 1 Tatli Kagig
Siit ¥ kg

Tuz 1 tath Kasig1

l. Mayanm iizerine ilik su ve toz seker
eklenerek  kangtirtlir ve 15  dakika
dinlendirilir.

2. Mayanin {izerine siit, siviyag, cirpilmis
yumurta eklenerek karigtirilir.  Sivilarin
tizerine un ve tuz ilave edilerek kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde
edilir ve giizelce yogurulur. Yogurulan
hamur yarim saat oda sicakliginda
dinlendirilir ve tekrar yogurulur. Ikinci kez
yogurulan hamur ceviz Dbiyikligiinde
bezelere ayrilarak ¢ok ince olmayacak
sekilde merdane ile acilir ortasina istege
gbre marmelat ya da recel konularak rulo
seklinde kapatilir ve 6nceden 1sitilmig 180

derece firinda pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Pudra sekeri dokiilerek servise sunulur.
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7.2.6. Tathlar

Baklava yapma gelenegi muhacir vatandaslar tarafindan o6zellikle dini giinlerde ve
kutlamalarda hala dinamik bir sekilde yasatilmaktadir. Giiniimiizde kirsal kesimlerde
yasayan gOcmenler bayram zamanlar1 baklavalarimi yasadiklari bolge insanlar ile
birlikte hazirlayarak tek bir ateste pisirmektedirler. Baklavalar cevizli ve bol serbetli
olarak hazirlanmaktadir.

Kabak tatlis1, Bulgaristan gd¢menleri tarafindan goc¢ oncesi donemde yasadigi bolge
fark etmeksizin en sevilen tatlilardandir. “Kirece yatirmay: sonradan 6grendik onceleri
hep kirece yatirmadan yapardik. Uzerine sekerini serperiz sonra suyu ciksin diye
bekletiriz. Suyu ¢iktiktan sonra da oldugu gibi kuzineye ya da firtna atariz. Bol serbetli
ve yaninda ceviz ile giizel olur” (G. Sar1). Yine balkabagi ile hazirlanan kabak bidesi ise
tath olarak tiiketilen bir pide ¢esididir.

Genel olarak Bulgaristan gogmenlerinin mutfaklarinda serbetli tatlilar yer almasina
ragmen siitli tatlilar da sevilerek tiiketilmektedir. Ma’alebi (muhallebi) ve siit as1 olarak
da adlandirilan siitlag en ¢ok yapilan siitlii tatlilardir.

“Yag tatlisi da denilen hamur tatlisi, yogurulan peksimet hamurunun kizartildiktan
sonra serbete atilmasi ile hazirlanir. Ponicka ise ayni hamurun kizartildiktan sonra
pudra sekeri ya da toz seker serpilerek servis edildigi bir tath ¢esididir” (B. Cesur).
Saraliya, revani (revana), sekerpare, lombedek, tikvenik ise muhacirler tarafindan

siklikla hazirlanan tatlilardandir.
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7.2.6.1. Kabak Bidesi

Kaynak Kisi: Giilbiye Sar1

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar

Bal Kabagi 1 Adet Kiigiik Boy
Toz Seker 7 Su Bardagi

Stit 6 Bardak
Yumurta 2 Adet

Stit Eksimigi 1 Kase

Tereyagi

Un

1. Bal kabag1 kabugu soyularak kii¢iik kiipler
seklinde dogranir. Derin bir kaba alinarak
iizerine seker dokdiliir. 1-2 saat agzi kapali
sekilde dinlendirilir.

2. Derin bir firina dayanikli kabin alt1 ve
kenarlar1 yaglanarak un serpilir. Kabaklarin
yaris1 tepsiye dizilir. Kabaklarin arasina
eksimik serpilir. Kabaklarin geri kalan kismi
tepsiye dizilerek aralarina tekrar eksimik
dizilir. En fste kiigiik kiigiik dogranmig
tereyagi ve bir kagik kadar un serpilir.

3. Kabaklarin dinlendirildigi seker ve
kabaklarn 6z suyu {iizerine siit dokiiliir
kanigtirilarak  kabaklarin  iizerine bu sivi
dokiiliir.

4. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
yaklasik 3-4 saat serbeti ¢ekene kadar

pisirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.2. Hamur Taths1 (Yag Tathsi)

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Hazirlamisi

Malzemeler Miktar
Yogurt 1 Cay Bardagi
Aycigek Yagi 1 Cay Bardagi
Toz Seker 1 Cay Bardagi
Karbonat 1 tath Kagig1
Yumurta 2 Adet

Un Aldig1 Kadar
Serbeti I¢in;

Toz Seker 2,5 Su Bardagi
Su 3 Su Bardagi

1. Serbeti icin su ve seker karistirilarak orta
ateste 10 dakika kaynatilir.

2. Yogurt, 1l4ycicek yagi, yumurta,
karigtirilir. Yavas yavas un eklenerek kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.
Hamur 5 esit pargaya boliniir. Her hamurun
iizerine karbonat serpistirilir. Hamurlar tekrar
birlestirilerek yogurulur ve bu islem 3 defa
tekrarlanir.

3. Hamur yaglanmis tepsiye yayilir. istenilen
sekilde kesilerek 6nceden 1sitilmis 180 derece
firinda {izeri kizarana kadar pisirilir.

4. Firindan ¢ikan tatliya soguk serbet dokiiliir

ve serbetini ¢ekince servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.3. Ponicka

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler Miktar Hazirlamis

Un 500 gr 1 Ilik su, maya ve toz seker karigtirilir.
Uzerine bir tutam tuz ve un ilave edilerek

ik Su 500 ml hamur yogurulur. Yogurulan hamur en az iki
katina ¢ikana kadar mayalanmaya birakilir.

Yas Maya Y5 Paket 2. Aygcigek yagi derin bir tencerede isitilir.
Mayalanan  hamurdan  kiigiik  pargalar

Toz Seker 1 Yemek Kasigt | koparilarak  kizgin  derin  yagda kizartilir.
Kizartilan hamur pudra sekeri serpilerek

Tuz 1 Tutam

Kizartmak I¢in Aycicek Yag

Pudra Sekeri

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Uzerine, recel, bal ve benzeri dékiilerek de

servis edilebilir.
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7.2.6.4. Kabak Taths1

Kaynak Kisi: Giilbiye Sar

Malzemeler Miktar Hazirlamisi

Balkabagi 1kg
1. Balkabag1 soyularak dilimlenir. Toz seker

iizerine serpilerek 8-10 saat serin yerde agzi

kapali sekilde dinlendirilir.
Toz Seker 500 gr 2. Suyunu salan kabalar odun atesinde ya da
kuzinede kabaklar yumusayana kadar pisirilir.

3. Uzerine doviilmiis ceviz ici serpilerek

servise sunulur.
Ceviz I¢i

Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu
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7.2.6.5. Siit As1 (Siitlac)

Kaynak Kisi: Fatma Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Piring 4 Su bardagi su ile haslanir.
Piring 1 Su Bardagt 2. Aygicek yagi derin bir tencereye alinarak
witthr. Un eklenerek  kavrulur.  Un
Sicak Su 4 Su Bardag: kavrulduktan sonra piring suyu ile birlikte
yavas yavas eklenerek karigtirlir.
3. Toz seker ve siit eklenerek karigtirilir ve
Siit 5 Su Bardagt kivama alana kadar pisirilir.
4. Krvam aldiktan sonra kaselere konularak
Toz Seker 4 Su Bardag1 servise sunulur.
Un 4 Yemek Kasig1
Aycigek yagi 1 Kahve Fincani

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Giiniimiizde daha c¢ok nisasta ya da piring unu ile

baglanan siitla¢ Bulgaristan gdo¢menlerinin geleneksel

tariflerinde un kullanmilarak hazirlanmaktadir.

Targin ya da kirilmis ceviz serpilerek servise

sunulur.
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7.2.6.6. Saraliya (Sarayl)

Kaynak Kisi: Hatice ismailova

Malzemeler Miktar Hazirlamisi

Baklavalik Yufka 1. Margarin ya da tereyag eritilir.
2. Baklavalik yufkalarm her biri eritilmis

Margarin ya da Tereyagi 250 gr margarin ile yaglanarak ince ince biiziilerek
tepsiye dizilir. Tiim yufkalar bittikten sonra

Sosu Igin; onceden 1sitilmig 180 derece firinda kizarana
kadar pisirilir.

Yumurta 4 Adet 3. Serbeti i¢in seker ve su 20 dakika ara ara
karigtirilarak pisirilir ve ocaktan alinir.

Aycicek Yagi 1 Su Bardag: 4. Sos i¢in tiim malzemeler homojen hale
gelene kadar karistirlir.

Toz Seker 1,5 Su Bardag 5. Sos malzemeleri kizaran yufkalarin tizerine
yufkalar sicakken dokiliir. Tekrar Firma

Stit 1 Su Bardag konularak sosu ¢ekinceye kadar pisirilir.

Sekerli Vanilin

1 Paket

Serbeti I¢in;
Su 3 Su Bardag:
Toz Seker 3 Su Bardag1

6. Firimdan ¢ikan sicak tatlinin iizerine 1lik
serbet dokiliir ve tatl serbeti ¢ektikten sonra

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.7. Revana (Revani)

Kaynak Kisi: Ayse Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Yumurta ve toz seker bir kapta seker
Yumurta 4 Adet L 5 .
eriyinceye kadar ¢irpilir. Siviyag ve yogurt
eklenerek cirpilmaya devam edilir. irmik, un,
Aygigek Yagi I Su Bardag karbonat eklenerek ¢irpilir.
2. Hazirlanan hamur yaglanmis firin tepsisine
Yogurt 1 Su Bardag: dokiilerek oOnceden 1sitilmig 180 derece
firinda 1 saat pisirilir.
Ince Irmik 1 Su Bardag1 3. Serbeti igin; seker ve su ara ara
karistirilarak kaynatilir. Kaynamaya
Un 2 Su Bardagi bagladiktan sonra 15 dakika ocaktan alinir.
4. Firindan ¢ikan tatlinin tizerine 1lik serbet
Toz Seker 1 Su Bardag1 dokiilir ve serbeti ¢ektikten sonra servise
sunulur.
Karbonat 1 Tath Kasig
Serbeti I¢in;
Su 5 Su Bardagi
Toz Seker 3 Su Bardagi

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

Tarcin serpilerek servis edilebilir.
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7.2.6.8. Baklava

Kaynak Kisi: Ayse Dogan, Fatma Dogan

Malzemeler

Miktar

Hazirlanisi

Hamuru I¢in;

Siviyag 1 Su Bardagi
Stit 1,5 Su Bardagi
Yumurta 1 Adet

Sirke 1 yemek Kasig1
Un 4 Su Bardag1
Serbeti i¢in;

Su 5 Su Bardag:
Toz Seker 5 Su Bardagi

Hamuru A¢mak i¢in;

Nisasta

Arasi I¢in;

Ceviz 250 gr
Ugzeri I¢in;

Sade Yag 250 gr

1. Hamuru i¢in tiim malzemeler yogurulur ve
yumurta biiyiikliigiinde bezelere ayrilarak 20
dakika dinlendirilir. Serbeti i¢in su ve seker
ara ara karistirilarak kaynatilir. Kaynamaya
basladiktan 15 dakika sonra ocaktan alinarak
sogumaya birakilir.

2. Dinlenen hamurlar nigastaya bulanarak 20
dakika dinlendirilir.

3. Nisastali hamurlar oklava ile teker teker
acilabildigi kadar ince agilir.

4. Agcilan tiim hamurlarin her tarafina
doviilmiis ceviz i¢i serpilir ve oklavaya
gevsek sarilir. Bir kenarindan tutularak biizgi
seklinde oklavadan ¢ikarilarak 15-20 dakika
kurutulur. Hafif kurumus olan baklavalar
tepsiye yerlestirilir. Uzerine eritilmis sade
yag dokiilerek onceden 1sitilmis 180 derece
firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.

5. Sicak tatliya soguk serbet dokiilir ve

serbeti ¢ektikten sonra servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.9. Sekerpare

Kaynak Kisi: Ayse Dogan

Malzemeler Miktar Hazirlamis1
. 1. Serbeti i¢in su ve seker tencereye alinarak
Tereyagi ya da Margarin 125 gr 5 e suve s 4
10 dakika kaynatilir. Limon suyu eklenir ve 5
Yumurta 1 Adet dakika daha kaynatilarak ocaktan alinir.
2. Hamuru i¢in yumusamis tereyagi ya da
Yumurta Aki 1 Adet margarin, siviyag, irmik, yumurta, yumurta
aki, pudra sekeri ve kabartma tozu bir kapta
[rmik Yarim Su Bardag: curpilir. Yavas yavas un eklenerek yogurulur.
3. Firin 180 dereceye 1sitilir.
Putggeker Yarm Sggiial 4. Hazirlanan hamurdan ceviz biiytkligiinde
pargalar alinarak sekil verilir. Yumurta sarisi
Siviyag 1 Cay Bardag1

Kabartma Tozu

1 Paket

uUn 3 Su Bardagi
Serbeti I¢in;

Seker 3 Su Bardagi
Su 4 Su Bardagi
Limon Suyu 1 Yemek Kasig1

Uzeri Igin Yumurta Sarist

1 Adet

stirilerek firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.
5. Pisen tatlilar sicakken 1lik serbet dokiiliir ve

serbeti ¢ekince servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.10. Lombedek

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler

Miktar

Hazirlanis1

Hamuru I¢in;

Siviyag 1 Cay Bardagi
Un 3 Su Bardagi
Kabartma Tozu 1 Paket
Yumurta 2 Adet
Yogurt 1 Cay Bardagi

Serbeti I¢in;

1. Serbeti igin, toz seker ve su ara ara
karigtirtlarak 10 dakika kaynatilir. Limon suyu
eklenerek 5 dakika daha kaynatilir ve ocaktan
aliarak sogumaya birakilir.

2. Hamuru i¢in, yumurta, yogurt, siviyag bir
kaba alinarak c¢irpilir. Kabartma tozu ve un
eklenerek hamur yogurulur ve 2 saat
buzdolabinda dinlendirilir.

3. Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar koparilarak yuvarlanir ve firin
tepsisine dizilir. Onceden 1sitilmig 180 derece
firnda 30 dakika pisirilir. Sicak tatlinin
lizerine soguyan serbet dokiiliir ve serbetini

¢ektikten sonra servise sunulur.

Toz Seker 4 Su Bardag1
Su 4 Su Bardagi
Limon Suyu 1 Tath Kagig1
Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu
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7.2.6.11. Tikvenik (Kabak Givirma)

Kaynak Kisi: Unzile Sar1

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
Hamuru Igin; 1. Hamuru i¢in, yumurta, siit, sirke, kabartma
tozu ve siviyag biiyiik bir kaba alinarak
Yumurta 3 Adet kanigtirillir.  Un  eklenerek kulak memesi
yumusakliginda hamur elde edilir ve yarim
Sirke I Yemek Kasigi | saat dinlendirilir.
2. Balkabag1 rendelenir. Toz seker ve ceviz
Stit 1 Su Bardag:

Kabartma Tozu

1 Paket

Siviyag 1 Su Bardagi
Un Aldig1 Kadar
Nisasta 1 Su Bardag:

I¢ Harc Igin;

Balkabagi 1 kg
Ceviz I¢i 2 Su Bardag
Toz Seker 1,5 Su Bardag1

Serbeti I¢in;

Toz Seker 5 Su Bardag
Su 5 Su Bardagi
Limon Suyu 1 Tath Kasig

ile birlikte bir kaba alinarak karistirilir.

3. Serbeti i¢in toz seker ve su on dakika
kaynatilir. Limon suyu eklenerek ocaktan
alimnr.

4. Dinlenen hamurdan yumurta
biiytikliigiinde bezeler koparilarak nisasta ile
baklava yufkasi inceliginde agilir. Acilan her
ortasina  balkabakli

yufkanin hargtan

konularak giil seklinde sarilir. Uzeri
yaglanarak 180 derece firinda kizarana kadar
pisirilir.

5. Uzerine serbet dokiilerek serbetini cekince

servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.6.12. Kivirma Tathsi

Kaynak Kisi: Unzile Sar1

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

Baklavalik Yufka 1. Serbeti i¢in toz seker ve su tencereye alinir.
Arada Kkaristirilarak kaynatilir. Kaynamaya

Sekerli Vanilin 2 Paket bagladiktan on dakika sonra ocaktan alinir ve
limon suyu eklenerek karistirilir.

Kabartma Tozu 2 Paket

Stit 2 Su Bardagi
Yumurta 5 Adet
Siviyag 2 Kepge

Toz Seker 2 Su Bardag:
frmik 2 Kase
Serbeti Icin;

Toz Seker 1,5kg

Su 1,5 Litre
Limon Suyu Y2 Adet

2. Tatlinin yapilacag: tepsinin alti yaglanir.
Baklavalik yufkalar kivrilarak tek sira olacak
sekilde tepsiye dizilir.

3. Yumurta ve seker 5 dakika ¢irpilir.
Kabartma tozu, sekerli vanilin, siit, siviyag,
irmik eklenerek 1 dakika daha ¢irpilir.

4. Hazirlanan har¢ baklavalik yufkalarin
iizerine dokiiliir. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda tizeri kizarana kadar pisirilir.

5. Firindan ¢ikarilan tatlinin iizerine oda
sicakligina gelmis serbet dokiiliir. Serbetini

¢ekince servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.7. Salata ve Mezeler

Salata ve mezeler Bulgaristan go¢menlerinin yemek kiiltiiriinde ¢ok da yer
almamaktadir. Mezeler, baslangi¢ yemegi ya da icecek yaninda tiiketilen {iriinler
olmamakla beraber, salatalar gibi yemege eslik eder niteliktedir.

“Biz “manca” deriz ama képoglu diyen de var. Kézlenmis biber ve kozlenmis
patlican ile hazirlanan bir mezedir. Hazirlanan mancalarin konservesi yapilir ve
icerisine yumurta, kaymak, peynir konularak kahvaltilarda da tiiketilir” (U. Mahmut).
“Koy tereyaginda sal¢cayt kavurup iizerine bolca eksimik bolca kaymak koyariz. Eksimik
eriyene kadar pisiririz. Eksimik islamast deniliyor bizde. Meze niyetine yenilir genelde
ama kahvaltida falan da yaptigimiz oluyor” (G. Sari).

Tiirk mutfagindan farkli olarak tarator diye adlandirilan meze cacik benzeri bir {irlini
nitelendirmektedir. “Su ile kivami acgilan yogurdun -bu yogurt genellikle siizme
vogurttur- sarimsak, sirke ve tuz ile tatlandirildiktan sonra kiyilmis dereotu ve ¢ok
kiiciik dogranmis salatalik ile karistirilmasmin ardindan ceviz ya da findik serpilerek
servis edilir” (B. Cesur).

Lutenitsa, giinlimiiz Bulgar mutfaginin en bilinen yemeklerindendir. “Meze olarak
tiiketildigi gibi kahvaltilik sos olarak da kullanilmaktadir. Yaz mevsiminde kozlenmis
patlican, domates, sogan ve kapya biberinin karisimi ile hazirlanir” (S. Yordonova).

“Sobska, Tiirk mutfaginda yer alan ¢oban salata benzeri bir salatadir. Coban
salatada oldugu gibi iiriinler biraz biiyiik olacak sekilde dogranir farkli olarak ise
sobska salatada beyaz peynir ya da ¢okelegin yer alir” (S. Yordonova).

“Pritnisa ve smigdal ara sicak niteliginde meze amac¢h tiiketilen yemeklerdendir.
Smigdal kuyruk yaginda kizartilan yufka ya da ekmeklerin eksimik (¢okelek) ile

pisirilmesi sonucu elde edilir” (G. Yordonova).
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7.2.7.1. Tarator

Kaynak Kisi: Bayse Cesur

Malzemeler

Miktar

Hazirlanis1

Stizme Yogurt

1 Su Bardag:

1. Siizme yogurt ve su yogurdun katiligina gore

ayran kivamina gelinceye kadar ¢irpilir.

Salatalik 2 Adet 2. Salataliklar soyularak kiigiik kiipler seklinde
dogranir. Dereotu ince ince kiyilir. Sarimsak

Sarimsak 1 Dis .
havanda ezilir.

Swviyag 3 yemek Kagigi 3. Yogurdun flizerine tuz, salatalik, sarimsak,
dereotu, sirke, tuz ve yag eklenerek karistirilir.

Dereotu 1 Tutam 4. En son tizerine dogranmis findik serpilir ve

] servise sunulur.

Sirke 1 Yemek Kagig1

Tuz

Su

Findik 3 Yemek Kasig1

Tarif Hakkinda Bilgiler Servis ve Sunumu
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7.2.7.2. Manca (Kopoglu)

Kaynak Kisi: Giilbiye Sar1

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
Patlican 5 Adet 1. Patlican ve kapya biber kdzlenir, soyulur ve
ince ince kiyilir.
Kamba (Kapya) Biber 4 Adet 2. Domatesler kabuklari soyularak kiigiik
kiigiik dogranir.
Domates 2 Adet 3. Maydanoz ve yesil biber ince ince kiyilir.
4. Sarimsak havanda doviiliir.
Yesil Biber 4 Adet .
5. Patlican, domates, biberler, sarimsak ve
Sarmmsak 4 Dig maydanoz bir kaba alinarak karistirlir.
6. Uzerine sirke, tuz ve 127ycicek yag1
Maydanoz Yarim Demet eklenerek karistirilir ve servise sunulur.
Aycigek Yagi 4 Yemek Kasig1
Sirke 2 yemek Kasigi
Tuz

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.7.3. Lutenitsa

Kaynak Kisi: Jena Milkova

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Patlican ve biber kozlenir ve kabuklar

Pathcan 1k soyulur. Domates ve sarimsagin kabuklari
soyulur.

Kirmizi Biber 2 kg 2. Patlican, biber ve domates ayr1 ayri
rendelenir ya da robottan gegirilir.

Domates 1kg 3. Rendelenen domatesler kazana alinarak
atese oturtulur. Kaynamaya basladiktan
yaklasik 10 dakika sonra patlican ve biber

Sarimsak 5-6 Dis eklenir. Havanda doviilmiis sarimsak, tuz ve
karabiber eklenir. Zeytinyagi ve sirke

Zeytinyagi 1 Su Bardag: eklenerek kivam alincaya kadar pisirilir.

4. Istenilen kivama geldikten sonra

Tuz | Yemek Kagig: kavanozlanarak saklanir.

Karabiber 1 Tath Kasig

Sirke 1 Kahve Fincam

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.7.4. Sobska

Kaynak Kisi: Jena Milkova

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Kapya biberler kozlenerek soyulur ve iri iri
Domates 2 Adet 24 i
dogranir.
Salatalik 2 Adet 2. Domates ve salatalik iri iri dogranir. Taze
sogan kiyilir.
Taze Sogan 5-6 Dal 3. Biber, sogan, domates ve salatalik bir kaba
almarak karigtirilir.
Kapya Biber 2 Adet 4. Zeytinyagi, sirke, tuz ayri bir kapta

Beyaz Peynir

Zeytinyag1 3 Yemek Kasigi
Tuz 1 Cay Kasi81
Sirke 1 Tath Kasig

karigtirilir.

5. Beyaz peynir kiip kiip dogranarak salatanin
iizerine eklenir.

6. Hazirlanan sos salatanin  {izerinden

gezdirilerek servise sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.7.5. Pritnisa

Kaynak Kisi: Silviya Yordonova

Malzemeler Miktar Hazirlamisi
1. Kuru sogan ve patates ayr1 ayri

Kuru Sogan 1 Adet g P 4 Y
rendelenerek suyu siiziiliir.

Patates 4 Adet 2. Kuru sogan, patates biiyiik bir kaba alinir.
Uzerine tuz, karabiber ve ¢irpilmis yumurta

Un 2 Yemek Kagigr | eklenerek karistirilir. Un eklenerek karistirihir.
3. Siviyag tavaya alinarak 1sitlir.

Yumurta 1 Adet 4. Hazirlanan hargtan bir yemek kasigi
alinarak sicak yagda kizartilir.

Tuz 2 Cay Kagigi 5. Yogurt ile servise sunulur.

Karabiber 1 Cay Kasig1

Yogurt

Siviyag (Kizartmak I¢in)

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.7.6. Smigdal

Kaynak Kisi: Silviya Yordonova

Malzemeler Miktar Hazirlanisi

1. Kuyruk yagi bir tavaya alinarak isitilir.
Kuyruk Yagi 100 gr

Ekmekler kiigiik pargalara boliinerek yagda

. kizartilir.

Bayat Ekmek 7-8 Dilim

2. Eksimik eklenerek eritilir. Tuz ve kirmizi
Eksimik I Su Bardagi biber ilave edilerek Kkarigtirtlir ve servise

Kirmiz1 Biber 1 Cay Kasi81

Tuz 1 Cay Kasi81

sunulur.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.8. Tursu, Recel, Komposto ve Hosaflar

Kompostolar ve hosaflar, Bulgaristan gd¢menleri i¢in 6nemli bir serinleticidir.
Sonbahar mevsiminde toplanan erikler, elmalar, armutlar kurutularak hosaf ya da
kurutulmadan komposto yapiminda kullanilmaktadir. “Kaklama ya da sogukluk olarak
da bilinen hogsaflar ozellikle yaz aylarinda serinletici sofralarda yer alir. Tursu ve regel
ise mevsiminde bol bulunan meyve ve sebzelerden hazirlanir. Karpuzun kabuklarinin
beyaz kismiyla hem regel hem de tursu yapariz. Ne bulduysak degerlendiriyoruz
mutfakta. Karpuz regelini tar¢in, karanfil, kakule gibi baharatlarla tatlandiririz” (B.
Cesur). Diger etli meyvelerden pestil ve marmelat hazirlanmaktadir. Erik marmeladi,
erik regeli, kabak receli, pancar pekmezi evlerde hazirlanan iiriinlerdendir.

“Tursu, genellikle sonbahar aylarinda domates, biber, salatalik kullanilarak
hazirlanmaktadir. Lahana mevsimi geldiginde ise her evde lahana tursular
kurulmaktadwr. Yaban armudu (ahlat) ile ahlat tursusu hazirlanmaktadir. Ahlat tursusu,
ahlatlarin sadece su igerisinde kendi kendine eksimesiyle (fermente olmasiyla)
olmasiyla hazirlanir” (B. Cesur).

“Mesena olarak da bilinen dunavska, lahana, biber, havug, sarimsak, domates gibi
sebzelerin dogranarak kavanozlanmasi ile elde edilen bir karisik tursudur” (H.
Ismailova). Bunun disinda ayr1 ayri salatalik, domates, taze fasulye, lahana, erik tursusu

en ¢ok yapilan gida iirtinleridir.
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7.2.8.1. Ahlat Tursusu

Kaynak Kisi: Giilten Yarbasan

Malzemeler Miktar Hazirlanisi
1.  Ahlatlar  yikanarak  kavanozlara
Ahlat (Yaban Armudu) 2kg doldurulur. Kavanozlarin igerisine 1lik su
doldurularak kavanozlar kapatilir. Serin,
Su giinesin temas etmedigi bir ortama alinarak
15-20 giin dinlendirilir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu

7.2.8.2. Dunavska (Mesena)

Kaynak Kisi: Hatice Ismailova

Hazirlanisi

Malzemeler Miktar

Beyaz Lahana 1 Adet Orta Boy
Kapya Biber 1lkg

Havug 1kg

Sarimsak 15 Dis

Tursuluk Domates 1 kg

Yesil Biber 1 kg

Tursuluk Tuz 7 Yemek Kasig1

1. Biberler yikanarak g¢ekirdekleri ayiklanir
ve ince ince dogranir. Domates kiigiik kiipler
seklinde dogranir. Havug kalin rendelenir.
Sarimsaklar soyulur.

2. Tim sebzeler bir kap icerisinde tuz ile
birlikte  karistiriir  ve 500  gramlik
kavanozlara doldurulur. Tim kavanozlar
temiz su ile doldurulur ve her kavanozun
igerisine 2 yemek kasigi siviyag ve 2 yemek
kasig1 sirke ilave edilerek agizlar1 kapatilir.
3. Hazirlanan kavanozlar 2-3 dakika sicak
suda kaynatilir. 3 hafta sonra tiikketilmeye

baslanir.

Tarif Hakkinda Bilgiler

Servis ve Sunumu
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7.2.9. icecekler

Komposto ve hosaflarin sulari icecek olarak tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda sirop ad1
verilen dogal ev yapimi meyve sulart da birgok evde hazirlanmaktadir. “Ahlattan
ardallama adi verilen sira yapilir. Dogal meyve serbetleri ve ayran da sofralarda
icecek olarak tiiketilir. Kis aylarinda evlerde geleneksel yontemlerle hazirlanan boza
ise sifa niyetine icilen bir igecektir. Tiirk mutfaginda yer alan bozaya gore eksiligi az
daha tath sekilde hazirlanmaktadir” (G. Saragoglu).

Alkollii igecekler de baz1 yore goemenleri tarafindan tiiketilmektedir. “Ozellikle erik
rakist Bulgaristan cografyasinda yasanilan dénemlerde evlerde oldukc¢a fazla
vapilmasina karsin giiniimiizde nadir de olsa hala daha evde kendi erik rakisin
hazirlayanlar var. Erik rakist icilirken yaninda herhangi bir meze ile degil genellikle

erik tursusu ile i¢ilir” (H. Hasanoglu).

7.3. BULGARISTAN GOCMENLERININ MUTFAKLARINDA SUT VE SUT
URUNLERI

Bulgaristan gogmeni Tiirk vatandaslar igin go¢ ettikleri bolgenin cografi 6zellikleri
sebebiyle siit iirlinleri 6énemli bir yere sahiptir. Hayvanciligin gelismis oldugu bir
bolgeden go¢ etmis olan Bulgaristan gd¢menleri, hayvanlarin etlerini genellikle ticari
amacla kullanmus, siit ve siit iirtinleri ile kendi gida ihtiyag¢larini karsilamiglardir.

Siit, kaymak, yogurt, peynir ve uynuk Bulgaristan gd¢menleri tarafindan en sik
kullanilan siit iiriinleridir. Bulgaristan gd¢gmenlerinin eksimik diye adlandirdig: ¢okelek
ya da lor peyniri ile yogurt glinlimiizde de go¢menler tarafindan evlerde hazirlanirken
uynuk unutulmaya yiiz tutmus bir siit tirtiniidiir. Kaymak ise Bulgaristan gé¢menlerinin
mutfaklarinda islenmemis haliyle siitiin {izerinde biriken kaymak olarak kullanilmakta
olup giliniimiizde nispeten pazarda erismesi zor bir {iriin haline gelmistir.

Yogurt, giinlin her 6glinlinde yemeklerin igerisinde ya da yemeklerin yaninda
tiikketilen bir yiyecektir. “Siit, tencerede kisik ateste kaynatilir. Kaynamaya basladiktan
on dakika sonra ocaktan alinarak ser¢e parmagi yakmayip isitacak kivamdaki sicakliga
getirilir. Icerisine daha once hazirlanmis yogurttan konularak tahta kasik yardimiyla
gilizelce karistirtir. Toprak tencerelere alinarak iizeri kapatilir ve tencerenin etrafi
kalin bezlerle sarilarak sicak kalmasi saglamir. 4-5 saat dinlendirildikten sonra
tizerinde sarimtirak su birikmigse yogurt tutmus demektir ve serin bir yere kaldirilarak

bir gece dinlendirilir” (A. Sancar).
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“Uynuk yani kesilmiy siit, ¢ig siitiin kendi kendine mayalanmasiyla elde edilmektedir.
Kaynatilmamis olan siit bir kaba konularak iizeri tiilbent benzeri bezlerle ortiildiikten
sonra oda sicakliginda dinlendirilmektedir. Mayalanan siitiin iizerinde sarimtirak su
birikmisse uynuk hazir hale gelmis demektir. Hazirlanan uynuk eksimik yapiminda ya
da hamur islerinde kullaniimaktadr. Eksimik (igsimik), uynugun tencerede yogurt
mayalama derecesine kadar isitildiktan sonra sogutulup tiilbent igerisine alinarak
suiziilmesiyle elde edilmektedir. Ayrica eksimik yapiminda siiziilen peynir suyu da
atilmayip hamur islerinde kullanilmaktadr. Hazirlanan eksimik uzun siire saklanacaksa

tuzlanarak, bez torbalara ya da kavanozlara konulmaktadir” (U. Mahmut).

7.4. SONUC VE ONERILER

Gog, neden ve sonu¢ kavramlarini kendi iceriginde barindirmaktadir. Toplumsal ve
ekonomik bir¢ok sonucu beraberinde getirmektedir. Go¢ sonucunda kiiltiirel etkilesim
ve sosyolojik sonuglar ortaya ¢ikmaktadir. Go¢ eden bireyler go¢ sonrast donemde bir
adaptasyon siireci gecirmektedir. Bulgaristan gd¢menleri ise sdz konusu adaptasyon
stirecini go¢ sonrast donemde yeni yerlesim yerlerine alismak i¢in gegirmis oldugu gibi
gb¢ Oncesi donemde de yeni yonetimin, yeni kurulan bir devletin bireyi olma seklinde
de yasamistir. GO¢ Oncesi donemde s6z konusu adaptasyon siirecinde ¢esitli
asimilasyon politikalar1 uygulanmis ya da cesitli baskilarla géce zorlanmislardir. Tiim
bu zorluklarin ardindan yasamis olduklart bolgeyi terk ederek yeni bir hayata yeni bir
yerlesim yerine aligma silirecine girmislerdir. Eski aligkanliklarini, geleneklerini,
evlerini, yasadiklar1 cografyayr terk ederek yepyeni bir cografyada kendilerini
bulmuslardir.

Bireylerin  beslenme  aligkanliklar1  sadece  hayatta kalma  boyutunda
degerlendirilmemekte aynm1 zamanda kiiltlirel bir gosterge niteligi tasimaktadir. Gog
eden bireylerin go¢ 6ncesi donemlerde edindikleri gastronomi aligkanliklari, gogmen
vatandaglarin yasamig oldugu cografi kosullarin etkisiyle meydana gelmektedir. Her
yorenin sahip oldugu bir gastronomi haritas1 s6z konudur. Belirlenen bu lezzet haritasi
go¢ stireciyle birlikte degisime ugramaktadir. G6¢ eden bireyler yeni yerlesim
yerlerinde eski aliskanliklarini, mevcut {riinlerin nitelik farkindan dolay1

siirdiirememektedir. Onceden hazirlanan yiyecek icecekler unutulmaya baslamaktadir.
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Ayni zamanda uyum silirecine adapte olmaya calisan go¢men bireylerin s6z konusu
uyum siirecinden yeme igme aligkanliklar1 da etkilenmektedir.

Bulgaristan gogmenleri i¢in her gé¢ doneminde gogiin etkileri farkli hissedilmistir.
Eski donem go¢menler yasanilan sikintilari en agir bi¢imde hissetmislerdir. Yeni donem
gogmenleri i¢in sonuglar daha hafif hissedilmis olsa bile nitekim gelinen nokta aynidir.
Yasanilan zorluklarin ardindan milliyet¢i duygular1 artan gégmen vatandaslar kendi 6z
kiiltiirlerine siki sikiya bagli kalma cabasma girmislerdir. Gelenek goreneklerini
yasatma ¢abasi mutfak kiiltiiriinde de s6z konusu olmustur. Gastronomik kimliklerini de
korumak isteyen gé¢men vatandaslar yeni yerlesim birimlerinde eski aligkanliklarini
siirdiirmeye devam etmistir. Fakat degisen tirlinlerin nitelikleri ve ¢esitleri degistigi icin
s0z konusu ¢aba bir yerden sonra miimkiin olmamistir. Ciinkii gd¢gmen bireyler kendi 6z
kiiltiirlerini yagatmak istedikleri yeni yerlesim birimlerine azinlik sifatiyla go¢ etmisler
ve o bolgelerdeki yerlesik bireylere ayak uydurma ¢abasina da girmislerdir.

Bulgaristan muhacirleri yeni yerlesim birimlerinde yemek Kkiiltiirii bakimindan
kendilerini uyguladiklar1 hamur isi receteleriyle gostermislerdir. Yasanilan her iki
cografyanin da hayvancilik bakimindan gelismis olmasi ve her iki cografyanin mutfak
driinleri bakimindan benzerlik gostermesi eski yemek aligkanliklarini siirdiirmede
yardime1 olmustur.

Muhacirlerin yeni yerlesim birimlerinde eskiden yerlesik olan bireyler ile
kiiltiirlesme siireci gocilin kaginilmaz sonucudur. Her iki kesim de birbirinden mutfak
kiiltiiri bakimindan oldukga etkilenmistir. Bu etkinin sonucu go¢ eden bireylerin
yurdun farkli bolgelerine yerlesmesi dolayisiyla birbirinden farkli boyutlarda s6z
konusu olmustur. Fakat nereye go¢ etmis olurlarsa olsunlar tiim Bulgaristan go¢menleri
birbirlerine bagliliklar1 ile daha c¢ok etkileyen taraf olmuslardir. Gliniimiizde bile
Bulgaristan gd¢menlerinin toplu halde yasadiklar1 bolgeler s6z konusudur. Hele ki
kirsal kesimde koylerin hatta ilgelerin tamamini Bulgaristan gé¢menlerinin olusturdugu
birgok yerlesim yeri bulunmaktadir. Bahsi gecen bdlgelerde gd¢menlerin kendi
kiiltiirlerini, kendi mutfaklarini siirdiirmeleri elbette ki ¢ok daha kolay olmustur. Ancak
bu durumun olumsuz sonucu olarak da bu kiiltiiriin disariya tanitilmasi daha da
zorlagmigtir. Calismada bahsi gecen yemek isimlerinin ya da yeme i¢me kiiltiiriiniin
¢ogu Bulgaristan gd¢meni tarafindan bilinse de Tiirk cografyasinin mutfak kiiltiirtindeki

yeri hak ettigi safthada degildir. Boylesine koklii ve kendine has bir kiiltiiriin daha fazla
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tanitilmasi, nesilden nesile aktarilmasi1 gerek sozlii gerekse yazili kaynaklarla
desteklenmesi ve bu desteklerin giiniimiiz iletisim bicimleri yoluyla gerceklestirilmesi

gerekmektedir.
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EKLER

EK 1 GORUSME FORMU ORNEGI

KATILIMCININ ADI SOYADI:
KATILIMCININ YASI / CINSIYETi:
KATILIMCININ GOC ETTiGi YER:
SORULAR:

1) Go¢ Oncesi ve gog sonrasi donemde hazirladiginiz yemekleri anlatir misiniz?

2) Dini bayramda gercgeklestirdiginiz ritleller nelerdir? Bayramlarda
gerceklestirilen yeme icme aliskanliklari nelerdir?

3) Evlilik, kiz isteme, s6z, nisan ve benzeri donemlerdeki ritlelleriniz nelerdir?
Bu donemlerdeki yeme icme aliskanliklari nelerdir?

4) Olim, dogum, asker ugurlama gibi merasimlerde gerceklestirilen gelenek
gorenekleri anlatiniz.

5) Gianlak hayatinizda yemek hazirlama, yemek yeme ve iliskili aktiviteleri
anlatiniz.
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