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OZET

Kiiltiir, toplumlarin yasam tarzindan beslenen, gelenek ve goreneklerimizi
olusturan, ge¢misten bugiine kadar gelen, toplumlarin ortak mirasidir. Tirk
kiltliriiniin 6nemli bir parcasi olan ve kimligini yansitan Tirk mutfagi, ¢evresini
olusturan Orta Dogu, Balkanlar ve Kafkasya kiiltiiriinden etkilenerek gelisme
gostermistir. Bu bolgelerde en fazla iligkiyi ise Balkanlar ile kurmustur. Yaklasik alti
ylz yillik bir gegmise sahip olan etkilesim, 6zellikle kiiltiir, gelenek ve géreneklerde
kendini gostermistir. Bolge halklariyla farkli zeminlerde ve yogun olarak kurulan
iligki, gogler, savaslar, ittifak antlasmalari ve ulasim gibi, derin bir etkilesimle
sonuclanmistir. Diinya mutfaklart i¢inde Onemli bir yere sahip olan Balkan
Mutfaklari, gecmisten bugiine kokli bir kiiltiirel degere sahip olan mutfaklar
arasindadir. Balkan uluslarinin Tiirklerle iligkileri ilk ¢aglardan baslamaktadir. Orta
Asya’nin gogebe kiiltiiriinden gelen et c¢esitleri, hamur isleri ve siit {iriinleri gibi
gidalar, Tiirk kiiltiirii igerisinde harmanlanmis ve ortaya yeni lezzetler ¢ikmistir. Her
donem gelisen Tiirk mutfagi, cevresinden etkilenerek Balkanlari kapsayan tiim
ilkelerle birlesmistir. Dolayisiyla Tiirk mutfagi, zengin bir kiiltiire sahip olmustur.
Balkan Mutfagi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesi bakimindan olduk¢a 6zel bir
yere sahiptir. Ciinkii Balkan mutfaklari, eski Tiirk-Osmanli mutfak kiiltiiriinden izler

tasimaktadir.

Calismada, Tirk mutfak kiltiiriniin gegirdigi tarihsel evreler, Balkan mutfak
kiiltiirtiniin genel 6zellikleri, Balkan mutfaklarinin Tiirk mutfagina yansiyan unsurlari
ve Balkan cografyasinda bulunan iilke mutfaklarinin Tiirkiye cografyasinda hangi

yoreleri ve bolgeleri sekillendirdigi arastirilarak incelenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Balkan Mutfag:, Tiirk Mutfag:, Geleneksel Yemekler,
Mutfak Kiiltiirii.



ABSTRACT

Culture is the common heritage of societies, fed from the lifestyle of societies,
forming our customs and traditions, and coming from the past to the present. Turkish
cuisine, which is an important part of Turkish culture and reflects its identity, has
developed by being influenced by the Middle East, Balkans and Caucasus cultures
that make up its environment. In these regions, he established the most relations with
the Balkans. The interaction, which has a history of approximately six hundred years,
has manifested itself especially in culture, traditions and customs. The intense
relationship with the peoples of the region on different grounds has resulted in a deep
interaction such as migrations, wars, alliance agreements and transportation. Balkan
Cuisine, which has an important place among world cuisines, is among the cuisines
that have a deep-rooted cultural value from the past to the present. The relations of
the Balkan nations with the Turks start from the early ages. Foods such as meat
varieties, pastries and dairy products from the nomadic culture of Central Asia were
blended in Turkish culture and new flavors emerged. The Turkish cuisine, which has
developed in every period, has been influenced by its environment and united with
all the countries covering the Balkans. Therefore, Turkish cuisine has a rich culture.
Balkan Cuisine has a very special place in shaping Turkish culinary culture. Because
the Balkan cuisines bear traces of the old Turkish-Ottoman cuisine culture.

In the study, the historical phases of the Turkish cuisine culture, the general
characteristics of the Balkan cuisine culture, the elements of the Balkan cuisines
reflected in the Turkish cuisine, and the regions and regions that the cuisines of the
countries in the Balkan geography shaped in the geography of Turkey were

investigated.

KEY WORDS: Balkan Cuisine, Turkish Cuisine, Traditional Dishes, Culinary
Culture.
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GIRIS

Tirk mutfak kiltiirti, kokli 6zellikleriyle, diinya mutfaklar1 arasinda dikkat
¢ceken mutfaklardan biri olarak ilk siralarda yerini almistir. Orta Asya toplumlarinin
gocebe yasam tarziyla sekillenen Tirk Mutfagi, donemsel olarak geliserek
cevresinden etkilenmis ve farkli kiiltiirlerin  6zellikleriyle birleserek bugiin
bulundugu konuma gelmistir (Solmaz ve Altiner, 2018). Balkanlarla ilk temas, Orta
Asya Donemi’nde Hun Devleti’yle baslamistir (Rodoplu, 2013). 1912-1913 Balkan
savaslar1 sirasinda Tiirkiye’ye go¢ eden Balkan halki, kiiltiirel degerlerini, 6rf ve
adetlerini, dini inanglarin1 ve en Onemlisi mutfak kiiltiirlerini beraberlerinde
getirmislerdir. 1923-1924 Yunanistan ve Tiirkiye arasinda yasanan miibadelelerde
Yunanistan’dan Ege adalarmma go¢ eden kisiler, biitlin yemek Kkiiltiirlerini bu
topraklara tasimiglardir. Tiirk ve Balkan toplumlarinin ayn1 cografyada yasamalarinin
yani1 sira, insanlarin yillara dayanan genetik kodlarinda bulunan damak lezzetleri ve
yemeklerin tarihsel baglari da, mutfak kiiltiirlerinin devam etmesi hususunda 6nem
tasimaktadir. Balkan mutfak kiiltiirinii olusturanlar; Arnavut, Bosnak, Bulgar,
Hirvat, Karadag, Kosova, Makedon, Rumen, Sirp, Sloven ve Yunan Mutfaklari
olarak siralanmaktadir. Balkan topraklarinin en eski atalari, pek ¢ok yazili kaynakta
bugiin Arnavutlarin atas1 olarak kabul edilen Illiryalilar ve Trakyalilardir.
Rumenlerin atalar1 ise Trakyalilarin bir kolu olan Dagyalilar’dir. Yunanlilarin atalar
Helenlerdir. Sirp, Hirvat, Sloven, Bosnak, Makedon ve Bulgarlarin atalar1 ise
Slavlardir (Kurnaz, 2016). Yasanilan tarih boyunca Avrupa’da hicbir bolge Balkan
Devletleri kadar istilaya, isgale ve saldiriya maruz kalmamistir. Balkanlar, siklikla
kuzeyden ve dogu yoniinden gelen ordularin saldirilarina maruz kalarak biyiiklii ve

kiigiiklii birgok devletin yasadigi cografya olmustur (Kader, 2020).

Medeniyetlerin besigi olan Balkan ve Tiirk cografyasinda bir¢cok uygarlik
dogmus, gelismis ve tarih sahnesinden ayrilmistir. insanligin evrensel kiiltiirii {izerine
kalic1 izler birakan Balkan ve Tiirk medeniyetlerinden kalan kiiltiirel miraslar, somut
veya soyut bir sekilde devam etmektedir. Bu cercevede yemek, dans, miizik gibi

soyut kavramlardan olusan kiiltiirel miraslar, asirlar i¢inde degiserek bugiine kadar



gelmistir. Yaganilan goclerde ise topluluklarin yanlarinda tagidiklart kiiltiir ve
inanglarin, geldikleri cografya ile ortligmesi, yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde ve 0
kiltiiriin devaminin saglanmasinda Onemli bir etken olmustur. Nitekim Tiirk
mutfaginin bugiin bulundugu konumda olmasinda Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’yle
asirlar boyu gee¢misi olan Balkan Devletleri’nin etkisi yadsinamaz bir gergektir
(Sancaktar, 2011). Bazi arastirmacilar, Tirk mutfagini, Osmanli ve Balkan
mutfaginin devami olarak gérmiis ayrica Tiirk mutfaginin, Yunan, Kuzey Afrika,
Kafkasya, Orta Asya, Orta Dogu mutfaklarindan da etkilenerek gelistigini ifade
etmislerdir (Girgin, vd., 2017).

Balkan topraklarinda, Tiirk¢e isimlerin kullanimi yayginlik gdstermektedir.
Bugiin Makedonya’ nin merkezi Uskiip’te birgok lokanta ismi Tiirkge olarak hizmet
vermektedir. Kiiltiirel etkilesimden dolayi kiiltiirel benzesmenin en fazla yasandigi
Balkanlar, gegmisten bugiine Tiirk halkiyla kanitlanabilir olan kiiltiirel oriintiilerle ve
yapisal benzerliklerle birbirlerine baghdirlar (Akova, 2012). Balkan ve Tirk
cografyasinda, mimari, mutfak, miizik, el sanatlar1 ve 6zel giin kutlamalar1 gibi
kiiltiirel 6gelerin ayn1 olmasit da iki kiiltiriin etkilesim gosterdiginin en biiyiik
kanitidir. Balkan devletlerinde, yeme-igme ¢esitliligi, giyim-kusam farkliligi, giinliik
hayata dair temel ihtiyaglar, halk tiirkiileri, davranig tutumlart ve ev mimarisi gibi
Tirk yasam tarzinin birgok unsuru, yerel halkin hayatinda kendini gostermistir.
Nitekim bolgede yasayan Tiirk, Arnavut, Surp ve Makedon halklarinin ev
mimarisinde de s6z konusu 6zellikler goze ¢arpmaktadir. Ornegin, mutfak salona
acilmakta; kadin ve erkegin oturdugu odalar ayrilmaktadir. Bununla birlikte ev
bahgelerinde komsu bahgesine agilan kii¢iik bir kapinin mevcut olmasi dahi Tirkiye
ve Balkanlar arasindaki kiiltiirel etkilesime 6rnek olarak gosterilebilir (Tikici vd.,
2009).

Bugiin Tiirkiye topraklarinda yasayan Balkan halklari, iilkenin bazi illerinde
geleneklerini siirdiirmekte ve kiiltiirlerini yasatmaya devam etmektedirler. Bosnak
halkinin yogun oldugu Izmir’de, her yil diizenli olarak yapilan, kiiltiir ve sanat
faaliyetlerinin en renklilerinden olan Balkan Festivali’ne; Arnavutluk, Bosna-Hersek,
Bulgaristan, Hirvatistan, Karadag, Kosova, Makedonya, Romanya, Sirbistan,
Slovenya ve Yunanistan devletleri katilim saglamaktadir. Geleneksel Balkan

oyunlari, danslar1 ile miiziklerinin sergilendigi ve Balkan mutfaginin geleneksel



yemeklerinin sunuldugu bu festivalde, Izmir, Bosna Sancak Kiiltiir ve Yardimlasma
Dernegi Genglik Kollar1 da diizenledikleri etkinliklerle dayanigsmaya destek
vermektedir. Benzer sekilde Tiirkiye’nin bircok sehrinde Balkan Dernekleri
bulunmaktadir. Bu dernekler yilda bir defa toplanarak kendi aralarinda yorelerine ait
yemekleri sunmakta ve kutlama yapmaktadirlar. Yapilan yemekler klasik
restoranlarda bulunmayan, genellikle ev yemeklerinden olugmaktadir. Dolayisiyla
Tiirk topraklarinda kendi gelenek ve goreneklerini siirdiiren Balkan muhacirleri,
diizenlemis olduklar1 bu senlik ve festivallerle Tiirk gastronomisine katki saglamay1

surdurmektedirler.

Bu c¢alismayla, Tirk mutfaginin ve en fazla etkilesim yasadigi Balkan
Devletleri mutfaginin senteziyle olusan mutfak kiiltiirti agiklanmistir. Ayrica calisma,
Tiirk mutfak kiltlirtiniin, bugiin bulundugu konumunun belirlenmesi agisindan 6nem
tasimaktadir. Bu kapsamda, Balkan-Tirk mutfagima ait geleneksel kiiltiiriin
incelenmesi, mevcut bilgi birikimine katki saglayacaktir. S6z konusu cografyaya ait
yemekler ve yemekler i¢in kullanilan malzemeler, yemek adlari, yemeklerin yapilist
ve sunumu, ritiieller, ritiiel big¢imleri-zamani, yemeklerin geldigi cografya,
yemeklerin yayilma alanlari, gegmiste bu yemeklerin nasil uygulandigi, gibi pek ¢ok
konu, Balkan cografyasina ait yemek kiltirinin Tirk mutfagi tzerindeki

yansimanin belirlenmesi agisindan énemlidir.

Bu calismada, her iki kiiltiir arasindaki etkilesimin bir uzantis1 olan Balkan
mutfak kiiltiiriiniin Tirk mutfak kiltiirtinii nasil sekillendirdigi ve hangi yemeklerin
Tirk mutfagina kazandirildigi ve karsilikli etkilesim sonucu olusan yiyecek icecek

kiiltiirli, ayrintilariyla ele alinmistir.

Caligsma, Balkan Devletleri ve Tiirkiye’ nin tarihsel iligkileri neticesinde ortaya
c¢ikan mutfak kiiltiiriinii anlatan bir derlemedir. Kendi iginde dort boliime
ayrilmaktadir. Arastirmanin birinci boliimiinde ¢alismanin kapsami, amaci, énemi,
varsayimlari, sinirhiliklart ve arastirmada izlenen ydntem aciklanmustir. ikinci
boliimde Tiirk mutfak kiiltiirii ve Tirk mutfaginin gelisim evreleri (Orta Asya’dan
Cumhuriyet donemine kadar olan gelisim evreleri ve Anadolu’ya yapilan gogler)
aktarilmistir. Uciincii boliimde Tiirk mutfagimin gelisimi ve bugiin bulundugu

konuma gelmesinde biiyiik etkisi olan, Tiirkiye-Balkan etkilesimi ve yemek kiiltiirii



incelenmistir. Aragtirmanin son bolimi ise Tirk mutfagini etkileyen Balkan

lezzetlerine deginilmistir.



BiRINCI BOLUM
1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BiLGILER

Tiirkiye ve Balkan Devletleri iliskileri kapsaminda mutfak kiiltiirlerinin
incelendigi calismanin bu boliimiinde, calismanin kapsami, amaci, Onemi, Ve
sinirliliklart anlatilmistir. Ayrica c¢alismanin yontemi ile ilgili bilgilere de yer

verilerek ¢alisma ana hatlariyla anlatilmistir.
1.1. Arastirmanin Kapsam

Gastronominin en temel unsurlarindan birisi, yemek kiiltiirleri arasindaki
iligkileri ve bu iliskilerden dogan etkilesimleri agiga ¢ikarmasidir. Bu baglamda
Balkan cografyasindaki toplumlarin ve Tirk toplumuna ait kiiltiiriin, birbirleriyle
olan iliskileri siiphesiz mutfak kiiltlirlerine de yansimistir. Dolayisiyla bu etkilesimin
yansimalarmin ortaya konulmasi 6nem arz etmektedir. Bu ¢ergcevede Tiirk ve Balkan
mutfak kiiltiiriiniin toplumsal etkilesimleri neticesinde olusan ortak mutfak lezzetleri
arastiritlmistir. Arastirmanin kapsamini Balkan Devletleri mutfak kiiltiirii ve Tiirk

mutfak kiiltiirii olusturmaktadir.
1.2. Aragtirmanin Amaci

Bir bolgenin yiyecek icecek kiiltiiriinii, cografi, dini, tarihi ve sosyolojik
unsurlar sekillendirmektedir. Ayrica bolgenin ekonomik 6zellikleri de yiyecek icecek
kiiltiirtinii sekillendiren 6nemli unsurlardandir. Bu noktada uzun donemler ayni
cografyada yasayan, ayni dini inanglara ve sosyolojik degerlere sahip olan Tiirk ve
Balkan toplumlarinin birbirlerinden karsilikli olarak etkilenmeleri kaginilmaz

olmustur.

Calismada Tirkiye ve Balkan Devletleri'nin mutfak yapilar1 incelenerek
Tiirkiye cografyasinda hangi yorelerin ve bolgelerin Balkan mutfagi etkisinde
kaldiginin aragtirilmasi ve karsilikli iliskilerin mutfak kiiltiirlerine nasil ve ne yonde

yansidigini ortaya ¢ikarmak amacglanmaktadir.



1.3. Arastirmanin Onemi

Kiiltiirler aras1 etkilesimin en belirgin 0Ozelliklerine mutfak kiiltiiriinde
rastlanilmaktadir. Toplumlar arasi etkilesimin ve bir arada yasama kiiltiiriiniin ortak
mirasi, mutfak kiiltiiri tizerinden detayli bir sekilde incelenebilmektedir. Ortak

mutfak kiiltiirti, diger miras alanlarina gore ¢ok daha zengin ve kapsamlidir.

Mutfak kiiltiiriinde arag, iriin, kullanig sekli ve inang faktorleri bulunmaktadir.
Bu noktada mutfak kiiltlirii ¢alismalarinda, alan arastirmasi vasitasiyla elde edilen
bilgi ve belgelerin, arsivlenmis olan yazili ve gorsel kaynaklarin incelenerek

degerlendirmeye alinmas1 mutfak kiiltiirii mirasinin muhafazasinda ¢ok énemlidir.

Literatiirde Tiirkiye ve Balkan Devletleri’nin tarihi iliskileri ele alinarak mutfak
yapilarini inceleyen az sayida caligma bulunmaktadir. Calisma, literatiirdeki eksikligi
tamamlamasi yoniinden 6nem arz etmektedir. Turizm destinasyonlarmin ¢ekiciligi
icin yapilan farkli ¢alismalar mevcut olsa da gastronomi alaninda Balkan ve Tiirk

mutfak kiiltiiriinii birlikte ele alan detayli bir ¢aligmaya rastlanilmamastir.
1.4. Arastirmanin Sinirhliklar:

Bu ¢alismada, Balkan ve Tiirk kiiltliriiniin ortak tarihi ¢er¢evesinde toplumsal
kiltiiriin yemek kiiltiirtine olan etkileri ele alinmistir. Calisma, Balkan topraklari
tizerindeki on iki Balkan iilkesinden Tiirk mutfag: ile etkilesimi en fazla olan dort
Balkan tilkesi ile sinirlandirilmistir. S6z konusu bu tilkeler ise; Arnavutluk, Kosova,
Makedonya ve Bosna-Hersek’tir. Bu iilkelerin yiyecek-igecek kiiltiirii ve Tiirk
mutfagiyla etkilesimleri ayrintili bir sekilde incelenmistir. Ayrica diger Balkan

ilkelerinin de mutfak yapilarina deginilmistir.
1.5. Arastirmanin Yontemi

Calisma, Balkan Devletleri ve Tiirkiye’ nin tarihsel iliskileri neticesinde ortaya
cikan mutfak kiiltiiriinii anlatan bir derlemedir. Bu kapsamda ikincil kaynaklarin
incelemesi sonucunda veriler toplanarak ¢alisma olusturulmustur.

Tirk mutfak kiiltiiriindeki zenginligin daha acik bir sekilde ortaya
konulabilmesi i¢in cografi alan ve tarihsel siire¢ igerisinde Balkan cografyasi ve

toplumlarindan aktarilan yemeklerin yazili kaynaklar tizerinden incelenmesi



yapilmistir. Bu ¢ergcevede incelenen arastirmalarda Balkan devletlerindeki mutfak
kiiltiirleri ve Tirk mutfag: iizerindeki etkileri arastirilmistir. Arastirma sonucunda,
Balkan Devletleri’nin Tiirk Mutfak kiltiiriiyle olan iliskisi ve bu iliskinin Tiirk

mutfagi tizerindeki yansimasi degerlendirilmistir.



IKiNCi BOLUM
2. TURK MUTFAK KULTURU VE GELISIM EVRELERI

Tirk mutfak kiiltiirii, konargdécer yasamin oldugu ilk toplumlardan bugiine
kadar degisim evreleri yasamistir. Yasadigr bu degisimler ise go¢ ve savaglar gibi
tarihsel olgularla saglanmistir (Kizildemir vd., 2014). Degisim evreleri toplumlarin
gelenek-gorenekleri, inanglar1 ve sosyo-kiiltiirel durumlart gibi faktorlere paralel
sekilde olusmustur. Bir toplumun kiiltiirel yapisini tam anlamiyla 6grenebilmek igin

o toplumla i¢ ige bir yasam siirmek gerekmektedir (Demirgiil, 2018).

Tiirk toplumunda atesin kullanilmaya baglanmasi, kap-kacak kullanimi ve
yerlesik hayatin benimsenmesi gibi olgular Tirk mutfak kiiltiirinii dogrudan
etkileyen geligsmeler olmustur (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Yasam seklinin degismesi
ise, beslenme aligkanliklarinin ve mutfak kiiltiiriiniin degismesinde her zaman 6nemli
bir faktor gorevi gdrmiistiir. Isinin etkisiyle dayaniklilig1 arttirilan topraktan yapilmis
kap-kacaklar, ilkel yapidaki mutfagin insan yapimi olan ilk arag ve geregleri
sayllmaktadir. Ilk insanlar, madeni bulup islemeyi &grendikten sonra, madenden
kaplar yapmaya baglamislardir. Bu kaplar1 yasadiklari magaralarda ayr1 bir yer
yaparak saklamiglardir. Mutfak ara¢ gereclerini ayr1 bir yerde saklamalari, 0
donemlerde bile mutfak kavrammin olustugunun gostergesidir (Ongel, 2015).
Yiyecek i¢ecek uzmanlari, Tirk mutfagini diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri
olarak tanimlamaktadir. Bununla birlikte Tirk Mutfagi, diinyada en zengin iig
mutfak arasinda yer alirken, diinyanin besleyici degeri en yiiksek olan mutfagi olma
ozelligini de elinde tutmaktadir (Comert vd., 2009). Tiirk Mutfagi, bozkir kiiltiiriiniin
mutfak gelenegini ve Akdeniz cografyasinin zengin yemek cesitliligini sofralarinda
bulundurmanin ayricaligina sahip olmustur. Faydali olan yeni &gelerin, eski
aligkanliklarla sentezlenerek yeni triinler ortaya cikarilmasi Tirk mutfagini diger
mutfaklardan farkli kilmakta ve hakli bir tine sahip olmasini saglamaktadir (Talas,
2005). Tirk mutfak kiltiiriiniin bugiin bulundugu konumda olmasinda Asya ve
Anadolu topraklarinin zenginligiyle sunulan iriin ¢esitliligi, goclerle birlikte diger

toplumlarla yasanilan etkilesimler ve Selguklu ve Osmanli saraylarinda asg¢ilarin



yemeklerde yaptiklar1 degisikliklerle sunduklari farkli lezzetler etkili olmustur
(Gtiler, 2010).

Tirk mutfaginin asirlar siiren gelisimin igerisinde, yemek cesitliligi, pisirme
teknikleri, sofra diizeni, sunum teknikleri ve kis mevsiminde tiiketmek i¢in
hazirlanan yiyeceklerle kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Arman,
2011). Ayrica Tirk mutfagr saglikli ve dengeli beslenmeye yonelik yemekleri de
biinyesinde barindirdig1 i¢in vejetaryen mutfagina da kaynak olabilecek bir
konumdadir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Tiirkiye cografyasinda tiiketilen iirlinler her bolgede farklilik gostermektedir.
Ormnegin, cografi sartlardan dolay1 i¢ Anadolu bdlgesinde kuru baklagillerin tiiketimi
ilk, sebze tiiketimi ise ikinci sirada yer almaktadir. Marmara, Ege ve Akdeniz
bolgelerinde yemeklerde zeytinyag tiiketimi yayginken, meyve tiiketiminin en fazla
oldugu yer Ege bolgesidir. Denizciligin gelistigi Karadeniz bolgesinde balik tiiketimi
olduk¢a yayginken, Glineydogu Anadolu bolgesinde siit ve siit liriinlerinin tiiketimi
fazladir. Tiiketilen gidalar bolgelerin cografi 6zelliklerine gore sekillendigi gibi
bolgelerde yapilan yoresel yemeklerde yine o bolgelerin cografi 6zelliklerine gore
belirlenmistir. Karadeniz bolgesinde balik yemekleri gesitlilik gosterirken, Dogu
Anadolu bolgesinde hayvansal yaglar ve et yemekleri, ¢esitlilik gostermistir. Ege ve
Akdeniz mutfaklarinda zeytinyagli sebze yemekleri ve mezeler yapilirken,
Gilineydogu Anadolu bdlgesinde serbetli tatlilar ve et yemekleri yapimi yaygindir
(Ertas ve Karadag, 2013). Tiirk yemeklerinin tarim ve hayvansal iiriinlere dayanmasi,
yapilan yemeklerin cografi Ozelliklere gore cesitlilige sahip olmasi, yemeklerin
tarihsel siire¢ igerisinde sosyal yapiya gore degisiklik gdstermesi, dini inanglarin
yemek kiiltiiriinii sekillendirmesi, Tirk mutfaginin dikkat ¢eken ozelliklerindendir

(Girgin vd., 2017).

Taninmig diinya mutfaklarinda yapilan yemekler pizza, spagetti gibi makarna
cesitleri, ravioli, lazanya gibi yemekler yer almaktadir. Bu yemeklerin Tiirk
mutfaginda karsiligi ise pizzanin lahmacun, spagetti makarnasinin karsilig1 eriste,
ravioli karsiligr manti, lazanyanin karsilig1 da tilkemizde hemen her bolgede yapilan
yaglama yemegidir. Bu 6rnekler mutfak kiiltiirlerinin birbirinden etkilendiginin en

biiyiik gostergelerindendir (Kasar, 2021).



Dolayisiyla diinya mutfaklari igerisinde en zengin yemek cesitliligine sahip
olan Tirk mutfaginin gelisim evrelerine hakim olmak, mutfak kiiltiiriiniin asil
kaynagini 6grenmek agisindan 6nem tasimaktadir. Bu evreler ise bircok kaynakta
Orta Asya donemi Tiirk mutfak kiiltiirii, Islamiyet’in kabuliiniin etkisiyle Tiirk
mutfak kiltiri,, Selguklu donemi Tirk mutfak kiiltiiri, Osmanli Donemi Tiirk
mutfak kiiltirii ve Cumhuriyet donemi mutfagi olmak iizere donemlere ayrilarak

incelenmistir (Toygar, 2001).
2.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Yeme i¢gme aliskanliklar1 Tiirk halki i¢in her zaman 6nemli ve deger verilen
bir eylem olmustur. Bugiin bir¢ok kiiltiiriin degerlerini i¢inde bulunduran Anadolu
cografyasi, yiizyillar boyunca insanlarin yasam alan1 olmus ve sentezlenmis bir¢ok
kiiltiirti barindirmistir. Bu kiiltiirel zenginlik siiphesiz mutfaklara da yansimistir. Tiirk
mutfagr da, Orta Asya’dan Osmanli’ya kadar birgok kiiltiiriin damak tadini
icermektedir. Ozellikle Osmanli donemindeki saray mutfaklar1 yemek kiiltiirii
acisindan diinya mutfaklarinca taninmakta ve degerli goriilmektedir. Birgok kaynak
ise diinyanin en zengin ilk ii¢ mutfagi arasinda Tiirk mutfaginin, 6zellikle de Osmanl
mutfaginin varhigindan s6z etmektedir (Hatipoglu, 2014). Diinya mutfaklar
acisindan bakildiginda, Orta Asya mutfak kiiltiiriiniin sade yemek anlayisindan sonra
zengin bir yemek cesitliligi olan Selguklu mutfagi olusmustur. Selguklu mutfaginin
hemen ardindan ise Osmanli mutfagina dogru yol agilarak, Cin ve Fransiz mutfaginin
etkisiyle de diinyanin en énemli ve bol gesitli olan Tiirk mutfagi olusmustur (Sanlier,
2005). Ath gocebe kiiltiiriiniin hakim oldugu bu dénemde Tiirklerin ilk tiikettikleri
besinler, kuskusuz un, yogurt, bugday ve siitten iiretilen iirtinlerdir. Bunun yaninda
sofralarda et tiiketiminde, binek olarak kullandiklari at ve koyun gibi hayvanlarin
etleri tercih edilmistir. ilk igkileri ise kimizdan yani kisrak siitiinden hazirlanan bir
fermente icecekten ibarettir. Bununla birlikte, iizimden yapilan sirke, pekmez ve
sarap da bu doneme ait 6nemli Tiirk igecekleridir (Kizildemir ve Sarugik, 2017). Bu
donem Tiirk mutfaginda her yemegin iceriginde bulunan siit; yag, peynir, yogurt,
ayran, c¢okelek gibi iirlinlerde, yemeklerde ya da tatlilarda kullanilarak siklikla
tilketilmistir (Gtiler, 2010).

Orta Asya doneminde Tiirk mutfak kiiltiirii incelendiginde Tiirklerin o

donemlerde sofra adabina, yenilen yemeklerin siralamasina ve misafire yapilan
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ikramlara ¢cok 6zen gosterdikleri goriilmektedir. Genel olarak corba ile baglanan
yemekler, daha sonra ana yemek, tatli, meyve ve ¢ay olarak devam etmektedir. Fakat
tim yemekler sunum yapilirken asiriya kagmadan, Sade sofra anlayisi tarzinda

hazirlanmaktadir (Arli ve Giimiis, 2007).

O donemlerde de dogum yemekleri, 6lim yemekleri gibi 6zel giin sofralar
kurulmaktadir (Ergin, 2009). Oguz Beyi'nin: “A¢ gorsem doyurdum; yalincak
gorsem donattim; depe gibi et yigdirdim; gél kimiz sagdirdim” ifadeleri de; yeme
igme kiiltliriiniin Tirk kokenlerinde 6nem teskil ettigini ortaya koymaktadir (Turan,
1979). Eski Tiirklerde sultanlarin, devlet adamlarina ve halka toy adi verilen yemek
vermesi ve bu ziyafetlerin sonunda tabak, kasik gibi esyalar1 yagmalatmasi1 eski bir
adettir. Dolayisiyla Orta Asya Tirk toplumlarinda halkini doyurmak, Tirk
hiikiimdarlarinin en 6nemli gérevleri arasinda yer almaktadir (Kafesoglu, 1992). Bu
donemde kurulan sofralarin aslinda Tiirk milletinin kokenlerinde bulunan
misafirperverligi ve comertligi simgeledigi dikkat cekmistir. Tiirkler Anadolu’ya
yerlesmeden Once gocebe bir hayat yasamakta olup s6z konusu bu gocebelik de
mutfak kiiltiirlerine yansimigtir. Tarihsel siirecte ise, savaslar sonrasi kazanilan ya da
kaybedilen topraklarla birlikte baslayan gogler, Tirk mutfak kiltiiriiniin
sekillenmesinde ve bugiin bulundugu konuma gelmesinde énemli bir rol listlenmistir

(Atik ve Atik, 2020).

Bu doneme ait yemek Kkiiltiirlinde gocebe bir hayat tarzina sahip olunmasi
sebebi ile tliketilen gidalarin dayanikli ve erisilebilir olmasina dikkat edilmistir.
Mesela kurutulmus yogurttan yapilan “kurut” en c¢ok tiiketilenler arasinda yer
almaktadir. Eski Cin kaynaklarinda, bu yiyecegin nasil yapildigina deginilmektedir.
Kaynaklara gore kurut yapilirken yogurt giines altinda bekletilir ve koyu kivama
gelmesi saglanir. Koyu kivama gelen yogurttan ise iri toplar yapilmaktadir. Ardindan
yapilan yogurt toplari ise giinese birakilarak tekrar kurutma islemi yapilir. Boylelikle
uzun siireli saklanabilir bir yiyecek elde edilir (Isin, 2018). Ayrica bu dénemde, etler
de bugiin pastirmaya benzer bir teknikle baharat eklenerek ve kurutularak muhafaza
edilmistir. Bu yontemle sakladiklar1 kurutulmus eti “yazok et’” veya “kak et” olarak
adlandirmislardir (Atalay, 1940). Orta Asya’nin kurutulmus eti Anadolu’da ¢emenle
birlesmis ve lezzetiyle diinyada bir Ornegi bulunmayan pastirma yiyecegine

doniismiistiir (Kosay ve Ulkiican, 1961). Diger bir diger yiyecek ise bugiin Anadolu
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topraklarinda sevilerek tiiketilen “sucuk™tur. Sucuk, eti, tuz ve baharatlarla
harmanlandirarak hayvan bagirsaklarina doldurulmasi ardindan olgunlastirilmasi i¢in
bir siire bekletilerek yapilan fermente bir yiyecektir. Eski Orta Asya toplumunda
buna benzer bir teknikle karaciger, et ve baharatlarin karistirilarak hayvan
bagirsagina doldurulmasiyla benzer bir yiyecegin yapildigi ve “suktu” ya da “soktu”
olarak isimlendirildigi bilinmektedir (Ozkan, 2013). Bunun yaninda Orta Asya
Tiirklerinin meyveleri de kurutarak kis i¢in sakladiklar1 bilinmektedir (Geng, 1982).
Ilk yazarlardan olan Yusuf Has Hacib, bir eserinde Tiirklerin 11. yiizyilda armut,
elma, igde, seftali, dut, erik, ceviz, kayisi, fistik ve ayva meyvelerini yemeklerden
sonra veya giiniin baz1 dgiinlerinde taze ve kuru yemislerle birlikte yediklerini
anlatmaktadir (Arat, 1947). Kasgarli Mahmut da eserinde kabak kurutmasina “sagn
agu”, kurutulmus olan meyvelere de “kak” isminin verildigini belirtmektedir (Atalay,
1940).

Eti kavurarak yeme aliskanligi Tiirklere has olan geleneksel bir pisirme
yontemidir. Kemikli veya kemiksiz olan etler, pargalar halinde dogranarak bir
tencere i¢inde etin yagiyla birlikte kavrulmasiyla elde edilen bir yemek ¢esididir.
Ayrica Orta Asya doneminde sonbahar mevsiminde kesilen kiigiikbas veya biiyiikbas
hayvan eti kiiciik kiip parcalar halinde dogranarak yagi ile birlikte pisirildikten sonra
kiiplere doldurarak kis mevsiminde tiikketmek i¢in muhafaza edildigi bilinmektedir
(Baysal, 1990).

Tirk mutfaginda ekmek, Orta Asya Tiirk boylarinda yaygin olmayip yapimi
sonradan Ogrenildigi i¢in Fars¢ada ‘“nan” olarak isimlendirilmistir. Ayrica bu
dénemde diger bir hamur isi olan “mant1”, ise ilk olarak Cin kiiltiiriinden etkilenen
Uygur halkinin mutfak kiiltiiriine girmis daha sonra da diigiinlerde, 6zel giinlerde
yapilan bir yemek ¢esidi olmustur (Giildemir, 2014). Ekmek, baz1 Orta Asya Tiirk
boylarinda ise ¢orek ismiyle bilinmektedir. Un, elek isimleri biitiin Orta Asya
Tiirklerinde ayni isimle anmilirken, ekmek her toplumda ayni isimle anilmamaistir.
Ciinkii gocebe olan bu toplumlarda ortak bir gida anlayist yoktur. Bu donem her
toplum ekmegi ince bir sekilde agarak sag¢ lizerinde pisirmistir (Baykara 2001).
Hububatlar da, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde o6zellikle ¢orbalar da ¢ok fazla
kullanilmaktadir. Bu donemde tarhana c¢orbasi, yogurt corbasi, un corbasi ve

mercimek ¢orbasi sofralarda siklikla yer almistir (Giler, 2010).
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Tirk toplumunda devam eden dinsel torenler, Gzel torenler ve yemek
ziyafetleri Orta Asya Tiirk toplumunda da uygulanmaktaydi. O donemlerde de etleri
pisirme sekilleri ve 6zel torenlerdeki ziyafetleriyle Orta Asya Tiirk toplumu, mutfaga
onem veren bir topluluk olmustur. Kaz1 ¢alismalar1 sonucu ortaya ¢ikan kadehlere,
kiiglik bigaklara, kasiklara, fincanlara ve kulplu giiveglere bakildiginda, mutfak
kiiltiirine ne denli 6nem verildigi ve bu kiiltirde ne denli gelismis olduklari

goriilmektedir (Abali, 2017; Solmaz ve Altiner, 2018).

Bu bilgiler dogrultusunda Orta Asya mutfak kiiltiirii incelendiginde, gocebe
hayat tarzlarmin ve yasanilan iklimin, yeme ve igme kiiltliriine etki ettigi acik bir
sekilde goriilmektedir. Et ve siit agirlikli beslenen bu toplumda, ayn1 zamanda daha
yagh yiyecekler tercih etmislerdir. Bulunduklar1 cografyanin iklim kosullarinin sert
olmasindan dolay1 ozellikle kis aylarinda 1sinmak amacli daha yagli yiyecekler
tiketmiglerdir. En sik tiiketilen yemekler arasinda kavurma, yorgamac, tutmac,
borek, mant1 vb. yemekler bulunmaktadir (Giildemir, 2014). Bu donem agisindan
bakildiginda, toplumlarin yemek ve beslenme aliskanliklarinin, bulunduklar
cografyaya bagl olarak sekillenerek zaman iginde bir kiiltiir olarak yerlestigi
sOylenebilmektedir (Demirgiil, 2018). Orta Asya Tiirk toplumu, yerlesmis olduklar
bolgelere mutfak kiiltiirlerine ait degerleri de tasimislardir. Ornegin Anadolu’ya
gocten sonra Orta Asya Tirk toplumunun yemeklerindeki et kullanimi Anadolu
insanina da etki etmistir. Fakat Akdeniz kiyilarina dogru inildikge yemekler biraz
daha hafif olup; daha az yag, daha az et kullanim1 baslamistir. Ayn1 zamanda Orta
Asya Tiirk toplumunun Anadolu’da yerlesik hayata gegmeleri, tarimsal alanda
gelismelerini saglamistir. Anadolu’nun verimli topraklarimi ekip bigmeyi 68renen
toplum, tarim iriinlerini de tiiketmeye baglamistir. Boylelikle et yemeklerinin

yaninda sebze yemekleri de yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).
2.2. Islamiyet’in Kabuliiyle Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Islamiyet’in kabulii, Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek konusunda pek ¢ok
uygulama ve gelenekleri beraberinde getirmistir (Tezcan, 1997). Diger bir ifadeyle
Tiirklerin Islamiyet’i segmelerinden sonra yiyecek igecek Kkiiltiirlerinde din olgusu
etkili olmustur. Ornegin, dinen yasaklanan domuz eti Tiirk mutfak kiiltiiriine

girmemistir. Esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvan etleri ve siitleri de yine dini
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gerekeeler yiiziinden Tiirk mutfaginda yayginlagamamistir. Nitekim bugiin de Tiirk
mutfak kiiltiiriinde bu tiir hayvanlardan yapilan yiyecekler yer almamaktadir (Baysal
vd., 1993). Tirk mutfak kiiltiiriinde, yemege baslamadan once ellerin yikanmasi
onemli bir kuraldir. Ayrica yemege duayla baslamak ve yemek bittikten sonra da
siikretmek, Islam dininin yeme i¢me aliskanliklari {izerindeki etkisini gostermektedir
(Merdol, 1998). Dénemin Islami kurallar1 sofra adabmi sekillendirmistir. Ornegin
yemek yemeye ilk olarak biiyiiklerin baslamasi, herkesin lokmay1 kendi oniinden
almasi, el ile yemegin temasinin hos karsilanmamasi, yemekten once ve sonra ellerin
temizlenmesi, yemegin sag el ile yenilmesi, sofrada kirt1 birakilmamasi ve yemege
“besmele” ile baslaylp “siikiir” ile bitirilmesi Islami etkilerin sofra adabmm

sekillendirdigine ornektir (Stirtictioglu, 2008).

Islam dininin, deniz mahsullerinden sadece balik gesitlerinin yenilmesine izin
vermesi, diger deniz triinlerinden yengeg, midye, 1stakoz, kurbaga ve ahtapot gibi
deniz canlilarin etinin yenilmesine izin vermemesi ise Tiirk mutfaginin bu yonde
gelisme gosterememesine sebep olmustur (Bucak ve Tagpinar, 2014). Islam dininin
kabuliiyle birlikte Arap mutfak kiiltiiriinde siklikla kullanilan baharat soslar1 ve aci
kullanimu, Tiirk mutfak kiiltiiriinde de yer bulmustur (Ertas ve Gezmen, 2013). islam
dini, ilk olarak ziyafet sofralarinda az yiyecekle yetinmeyi ve sofra zevklerinin ev
ortaminda yapilmasini gerekli gormiistiir (Kozleme, 2012). Bu donemde tam olarak
yerlesik hayata gecemeyen Tirklerin, beslenmelerinin temelini av hayvani etleri
olusturmustur (Argili, 2005). Anadolu’ya yerlesene kadar Tiirklerin en ¢ok tercih
ettigi et ise koyun ve kuzu eti olmustur. Koyun ve kuzu etini sirasiyla at eti ve av

hayvanlarindan olan tavsan ve geyik etleri izlemistir (Hastaoglu ve Seker, 2019).

Yedinci yiizyilda Islam dininin dogmasi, yiyecek icecek kiiltiiriinde kismi bir
degisim yaratmistir. Fakat Islam dini Miisliiman halkin yemekten, igmekten zevk
almasimi higbir zaman yasaklamamistir (Giirsoy, 2014). Onceki tarihi evrelerde at
kan1 icen toplumlar, Islamiyet’in kabuliiyle birlikte bu icecekten vazgecmis sadece
kimiz ve sarap icmeye devam etmislerdir (Altan, 2008). islam dininin kabuliiyle
birlikte Tiirklerin Arap kiiltiiriinii daha yakindan tanima firsatlari olmus ve Arap
kiiltiirii, Tiirk mutfaginda ¢ok fazla hissedilmeye baslamistir. Ozellikle Tiirkiye nin
Gilineydogu bolgesinde Arap mutfak kiiltliirii daha fazla yayginlik gostermistir.

Yemeklerde baharatin ve acit biberin siklikla kullanilmasi bunun en biiyiik
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orneklerindendir (Giiler, 2007). Ortadogu mutfag: tatlilarindan olan helva,
Islamiyet’in kabuliiyle birlikte, Tiirk mutfaginda daha fazla yer bulmustur (Duman

vd., 2021). Bu durum ise mutfaklar arasi etkilesimin 6rneklerindendir.
2.3. Selcuklu Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Asya topraklarinda kurulan Biiylik Selguklu Devleti, Anadolu topraklarina
gelerek bu topraklara yerlesmislerdir. Ozellikle 1041 yilinda biiyiik bir grup bu
topraklara go¢ etmistir. Tirkler igin Onemli bir tarih olan 1071 Malazgirt
Savasi’ndan sonra Anadolu topraklarinin biiylik bir boliimii Selguklu Devleti’nin
eline gegmistir. 1077 yilinda ise Anadolu Selguklu Devleti kurulmustur (Akmn vd.,
2015). Selguklu Tiirkleri yar1 gbogebe bir yasam sekliyle, tarima elverisli olan
Mezopotamya ve Anadolu topraklarina gelmis ve bu cografyada zamanla yerlesik
yasama gecerek topragi daha sik islemeye baglamislardir (Demirgiil, 2018). Selguklu
mutfagi, eski donemlerde olusan Tiirk mutfak kiiltiirii ve Islamiyet’in getirdigi
kabullerin senteziyle olusan bir mutfaktir (Sarikaya, 2019). Selguklu Saray mutfagi
boliimlere ayrilmistir. Yemeklerin hazirlandigi mutfaklar as¢ibasi ve yardimcilarinin,
saraphaneler ise igkicibast adi verilen kisilerin sorumlulugunda olmustur.
Giiniimiizde ise benzer bir sekilde Turkler evlerinin ayr1 bir bolimiinde mutfak
bulundurmus, bu boliime ise yemek yapilan yer anlamina gelen “aghik” adim
vermiglerdir. Tiirkce kokenli bir isim olan aslik sézciigii, zamanla yerini Arapca
kaynakli bir sozciik olan “matbah” sozciigiine ve bundan tiiretilmis olan mutfak

sOzciigiine birakmistir (Geng, 2008).

Anadolu Selguklular1 déneminde ise Tiirk mutfag:i daha fazla geliserek 6nem
kazanmistir. Bu dénemde Tiirk mutfagi kendine has 6zellikler barindiran bir yapiya
ulagsmigtir. Nitekim Sel¢uklular doéneminde pisirilen bir¢ok yemegin isimleri
degismeden bugline kadar ulasmistir. Paga yemegi, etli pide, yufka yemegi, tutmag,
hésmerim, boza, pekmez, sucuk, pastirma bunlar arasinda yer almaktadir. Selguklu
Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri 12. ylizyilldan sonra olusmaya baslayan Tiirk
mutfagi, 14. ve 15. ylizyilda gelismis, 16. ve 17. ylizyillarda Osmanlilar doneminde
saray ve konaklarda ihtisaslagma yoluyla geliserek diinyanin sayili mutfaklar
arasindaki yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Anadolu Selguklu Sultani I.
Alaaddin Keykubat’in hiikiimdar olarak Konya’daki tahta cikisinda, senlikler ve
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torenler diizenlenmistir. Bu tdrenlerde biiyiik ziyafetler verilmis ve icki sofralar
kurulmustur. Ziyafetlerde ikram edilen yemekler ve icecekler arasinda; dane (pilav),
zerde, kalyeler, boraniler, helvalar, yahniler, sarap, ayran, kimiz ve ¢esitli serbetler
bulunmaktadir. Yemekler ¢ini ve altin sahanlar, tepsiler i¢inde ikram edilmistir (Oral,
1957). Anadolu Selguklu Devleti’nde ve bu donem kurulan beyliklerin mutfak
yapisinda sadelik 6n plana ¢ikmistir (Sarikaya, 2019). Orta Asya doneminde her
yemegin yaninda ekmek tiiketilirken bu dénemde ekmek ana besin maddesi olarak

tiikketilmistir (Kézleme, 2012).

Israfa kars1 olan Selcuklu mutfaginda, yemek kirintilarinin yere dokiilmemesi
icin bir ortii serilmektedir. Ortiiniin iizerine 40 cm yiikseklikte bir oturak
yerlestirilmekte, iizerine de sini koyulmaktadir. Bu donemde arag gere¢ olarak tahta
kasiklar kullanilmakta, sulu yemekler dahi bu kasiklarla yenilmektedir. El ile yemek
yeme gelenegi bu donemde tam olarak yerlesmemistir. Fakat sert olan yufka ekmegi

bazen kasik gorevi gérmiistiir (Siirtictioglu, 2008).

Sel¢uklu mutfaginda bugday unu ve etten yapilan “tutmacg” siklikla yapilan
yemekler arasinda yer almaktadir. O donemler ‘herise’ olarak bilinen ‘keskek’,
patlican, kabak ve kiyma ile hazirlanan ‘kalye’, 1spanak ve piringle yapilan ‘borani’,
et suyunun i¢ine ekmek dogranmasiyla yapilan ‘tirit’, g¢orbalardan ‘tarhana’,
tathlardan ise un, seker ve yagin kanstirilmasiyla hazirlanan ‘bulamacg’ siklikla
meniilerde yer almistir (Giirsoy, 2004). Et ve kiimes hayvanlarinin yani sira hamur
isleri de bu mutfak kiiltiiriinde siklikla tiiketilenler arasinda olmustur (Siiriiciioglu ve
Ozgelik, 2005). Sakatatin da sikca tiiketildigi Selcuklu mutfaginda sebze ve sebzeden
yapilan yemekler ¢ok fazla tercih edilmemistir (Giiler, 2010). Yemeklerle birlikte
genel olarak hosaf, serbet gibi igecekler tiiketilmektedir. Ayrica Orta Asya
mutfagindan alinan boza igecegi, bu donemde de sofralarda yer almistir (Siiriicioglu

ve Ozgelik, 2005).

Selguklu mutfaginda iki 6giin olarak yenilen ‘kusluk’ ve ‘zevale’ olarak
adlandirilan yemek gelenegi bulunmaktadir. Kusluk sabah ve 0Oglen arasinda
tilketilen bir 6glindiir. Bu 06giinde doyurucu yemekler tercih edilmistir. Aksam
yenilen zevale 6glinii ise hava tam kararmadan yenilmekte ve mentide bol yemek

cesidi bulunmaktadir. Bugiin ise “brunch® olarak isimlendirilen 6giin aslinda
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Tiirklerin yillar 6nce yemeklerini yedikleri ‘kusluk’ 6glintidiir (Yilmaz, 2002).
Selguklu doneminde Anadolu’da kurulan vakif kurumlart da gelistirilmistir. Bu
kurumlarda olusturulan imarethaneler, halk ve kamu mutfagina doniistirtilmustiir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Selguklu Tiirkleri her zaman ileriyi diisiinerek beslenme
ihtiyaglarin1 gidermislerdir. Bu sistem, Tiirklerin seferlerde basari kazanmasini
saglamistir. Ciinkii seferler sirasinda yemek yapmak ile zaman kaybetmek
istememisler, 6nceden hazirlamis olduklar1 yiyecekleri at {izerinde yiyerek yemek
siiresinden kisabilmislerdir (Ogel, 1982). Bu dénemde Tiirk mutfak kiiltiiriinde, ilk
yazili kaynaklar olusturulmustur. Bu yazili kaynaklarda yemek tariflerine ¢cok az yer
verilirken yemek torenleri, kutlamalar, ziyafetler, sofra adab1 ve yemek c¢esitlerine
siklikla yer verilmistir. O donemde yazilan bu kaynaklar, bugiin Tiirk mutfak
kiiltiirlinde halen kullanilmaktadir (Se¢im, 2018). Selcuklu doneminde diigiin
torenlerinin asil amaci halkin giizel vakit gecirmesini saglamaktir. Diger bir amag ise
hazirlanan yemeklerle halkin devlete olan giivenini arttirmak ve devletin halkin
yaninda oldugunu gostererek, toplumsal dayanismay1 ve kaynasmay1 saglamaktir. Bu
sebeplerden dolay1r “kiiden” adi verilen diigiin yemekleri diizenlenmektedir.
Kiiden’in amaci ise toy ile benzerlik gostermektedir. Baska bir deyisle eski bir
gelenek olan toy, baska bir isimle Selguklu doneminde tezahiir etmistir. Kiiden’e
katilan misafirlere yemek verilmesi ¢ok énemli goriilmektedir. Ciinkii verilen yemek,
hiikkiimdarin 6nemli bir vazifesi olan, a¢ kisileri doyurma prensibiyle, birlik ve
beraberligi saglama niteligi tasimaktaydi. Bu torenler ¢ogunlukla acik havada
diizenlenmekteydi (Berber, 2009).

Selguklu doneminde yasayan Tiirkler, diger donemlerde oldugu gibi mutfak
esyalarina ¢ok Onem vermislerdir. Cesitli arastirmalar sonucunda bu donemde,
sahanlari, testileri, sinileri yemek servisinde sunum igin kullandiklar1 tespit edilmistir
(Solmaz ve Altiner, 2018). Selguklu doneminde kullanilan kase ¢esitleri ise donemin
dikkat ¢ceken sunum aracidir (Gorsel 1). Bu donemde catal, kasik, bigak, kazan,
tencere, tava ve etlik (et asmaya yarayan g¢engel), giive¢ ve testi gibi mutfak arag

gerecleri de kullanilmistir (Erdogan, 2010).

Gorsel 1. Selguklu Donemi’nde Kullanilan Aslan Kulplu Kase
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Kaynak: Solmaz, Yasemin, Dilek Diilger Altiner (2018). “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanliklar1 Uzerine Bir Degerlendirme.” Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi. 1(3).

2.4. Osmanlh Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Uc kitaya yayilan Osmanli Devleti’nin ¢ok uluslu olan yapisi, mutfak
kiiltiiriine de yansimistir (Unsal, 2003). Tiirk mutfak kiiltiirii tarihsel siire¢ igerisinde
en parlak ve gorkemli donemini Osmanli Imparatorlugu’nun hiikiim siirdiigii
dénemde yasamistir (Sanlier vd., 2012). Yabanci el¢i ve gezginler tarafindan verilen
bilgiler dogrultusunda Osmanli donemi, Tirk toplumunda son derece zengin bir
yemek kiiltiirii geleneginin oldugunu ortaya koymustur. Bunun yani sira, diigiinlerde,
senliklerde, torenlerde ve konuk agirlama sofralarinda yenilen-igilen ve ikram edilen
yemekler Tiirk kiiltiirel mirasinin pargalaridir (Siiriictioglu, 1999). Kaynaklara gore
Fatih Sultan Mehmet doneminde Osmanli sarayinda elgiler icin diizenlenen
ziyafetlerde, etli yemekler, pilav ve farkli sekillerde hazirlanmis sebze yemekleri,

tatli ve icecek olarak da serbetler sunulmustur (Akin vd., 2015).

16. Yiizyilda ise bir saray ziyafetinde sunulan yemekler kaynaklara su sekilde

yansimigtir:

“Ve padisah-1 dlem penah hazretleriniin pasalara ve begler ile
olan ziyafetleri[i]diir tamam on bes sofradur soyle ma’liim ola dane-i
birinc, dane-i restiyye, saru dane, yesil dane, kizil dane, dane-i se riyye,
dane-i nardeng sorbasi, tavuk sorbasi, zerdr, mutancana, tavuk
kavurmasi, residiyye, bazar boregi, zerenduli, mahmudiyye, me muniyye,
muhallebi, salma, kadin tuzlugu sorbasi, zirva, badem sorbasi, tabuk

kebabi, kuzu kebabi, tavus kebabi, ordek kebabi, giigercin kebabi, keklik
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kebabi, koyun kebabi, tavuk yahnisi, kaz yahnisi, érdek yahnisi, kuzu
vahnisi, koyun yahnisi, zirba yahnisi, kofte ve has ¢orekler ciift [cift] yiiz
elli ciiftdiir” (Yerasimos, 2010).

Alintida, Osmanli doneminde diizenlenen bir ziyafet sirasinda verilen yemekler
verilmistir. Tiim bu yemekler, hizli bir sekilde ve art arda servis yapilarak konuklara
ikram edilmektedir. Meniiniin bu kadar ¢ok olmasinin yani sira, davetliler bu
yemeklerden sadece birkag kasik alarak, her yemegin tadina bakmaktadir (Kizildemir
vd., 2014). Ayrica Osmanli mutfaginda 6zel giinlerde diizenlenen ziyafetler, abartili
ve gosterigli bir sekilde yapilmaktadir. Bu ziyafet meniilerinde mevsimsel yiyecekler
dikkate alinarak meniiler sunulmaktadir (Cigerim, 2001). Solen niteliginde yapilan
bu ziyafetlerde et yemeklerinin yani sira, deniz mahsullerinden olan havyar ve
1stakozdan yapilan yemeklerde sofralarda yerini almistir. Bu donemde ziyafet ve
giindelik yasamda yenilen yemeklerde yemeklerin ¢esitliligi ve bollugu dikkat
¢ekmektedir (Haydaroglu, 2003). Toplu olarak yenilen yemeklerde, yemek
yenilecegi zaman gorevli biri tarafindan “sofraya sal ya huuu” g¢agris1 yapilarak
misafirler yemege davet edilirdi. Bu sofralarda da aile sofrasinda uygulanan kurallar
gecerli olmus, fakat kadinlar bu sofralarda yer almamislardir (Segim, 2018).
Yemeklerde baharat ve ¢esni kullanimi 6zellikle bu donem mutfaginda ¢ok fazla
tercith edilmistir. Targin ise bu donemde daha ¢ok tuzlu yemeklerde koyun, balik,
kuzu ve tavuk yemeklerinin iizerine serpilmektedir. Giinlimiizde Tiirk mutfaginda
yaygin bir baharat tiirli olan yenibahar ve kirmizibiber ise 19. Yiizyila kadar Osmanl
mutfaginda taninmamistir (Neumann ve Faroghi, 2006). Osmanli mutfag: 6zellikle
15. yiizyildan sonra yiikselise gegerek genislemistir. Bu donemde saray asc¢ilarinin
bilgi birikimleri ¢ogalmis ve fethedilen yeni bolgelerin mutfaklarimin katkisiyla
sofralarda yer alan yemek cesitliligi artmistir. Ayrica Dogu ve Bati bdlgelerinden
mutfaga giren cesitli gida maddeleri, siirekli artan ziyafetlerde farkli yemek sunma

cabalarimi arttirmistir (Giirsoy, 2014).

Osmanli sofralarinda kis aylarinda tar¢in serbeti, yazin ise koruk ve bal serbeti
icilmistir. Osmanh icecek kiiltiiriinde kahve ve c¢ay fazla yer almamistir. Bundan
dolay1 gelen konuklara igcecek olarak serbet sunulmustur. Ayrica konuklara nar
serbeti ikram etmek bir kibarlik gostergesi olmustur. Ayrica giil, niliifer, menekse ve

zambaktan serbetler de yapilmistir. Gosteristen uzak daha miitevazi sofralarda ise bal
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ve liziim serbeti ikram edilmistir (Yerasimos, 2014). Osmanli mutfak kiiltiiriinde
yemekler sini iizerinde, etrafinda bagdas kurarak yenilmektedir. Sinilerin {izerinde
ortii veya c¢atal-bigak koyulmamakta ve yemek siireleri, ok uzun olmamaktadir (Yar,
2008). Saray mutfaginda altin, giimiis ve porselen tabaklar tercih edilmektedir
(Bilgin, 2008). Osmanli Donemi saray mutfaginda, 15-20 asg¢ibasi, 60 as¢1 ve 200
as¢1 yardimcist gorev almaktadir. Bunlarin en kidemlisi ise as¢ibasidir (Gorsel 2).
Osmanli Donemi’nde mutfak c¢alisanlarinin giyimleriyle, 0 dénemde mutfaga

verdikleri 6nem anlasilmaktadir (Giirsoy, 2019).

Gorsel 2. Osmanli Devleti’nde Ascibasi Tasvirinden Bir Ornek

Kaynak: Bilgin, Arif (2011).”Osmanl Mutfak Kiiltiirii” Akademik Arastirmalar Dergisi, 47-48: 229-
245,

Bu donemde saray mutfak duvarlari dahil olmak {lizere ¢ok fazla gosterisin
hakim oldugu bir donem olmustur (Gorsel 3). Halk mutfaginda ise saray
mutfagindaki gibi yemek sunumlar 6zenli ve yemek cesitleri fazla olmustur

(Giirsoy, 2019).
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Gorsel 3. Topkapi Saray1 Yemis Odasi’nda Yer Alan Tablo

ey

L4

-~

Kaynak: Dasg1, Semra (2021). Topkap1 Saray1 in Discover Islamic Art, Topkapi Museum With No
Frontiers.http://islamicart.museumwnf.org/database_item.php?id=monument;isl;tr;mon01;24;tr

Saray mutfaklarinda yemekler daha bol malzemeli yapilmistir. Bunun sebebi
ise bu donemde devlet adamlar1 bu zengin sofralarda agirlanarak Osmanli padisahlar
agirladiklar1 devlet adamlarina giiglerini sergilemislerdir (Solmaz ve Altiner, 2018).
Osmanli Devleti’nin 15. yiizyilda Istanbul’u almasiyla Bizans mutfag ile
kargilasmas1 sonucunda yemek aliskanliginda ve yemek cesitlerinde etkilesimler
olmus ve bu kiiltiire ait baz1 unsurlar da sentezlenmistir. 18. yiizyilda genel anlamda
gerileme donemine girilse de Tirk mutfak kiiltiirii, sofra zenginligini siirdiirmiistiir
(Gorsel 4). 19. Yiizyila ait saray ziyafet meniisii verilmistir. O yillarda yazilan eserler
incelendiginde Osmanli doneminde 200’e yakin yemek bulundugu, fakat kaynaklara

yansimayan bir¢ok yemek ¢esidinin de var oldugu diisiiniilmektedir (Ersoy, 2002).
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Gorsel 4. 19. Yizyila Ait Saray Ziyafet Moniisii

Selle de Veau Richelieu

Supréme de Bécasso Clamart - TS A5
Neige de Mandasine é/_ J.l';b
Crottes dalStrastioots a5

Poularde de Mans Truffée G ot gad

Salade s
Asperges en Branches AfE

Pilaw Ali Pacha

Glace Succes

Kaynak: Samanci, Ozge (2020). “Seyahatnamelere Gore 19. Yiizyilda Balkan Yarimadasi’nda
Yemek Kiiltiirii”. Yemek ve Kiiltiir, 61: 10-20.

Osmanli’da alkollii i¢ki kiiltiiriinde en ¢ok tercih edilen igecek ise, “sarap™tir.
Sarap, Hz. Isa’nm son yemeginde masay1 siisleyen bir igki olmasi sebebiyle
Hristiyanlik dini i¢in daha anlamli bir i¢ecektir. Bundan dolay1 Hristiyan mutfaginda
sarap ve sarabin Uretildigi iliziim, sofralarin vazgecilmezidir. Bu ig¢ecegin ham
maddesi olan iiziim meyvesi ise; Osmanli mutfaginda sadece sarap {iretiminde
kullanilmamis, sira, sirke ve pekmez yapiminda da siklikla tercih edilmistir

(Sakiroglu, 2001).

19. yiizyilin ilk donemleri olan II. Mahmut déneminde ise, Batt mutfak kiiltiirti
etkisini gdstermeye baslamistir. Ozellikle sofra adabi ve beslenme aliskanliklar1 bu
donemde degismeye baslamistir. Bu donemde Osmanli halki, yemeklerini yemek
sofrasinda c¢atal bigak kullanarak yemeye baglamistir. Yemeklerin yaninda igki
olarak ise sarap veya sampanya i¢meyi baslatan ilk padisahin II. Mahmut oldugu
cesitli kaynaklarda gegcmektedir. II. Mahmut, bat1 sofra tarzini1 baslatmasinin yani sira
Avrupa yemeklerini de tatmaya ilgi duymustur. Bu sebepten dolay1 ascisin1 Bati
usulii yemek pisirme tekniklerini 6grenmesi amaciyla Avrupa’ya gondermistir. Bu
donemde “Melceii’t- Tabbahin” (Ascilarin Siginagi) isimli ilk yemek kitab1 1844’te
yayinlanmistir. Saray mutfagina ait olan defterlerde kayith yemek malzemelerinin

bir¢cogu burada yazilan yemek tariflerinde kullanilmistir (Se¢im, 2018).
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Ik olarak gocler ve savaslar olmak iizere yasadig1 gelisim evreleriyle Osmanli
Devileti, diger iilke mutfaklarindan etkilenerek gelisimler gostermistir. Tiirklerin En
fazla etkilesim yasadigi Balkan Devletlerinde ise yiizlerce yil Tiirk hakimiyeti devam
etmistir. Bunun sonucunda ise bolgenin Kkiiltiirel yapisinda kokli degisimler
olmustur. Degisimlerden en fazla etkilenen unsurlardan biri ise yeme i¢me
aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirii olmustur (Ozkaya vd., 2020). 19. Yiizyilda Osmanl
Devleti’nin Bati1 toplumlariyla iligkilerini ilerletmeleri sonucunda Tiirk mutfak
kiiltiirii iizerinde Avrupa etkileri goriilmeye baslamistir. Ik olarak sofra adabi ve
tarzinda yenilikler baslamistir. Daha sonra ise sini yerine masa tercih edilmis, minder
yerine sandalye ve sofrada ortak kullanilan bir yemek kabi yerine de herkesin
kendine ait oldugu tabakla birlikte catal, bicak kullanimi ve igecek takimlar
saraylarda yerini almaya baslamistir. Ayrica sofralarin temel yiyecegi olan ekmek
yapiminda da degisiklikler olmustur. Eski donemlerde ekmek iiretiminde tas
degirmenlerde ogitiilen tam bugday unu ve ¢avdar unu kullanilirken, giiniimiizde
kepegi ve 6zii alinmis un tercih edilmistir. Ayrica Bat1 kiiltiirlinlin diger bir etkisi de
sebze ¢esitlerinde olmustur. Patates, domates, taze biber ve kabak gibi sebze ¢esitleri
Amerika kitasinin kesfiyle yeni kitadan eski diinyaya zamanla yayilmis, Tiirk mutfak
kiiltiirinde de sofralarda yer almaya baslamistir (Samanci ve Croxford, 2006).
Ozellikle domatesin taninmasi ve yemeklerde kullanimi oldukca ge¢ olmustur.
1800°lii yillarin baglarinda Tiirk sofralarinda domatesin kullanimi yaygimlagmistir
(Gtiler, 2010). 18. Yiizyildan itibaren niifusu yedi yliz bine varan Osmanli Devleti,
ekonomik zorunluluklarin etkisiyle ve ¢ok kiiltiirliiliikkten yola ¢ikarak, yeni bir
sentez yasamigtir. Onceleri Antik, Iran ve Arap etkilerini (Islam dini harig) tastyan
Osmanli Devleti, bu etkilerin pek ¢ogunu geride birakarak tanistigr yeni kiiltiirlerin

etkisinde kalmistir (Yerasimos, 2005).
2.5. Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfak kiiltiird, Istanbul ve Anadolu mutfagi olmak
lizere iki doneme ayrilarak incelenmektedir. Istanbul, tarih siireci boyunca birgok
devlete baskentlik yapmistir. Bu devlet cesitliligi mutfak yapisina da yansimigtir
(Kizildemir vd., 2014). Istanbul mutfak yapismin temel 6zellikleri incelendiginde
yemekler doyurucu ve agir degildir. Ayrica sunum ozellikleri iyi olan, gbze hitap

eden yemekler yapilmaktadir (Unsal, 2003). Istanbul halki, koyun ve kuzu etini
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siklikla tiiketmistir. Istanbul’un seckin ziimresi ise sofralarinda buzag1 ve oglak gibi
biiyiikbas hayvanlarin etini tercih etmistir. Beyaz et olarak tavugun disinda, horoz,
ordek, kaz, giivercin ve keklik gibi hayvanlarin etlerini tercih etmislerdir. Etten
yapilan yemekleri, yahni, kebap, kofte ve ates lzerinde pisirdikleri ¢evirme
yemekleri olusturmaktadir. Segkin sinif ise ziyafet ve senlik yemeklerinde tavus
kusunun kebabini da tiikketmislerdir. Besin 6gesi olarak zengin olan sakatat tiiketimi
sadece sehir hayatinda degil, saray mutfaklarinda da siklikla yapilan bir et gesidi
olmustur. Cumhuriyet Dénemi Tirk mutfaginda cigerden kebap yapimi da oldukga
yayginlasmistir. Sigir ve dana eti ise sadece kurutmalik et olan pastirma ve sucuk

yapiminda tercih edilmistir (Bilgin, 2011).

Istanbul mutfak kiiltiiriiniin temel 6zelligi, sofrada bulunan yemekler doyurucu
ve hafif yemekler olmasidir. Ayrica bu yemekler servis edilirken goze hitap
etmektedir. Ticaretin merkezi olan Istanbul’da ¢ok fazla gida ¢esidi vardir (Unsal,
2003). Osmanli Devleti’nin miras1 ve aldig1 goglerle birlikte Anadolu’nun dort bir
yanindan izler barmdiran Istanbul mutfagy, iilkenin tiimiiniin yan1 sira komsu iilkeleri

de etkilemistir (Kozleme, 2012).

Anadolu mutfaginin yapisal 0Ozelliklerine bakildiginda ise, sofra diizeni,
pisirme yontemleri ve kisa hazirlik i¢in hazirlanan gidalarla birlikte ¢cok zengin bir
mutfak yapisinin oldugu goéze carpmaktadir (Halici, 1973). Anadolu mutfak
kiiltiiriiniin yapisini, halk mutfagi olusturmaktadir. Halk mutfag: ise kirsal kesim ve
sehirli kesim olarak ikiye ayrilir. Kirsal kesimde halk, halen sini iizerinde yerde
oturarak yemek yeme aligkanligina devam etmektedir. Fakat sehirli kesim masa
tizerinde ve sandalyelerde oturarak yemek yeme aligkanligini siirdiirmektedir
(Kizildemir vd., 2014). Anadolu mutfaginda diinya ¢apinda tercih edilen tiim meyve
sebzeleri bulmak miimkiindiir. Anadolu mutfaginin simgesi haline gelen yiyecekler
olan doner, pide, simit, kebap, pastirma ve sucuk siklikla tercih edilmektedir.
Bakliyat ¢esitlerinden, mercimek, nohut ve piring basta gelmektedir (Kizildemir vd.,
2014). Anadolu mutfaginda tatli gesitliligi bu donemde artmistir. En fazla yapilan
tatli gesitleri; siitten yapilan muhallebi ve siitlag tatlisi, hamur tatlilarindan ise
baklava, kadayif, tulumba ve lokmadir. Ayrica bu donemde yas pasta ve ¢esitli
kurabiyeler de siklikla yapilan tath cesitlerindendir. Icecek olarak tiiketilen iiriinlerin

basinda olan ayran ise her yemegin yaninda siklikla yer almaktadir. Fakat ilerleyen
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donemlerde kiiresellesmenin etkisiyle kola gibi asitli i¢cecekler ve alkol iiriinlerinin
tiretiminin serbestlesmesiyle raki, viski, sarap, bira, votka, konyak, gibi i¢ecekler de

tercih edilmistir (Kizildemir vd., 2014).

1950 yilindan sonra yasanan gelismelerde ise Tiirk kadininin ¢alisma hayatina
girmesiyle, geleneksel aile yapist bozulmustur. Giinlin biiyiikk bir bolimiinii evde
yemek hazirlamakla gegiren Tiirk kadini, is hayatina baslamasiyla mutfaga daha az
zaman ayirarak hazir yiyecekleri tilketmeye baslamistir (Birer, 1990). Kiiresellesen
yasamin etkisiyle gelen diger bir 6zellik ise kola gibi asitli i¢eceklerin sofralara
girmesi olmustur. Bunun yaninda balik, kirmiz1 et ve beyaz et tiiketimi ise bolgelere
gore degisim gostermektedir. Domuz eti ise Islam dininin etkisiyle Tiirk mutfaginda
tercih edilmemektedir. Selguklu ve Osmanli Dénemlerinde giinde iki 6giin yemek
yeme aligkanligi varken Cumbhuriyet donemiyle birlikte li¢ 6glin yemek yeme
aligkanlig1 olusmustur. Ayrica yag tiikketimi olarak hayvani yag kullanimi azalmas,
gidalarda margarin, zeytinyagi ve aygigcek yagi kullanimi artmistir (Kizildemir vd.,
2014).

Bu donemde, ge¢mis donemlerde oldugu gibi tiim aile bireylerinin birlikte
masaya oturarak yemeklerini tilketme aligkanligr azalmigtir (Kizildemir ve Sarnsik
2017). Cumhuriyet donemi mutfak anlayisiyla birlikte yemek Ogretimini anlatan
egitim kitaplar1 yazilmis ayrica kiz meslek lisesi gibi okullar agilarak halk egitilmeye
baglanmistir (Isin, 2018). Cumhuriyet doneminde Ankara’da, Fransiz lokantalarinin
yani sira Rus lokantalar1 da acilmistir. Bati mutfaginin etkisiyle hizli ve ayakiistii
yenilebilen fast food tarzinda yemekler Tirk mutfagina girmistir. Bu yiyecekleri;
pizza, hamburger, tost ve cips olarak siralamak miimkiindiir (Birer, 1990). Bugiin ise
geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltlirii'nii, yasanan teknolojik gelismeler ¢ok fazla
etkilemigtir. Tereyagi ve i¢ yaginin yerini margarinler almistir. Yiyecek ve
iceceklerde tatlandirici olarak bal ve pekmez kullanmak yerine seker yogun bir
sekilde kullanilmistir. Tam bugday unu yerine, beyaz un tercih edilmistir. Bunun
yaninda konserve olan hazir yemekler de Tiirk mutfagina girmistir. Hazir olan bu
yiyeceklerin raf Omriinii uzatabilmek i¢in gida katki maddeleri kullanilmistir.
Teknolojinin bir diger etkisi ise mutfak ara¢ gereglerinin degisimiyle olmustur (Akin,
vd., 2015). Cumhuriyet doneminden itibaren Tiirk mutfagmin bugiin bulundugu

konumda olmasinda, hizli sanayilesme, kadinlarin calisma hayatina girmesi,
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okuryazar oraninin artisi, kiiresellesme ve ulagim kolayligi sebep olarak gosterilebilir

(Birer, 1990).

Tirkiye’de kiiltiir degisimleri pek ¢ok alanda gergeklesmistir. Bu alanlardan
bazilar; kilik ve kiyafet degisiminde, mimaride, el sanatlarinda, toplumun giindelik
yasamlarinda, dinsel ayinlerde, cenaze merasimlerinde, beden hareketlerinde ve
kisaca sosyal yasamin her alaninda olmustur. Yemek kiiltliriinde ise bu degisim
oldukca fazla yasanmistir. Yemek kiiltiiriiniin degismesinde ne gibi etkenlerin
oldugunu anlamak ve bunu saptamak ise oldukc¢a zor olmustur. Karmasik olan bu
etki alani, gastronomi kiiltiiriine de yansimustir. Ozellikle go¢ hadisesi o bdlgeye
gelen ve giden insanlarin farklilagsmasi sonucu, yemek ve besin Kkiiltiiriinde

degisimlerin yagsanmasi sonucunu meydana getirmistir (Hatemi, 1996).

Tiirk toéresinde yemegin yeri oldukca biiyiiktiir. Bunu karakterize eden en agik
misaller olarak ise yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, Olimler ve
diiglinlerde yenilen yemeklerdir. Bu toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir,
yemekler ¢ikarilir, biitiin oymak, boy veya koy halki birlikte yer, birlikte eglenir veya
acilarin1 paylasirlardi. Anadolu’da buna benzer gelenekler bugiin de yasamaktadir.
Tiirk diinyasinda, “yemek” isminin yerine “as” ismi kullanilmaktadir. Goktiirk
Kitabelerinde de “yemek” bu anlamda kullanilmistir. Oliim tdrenlerinde (ii¢ hayri,
yedi hayri, kirk hayri), “oli as1” ve diigiinlerde bulgur pilavi etli olarak yapilirdi.
Ayn1 yemekler bir dilegi, adag1 olan kimsenin s6z konusu dilegi gerceklestiginde de
pisirilirdi. Dolayisiyla yemek yeme kiiltiirii, Anadolu’dan ve Orta Asya bozkirlarinda
yasayan insanlarin kendi birikimlerini katarak bugiine kadar getirmis olduklar1 bir
kiiltiir olmustur. Goglerin etkisiyle de Tiirk topraklarina yerlesen muhacirler, yerli
olan kiiltiirlin iizerine farkli bir yemek kiiltiirii eklemislerdir. Bu yemek kiiltiiriiniin
diger bir 6zelligi, yemek kiiltiir dilinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Nitekim Tiirk
kiiltirinde o zamanlar yemek yerine “as” kelimesi kullanilmaktaydi. Oliim
merasiminde yapilan yemegin ismine “0li as1” adi verilmekteydi. Eskiden Tiirk
kiiltiiriinde, daha 6nceden Olmiis olan atalarin gomiildiigli yere gidilir ve onlar igin
Kutlu Orman’da dua edilirdi. Daha sonra kurban kesilerek, saman onderlerinin
esliginde degisik sesler ¢ikarirlar ve def calarlardi. Daha sonra da “6li as1” toplu

olarak yenirdi. Bu eski Tiirk kiltiirii, kendi dogdugu bolgede sikisip kalmamistir
(Eroz, 1977).
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Yapilan gogler sonrasinda, Orta Asya’da bozkir kiiltiiriinden almis oldugu 6li
as1 gelenegi, Tiirklerin Islamiyet’i segmesi ile yeni bir inang kalibina geg¢mistir.
Tiirkler Islamiyet’i sectikten sonra bile 6lii as1 gelenegini siirdiirmiistiir. Tiirkler
Oguz gelenegini degistirerek yeniden bigimlendirmis ve Anadolu’nun en 1ssiz

yerlerine kadar kiiltiirlerini gotiirmeyi bagarmistir (Kafesoglu, 1992).

Kiiltiir, kendisini degistirdigi gibi, yeni karsilastig1 kiiltlirti de degistirmektedir.
Orta Asya kokenli olan Tiirk kiltiirii, Horasan iizerinden geldigi sekli ile sinirh
kalmamistir. Gitmis oldugu yerlerde baska go¢ eden kiiltiirler ile karsilastig1 zaman,
o kiiltiirlerden etkilenerek degisimler yagamistir. Daha sonra yasanan tarihsel olaylar,

benimsenen kiiltiiriin de degismesine sebep olmustur (Ogel, 1982).

Bugiin, Tiirk mutfagi, Anadolu cografyasinda yasamis olan uygarliklar ve
toplumlarin etkisiyle gelismeye ve farkli lezzetleri sunmaya devam etmektedir. Bu
nedenle Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan baz1 yiyecek-iceceklerin diger kiiltiirlerden
etkilendigi goz ardi edilemez. Diker vd., (2016) yaptigi arastirmada, Osmanli
Devleti’nin Balkan topraklarina hakim olmasiyla, 6zellikle Balkan mutfaginin ve
Balkan yemek kiiltliriniin Tiirk yemek kiltiirli tizerine en fazla etkiye sahip mutfak
oldugunu belirtmis ve Balkan mutfak kiiltiirtiniin, Tiirk mutfak kiiltiiriine yansiyan ve
etki eden ozelliklerini 6rneklerle anlatmistir (Samanci ve Croxford, 2016). Ancak,
diger iilke mutfaklarinin da Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkiledigi asikardir. Ornegin,
pasta, Fransiz mutfagindan, tavukgodgsii ve kazandibi, Roma mutfagindan, balik,
zeytin ve zeytinyaglilarmm bir kismi Bizans mutfagindan, makarna, Italyan
mutfagindan, Tirk mutfagina aktarilmis yiyeceklerdir (Baysal, 1993; Albayrak,
2013).

2.6 ANADOLU’YA YONELIK GOCLER VE YEMEK KULTURU

Tiirk toplumunun mutfak kiiltiirinde yasanan bir diger gelisme ise, Anadolu
cografyasina, yani batiya dogru yapilan goé¢ hareketleridir. Anadolu’da bulunan
toprak pargalarinin, Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kesisme alaninda bulunuyor
olmasi, bu topraklarda yasamis olan halklarin yeme-igme aliskanliklarina da
dogrudan yansimistir. Ornegin, Orta Asya’da yasayan ve gdcebe yasam bigimini
benimsemis olan Tiirk topluluklarinin kullandigi et {riinleri ve mayalanmis siit

driinleri, tahil ambarmin bulundugu Mezopotamya’da olan gidalar, sebze-
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meyveleriyle taninan Akdeniz ve g¢evresindeki gidalar, Giiney Asya ve Hindistan
bolgesinden diinyaya yayilan giizel kokulu baharatlar ile biitiinleserek zengin ve
kendine has olan bir mutfak kiiltiiriinlin dogmasina zemin hazirlamistir (Diizgiin ve

Ozkaya, 2015).

Yerlesik hayata gecmeden Once gogebe kiiltliirli benimseyen Tiirkler,
beslenmelerini agirlikli olarak at, koyun, sigir ve keg¢i eti gibi hayvansal iirtinlerden
saglamistir. Ancak 6zellikle Oguzlarin kitleler halinde Anadolu iglerine gé¢cmeleri,
hem yasanilan cografyayir degistirmis hem de Tiirklerin yar1 gog¢ebe kimliklerini,
yerlesik hayata gecen bir topluluga doniistiirmiistiir. Boylelikle arpa, bugday, ¢avdar
ve dar1 gibi tahil drlinleri Tirk mutfaginda daha ¢ok yer edinmeye baslamistir
(Kozleme, 2012). Tirkistan’da et ve mayalanmis siit {riinleriyle bi¢imlenen
beslenme sistemi ve yeme-igme aliskanliklari, Tiirklerin Anadolu’ya gogii ile daha da
cesitlenmistir. Selguklular doneminde Anadolu’yu yurt edinmeye baslayan Tiirkler
beslenme Kkiiltlirlerini de Tiirkistan’dan yeni vatanlarmma getirmislerdir. Tiirklerin,
Anadolu’ya gbé¢ etmesiyle birlikte, bu cografyadaki yemek kiiltiiriinden etkilendikleri
goriilmektedir. Ornegin, bir tath olan “Tavukgdgsii” ve “Kazandibi” Romalilardan
kalma lezzetlerdir. Balik, zeytin ve zeytinyagl yemeklerin pek ¢ogu Bizanslilardan
gecmistir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki
Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasanmistir. Deniz {irtinlerinin tiiketimi
bu donemde oldukc¢a artmistir. Lahana corbasi, baklava, yogurtlu ve ispanakl
biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi ve ayran, papaz yahnisi, midye
dolmasi, sardalya, balik konservesi ve karides gibi yiyeceklerin bu donemde sarayda
fazlaca tiiketildigi bilinmektedir (Unver, 1952).

Yiizyillar boyunca yasanan gogler, bugiin Tiirkiye nin ve haliyle Istanbul’un ig
dinamigini belirlemistir. Arap, Bosnak, Cerkez, Ermeni, Yahudi, Hiristiyan,
Miisliiman ve pek c¢ok farkli kimlik goglerle bir araya gelmistir. Her kiiltiiriin,
kendine has farkli ozellikleri bulunmaktadir. Bu durum farklilik olarak
gosterilmekten ziyade kiiltiirlerin kaynasmasi ve yeni kiiltiirel 6gelerin 6grenilmesi

hususunda 6nemli bir hadise olmustur (Karpat, 2010).

Simyonidis’e gore (2015) Osmanli Imparatorlugu’nun 500 y1l etkisinde kalan

Balkanlarin tekrar Anadolu’ya gog¢ ettigini diisiiniirsek 6zellikle de Bosnak, Arnavut,
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Yunan yemeklerinin Tiirkiye ve Istanbul’da neden sevildigi anlasilabilir. Bu
baglamda Anadolu’ya yonelik ilk toplu go¢ hareketi, II. Beyazit déneminde Ispanya
Musevilerinin, Anadolu’ya go¢ etmeleridir. Baska bolgelerden Osmanli Devleti'nin
oldugu bolgeye baslayan gogler ile beraber, yemek kiiltiirii yavas yavas Anadolu’ya
gelmeye baslamistir. Bu durumun neticesinde Yahudi mutfak kiiltiiri Anadolu’da
taninmaya baslanmustir. Ornegin, Kosher gida terimi tamamen ilahi kaynaklidir ve
Musevi inanisina gore Yahudilerin beslenme bigimlerini ifade eder. Bu gida terimi,
Islam anlayisinda helal gida kavram ile benzerlik gdsterir. Osmanli’nin Miisliiman
bir devlet olmas1 nedeniyle Osmanli topraklarinda da yeme i¢me aliskanliklari Islami
anlayisa gore olusmustur. Nitekim Kosher beslenme aliskanliklarinda, tipki
Islamiyet’te oldugu gibi domuz etinin, kabuklu deniz iiriinlerinin, gevis getirmeyen
hayvanlarin tiiketilmesi yasaktir (Zafera, 2019). Musevilerin Anadolu’ya go¢ eden
toplumlar arasinda en az etkilesim halinde olunan topluluk olundugu bilinse de;
Ispanya’dan ¢ikarildiktan sonra istanbul’a go¢ etmeye davet edilen Safarad Yahudi
tiiccarlarin, domates, dolmalik biber ve yaz kabagi gibi Amerika kokenli yiyecekleri,
once Osmanli saray mutfagina, sonra ise tiim Ortadogu’da giinliik yemek kiiltiiriine

malzeme olarak kullanilmasii sagladiklar bilinmektedir (Unsal, 2011).

Osmanli Devleti olarak genis boyutlu goglere ise 18. yiizyil sonlarinda tanik
olmustur. Bu gogler, Rusya ile yapilan savas sonrasinda meydana gelmistir.
Rusya’da, Volga’da, Kuzey Kafkasya’da ve Don Havalesinde yasayan Tiirkler, Tatar
ile Mogollara kars1 tehcir siyaseti uygulamistir (Eren, 1966). Siire¢ bu sekilde
ilerlerken, Kirim 1771 yilinda isgal edilmistir. Isgal sonrasinda pek ¢ok Kirimli Tiirk,
Rus isgal ordusundan korkmus ve Kirim'm daglik bélgelerine gitmislerdir. Isgal
sonrasinda Ruslar, ¢ok sayida Tiirk sehirlerini, kasabalarin1 ve kdylerini tahrip
etmisler ve bu yerlere oldukca fazla zarar vermislerdir (G6zaydin, 1948). 1774
yilinda 1imzalanan Kii¢iilk Kaynarca Antlasmasi sonrasinda, Rusya Kirim
Yarimadasi’nin biiylik kismina hakim olmustur. Daha sonra Osmanl iilkesine yogun
Miisliiman go¢ hareketleri baglamistir (Eren, 1966). Rusya ve Avusturya ile beraber
olan Macaristan, Balkanlar’dan ve Avrupa’dan Miisliman Tiirkleri ¢ikarmak igin
bliyiik caba gostermislerdir. 1783 yilinda Rusya, Kirim’in biitiiniinii ilhak etmistir.
Yillar 1780 ile 1800’i gosterirken, Kirim’dan, Kazan’dan, Kafkasya’dan ve Ozi
bolgesinden Tiirkiye’ye gogler baglamis ve gé¢ edenlerin sayist yaklasik olarak 300
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ile 500 bin arasinda olmustur (Eren, 1966). Bu gocler yapilirken can kayiplari
gerceklesmeye baslamistir. Go¢ esnasinda 500 bin Tatar halkin sadece 300 bini
Osmanli topraklarina ulasmistir. Bu kisiler 6nce Baserebya ve Dobruca’ya, daha

sonra ise Anadolu topraklarina gelerek yerlesmisler (Tekeli, 1990).

Balkan cografyasindan go¢ ise 18. yiizyilda baslamis ve 19. yiizyilda artarak
devam etmistir. Nitekim 19. yiizyilda, Balkan memleketleri Osmanli egemenligi
altinda bulunmaktaydi. Bu egemenlik devam ederken Balkan Devletleri’nin etnik
yapisinda degisiklikler olmustur (Orhonlu, 1964). Misliimanlar, Balkanlarda Bosna,
Teselya, Arnavutluk, Bulgaristan’da bulunan Deliorman, Dogu Rumeli’de yer alan
Dobruca, Makedonya’da yer alan Vardar Vadisi bolgelerinde yasamistir. Bunlarin
disinda olan Hiristiyanlar ise kitleler halinde yasamislar ve cogunlukla kentlerde ve
kasabalarda ikamet etmislerdir. Tiirkler, is kolu olarak tarim ve hayvancilik ile
gecimlerini saglamistir. Tarim ile ugrasirken ise biiylik ciftlikler Tiirklerin elinde
bulunmaktadir (Orhonlu, 1964). Fransiz Ihtilali’nin gerceklesmesi ve farkl
milletlerden olan kisilerde, milliyet¢ilik akiminin 6n plana ¢ikmasiyla birlikte
Sirplar, Hirvatlar, Bulgarlar, Rumlar, Ermeniler ve Rumenler 6zellikle Rusya’nin
etkisi ile milliyetcilik duygularindan hareketle ihtilalci bir tavir sergilemeye
baglamistir (Orhonlu, 1964). Bu noktada Rumelili Miisliimanlarin gég¢leri de tipki
Kirnm ve Kafkasya goglerinde oldugu gibi siyasi ve dini sebeplerden dolay1
olmustur. Nitekim 1853-1856 yillar1 arasinda gerceklesen Kirim Savasi ile artan
gocler, 93 Harbi (Osmanli-Rus Savasi) ile artmistir. Ruslar Kirim ve Kafkaslardaki
Miisliman halki go¢ etmeye zorlayarak Anadolu topraklara siirglin yaganmistir
(Zafera, 2019). Zamanla ihtilalci ve ayrilik¢1 hareketler gliclenmesiyle birlikte 1856
ile 1865 yillar1 arasinda iki milyondan fazla insanin, Osmanli Imparatorlugu'na go¢
ettigi bilinmektedir (Eren, 1966). Balkan cografyasinda ilk bagimsizlik kazanan iilke
olan Yunanistan, i¢inde barmndirdigi Tirk ve Miisliiman niifusla sicak bir iliski
igerisinde olmamistir. Bu niifusun, gé¢ etmesi i¢in zor kullanmiglardir. I. Diinya
Savas1 sonrasinda ise 1923 ile 1930 yilinda Tiirkiye ile Yunanistan arasinda
miibadele gerceklesmistir. Daha sonra Anadolu’ya, Kafkaslardan ve Ortadogu’dan,
aynm1 zamanda Kuzey Afrika’dan gogler olmustur (Ari, 2009). Dolayisiyla Anadolu
cografyasi ¢ok farkli yerlerden go¢ almis bir cografya haline gelmistir. Bu nedenle

Tiirk mutfaginda pek ¢ok cografyadan esintiler olmasi da dogaldir.
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Osmanli Devleti tebaasit olan Miisliman ve gayri Mislim gruplar, bazi
donemlerde ve yogun olarak Osmanlt Devleti’nden kopmus olan topraklara araliksiz
go¢ yapmiglardir. Bu gocglerin bir kismi ise kademeli olarak ger¢eklesmistir.
Ozellikle miibadelelerle yaklasik 1.200.000 Ortodoks Hristiyan Rum Anadolu’dan
Yunanistan’a, 500.000 Misliman Tiirk ise, Yunanistan’dan Tiirkiye’ye go¢
ettirilmistir (Zafera, 2019). Balkanlardan gelen yogun gd¢ dalgast Osmanli i¢in
pozitif bir gelisme olarak goriilmistiir (Karpat, 2003). Balkan gé¢menleri kendi
istekleri de gz dniinde bulundurularak, Anadolu basta olmak iizere Istanbul ve dogu
illerine yerlestirilmeye baslanmistir. En yogun yerlestirme Orta Anadolu bolgesine
yapilmigtir. Cumhuriyet devrinde de balkan gogleri devam etmistir. Eskisehir ve
Istanbul sehirlerine Kirim, Kafkaslar ve Balkanlar’dan gelen ¢ok sayida gdgmen
yerlestirilmistir. Bu yerlesim hareketleri, Tiirk mutfak kiiltlirliinde 6nemli bir yeri
olan Balkan mutfaginin, cografi olarak yayilimi ile toplumlarin karsilikli etkilesime
girmelerini saglamis ve yemek cesitlerinin nasil degisim ve gelisim siireglerinden
gectiginin anlasilmasina imkan saglamistir. Buraya gelen insanlarin hem giindelik
yasamlari, hem de yemek kiiltiirleri farklidir. Balkan go¢cmenleri, 6zellikle yemek
yeme kiiltiirleri agisindan, yasamis olduklari bolgenin kiiltiirel etkilesimlerini
beslemekte ve bu etkilesimlerden beslenmektedir. Balkanlar’dan Anadolu’ya gog
eden niifusun, daha ¢ok deniz iiriinlerine, siitli ve hamurlu yiyeceklere diiskiin
oldugu goriilmektedir. Kendi yemeklerini hazirlarken, Rumeli mutfagindan
esinlenerek yemek hazirlama yontemlerini de kullanmaktadirlar. Yemek yeme
aligkanlari, damak tatlar1 ve yemeklerde kullanmis olduklari malzemeler kendilerine
ozgldiir. Bu noktada Anadolu’nun diinya capinda sahip oldugu zengin mutfak
kiiltiiriine etnik toplumlarin Onemli derecede katkilari oldugu da bir gercektir.
Dolayisiyla bugiin sayilari, gegmis yillara gore giderek azalan, Istanbul’da yasayan
azinliklarin; bir Osmanli miras1 olan ve imparatorlugun yikilmasi sonrasinda bugiin
Tiirk mutfag: ve Tiirk yemekleri olarak kabul edilebilen Istanbul yemek cesitliligine,
etnik toplumlarin katkilarinin oldukga fazla oldugu bir gercektir (Zafera, 2019).
Balkan Tiirkleri ise benzer bir yemek kiiltiiriiniin olugmasma katki saglayan en
onemli toplumdur. Yemeklerinin bazilarin1 yapmadan once terbiye etmisler ve belli
bir siire beklettikten sonra pisirmislerdir. Balkan mutfaginin yemekleri igerisinde
bulunan yesillikler, bolgenin dogal kosullarinin zenginligini ortaya c¢ikarmistir.

Giinliik hayata dair ¢abalar1 ve yemek pisirme, servis etme ve yeme gibi 6zellikleri,
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Anadolu’da kendisini iyiden iyiye hissettirmistir. Buna Ornek olarak; Balkan
Tiirklerinin ¢ogunlugu yasamis olduklar1 cografya tizerinde bulunan genis otlaklarin
bulunmasi sebebiyle, hayvancilik yapmalari, Yunanistan ve Bulgaristan’da
hayatlarim1 devam ettiren Tiirklerin de, tarimsal etkinlikler yapmalar1 ve ugrasmis
olduklar1 alan itibar1 ile yemeklerinde daha fazla bitki kullanmalar1 6rnek

gosterilebilir (Ari, 2010).

Bugilin Antalya’da, Bulgaristan go¢menleri {izerine yapilan bir arastirma
sonucunda, Bulgarlara ait, yemek kiiltiirlerinin devam ettirildigi ifade edilmistir.
Fakat yeni nesil, yorelerinin tatlilar1 konusunda biraz zayif kalmistir. Tekirdag’da
oturan 50 kisilik Bulgaristan Tirklerine yapilan bir ankette, mutfak kiiltlirlerinde

sadece bolgesel farkliliklar gézlenmistir (Kahraman vd., 2017).

Zeytinyagi, Akdeniz mutfaginin en 6nemli besin zinciri arasinda yer alan ve
sevilerek tiliketilen {irtinleri arasinda yer almaktadir. Balkan go¢menleri bu bolgede
zeytin ve zeytinyagi tiretimi yapmistir. Bunun nedeni gog ettikleri veya kendilerine
verilmis olan bu yerler ise zeytin yetistiriciligi i¢in uygunluk teskil etmesidir.
Akdeniz bolgesinden baska bir yere go¢ eden Rumlarin birakmis olduklar1 zeytinyagi
atolyeleri, Akdeniz Bolgesi’nde zeytinciligin yetismesinde Onemli rol oynamistir
(Eskiyoriik, 2016). Rumlardan kendilerine kalan zeytinyagi atdlyeleri ile beraber
depolar ve fabrikalarin bir kismi géo¢men halk tarafindan isletilmistir (Ari, 1991).
Zeytinyagi ile gelen kiiltiir, kirsal alanlarda bulunan gogmenler tarafindan bir geri
kalma ile karsilanmis olsa bile, varligini siirdliirmeyi basarmistir. Giritli halk, hem
dolmaya, hem de pilavlarina zeytinyagi koymuslardir. Girit mutfaginda sunulan pilav
ise hem zeytinyagli hem de domatesli olarak yapilmaktadir. En ¢ok tiiketilen
yemekler; domatesli ve =zeytinyagli bamya, zeytinyagl boriilce, zeytinyaglh
aysekadin fasulye, cali fasulyesi, zeytinyagl 1spanak, kereviz ve enginar tiiketilen
yiyecekler arasinda yer almaktaydi. Enginar ile yapilan yemege Girit kebabi

denilmektedir. Girit kebab1, kuzu eti ve zeytinyagi ile yapilmaktadir (Akgigek, 1994).

Ozellikle Tiirk mutfag1 acisindan Balkan gdgmenlerinin yemek kiiltiirlerinin
Anadolu mutfak kiiltiirline etki ettigi, ayrica karsilikli bir etkilesimin de oldugu

sOylenebilir. Diger bir ifadeyle gogler, Anadolu’daki yemek ¢esitliligini etkilemis ve
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Anadolu’daki yemek ¢esitliliginden etkilenmistir. Bu durum ise mutfaklarin

sekillenmesinde biiyiik bir etkiye sahip olmustur.
2.6.1. Balkan Gogleriyle Anadolu’da Sekillenen Mutfak Kiiltiirii

Tirkler, asirlar boyunca gog¢ olgusuyla i¢ ige olan bir millet olmustur. Bu
acidan Asya’nin genis bozkirlarindan bagslayarak suyun oldugu yerlere gog
etmislerdir. Tirklerin en biiyiik go¢ 6zelligi, yanlarina atlarin1 almalarinin yani sira;
develerinin iizerine koyduklar1 c¢uvallar, deriden yapmis olduklar1 tulumlar ve
ayrildiklart cografyanin lezzetlerini goc¢ ettikleri bolgelere tasimalaridir. Ayrica
Tiirkler, go¢ edecekleri yerler hakkinda bilgileri olmadig1 i¢in, nasil bir cografya ile
karsilasacaklarini tahmin edememisler ve ¢iktiklar1 go¢ kervanlarinda kendilerini
korumak i¢in yanlarinda savascilar bulundurmuslardir. Yapilan goclerle
Karadeniz’in kuzeyinden gecerek Tuna nehri boylarma yerlesmislerdir. Bazi
toplumlar ise Anadolu yaylasi lizerinden gegerek, batiya dogru go¢ etmistir. Yapilan
bu yiiriiyiislerin bazilari Anadolu’da, bazilar1 da Maveraunnehir’de ve Iran’da
sonlanmigtir. Giderek Tiirk Ata Yurdu, go¢ anayurdu olmaya baslamistir. Bu
goglerin bazilari ise Islamiyet kabul edilmeden dnce yapilmustir (Efe, 2018). Gogler
yavag yavas devam ederken, en biiylik yonelig, 1071 yilindan sonra Oguz boylarinin
kitleler halinde go¢ etmesi ve Anadolu yaylasina yerlesmesi ile olmustur. Bu sayede
Anadolu Tiirk yurdu olmaya baslamistir. Konya bolgesine yerlesim sonucu bu sehir

odakl1, yeni bir kiiltiir hizl1 bir sekilde Anadolu’ya yayilmustir (Oztiirk, 2017).

Tiirkler, kendi kiiltiirlerini sadece yemek ile degil aym1 zamanda farkli
sekillerde de gostermeye basglamistir. Yapmis olduklar1 kervansaraylar, hanlar,
hamamlar, imarethaneler, vakiflar, Tiirk eliyle yapilmis ve Tiirk kiiltiirii kendini her
alanda Anadolu’da hissettirmigtir. Daha sonra beyliklerin Anadolu’da tesekkiilii bu
kiiltiirin yeni zenginlikleri icerisine almasiyla sonuglanmis ve Osmanli Devleti’ne
aktarilmistir. Fakat biitiin bu siirecler yasanirken goc yollari, Tirk kiltliriinii yeni
katilimlar ile beslemeye devam etmistir. Osmanl Devleti, fetih ilkesine gore olusmus
bir devlettir. Osmanli Devleti kuruldugu zaman, gariplerin baglarinda kizil bagliklar
bulunmaktadir. Bu basliklar1 baslarina giyerek, Alp Erenler ile orgiitlenmis ve
Serhatlarda kili¢ sallamiglardir. Kurulug doneminde olan bu politika ve Sar1 Saltuk,

Ahi Evran gibi sufilerin sinir boylarinda koloniler halinde etkinliklerini siirdiirmeleri
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de etkili olmustur. Osmanli Devleti’'nin bu “sufi” gelenegi 6nce Anadolu’ya,
arkasindan da Balkanlar iizerinden Makedonya’ya yayilmistir. Bu faaliyetler aslinda
Tiirklestirme ve Islamlastirma faaliyetleridir (Barkan, 1993). Osmanli Devleti’nin
gaza ilkesi geregi gerceklesen fetihler sonucunda, devlet biiyliimiis ve Anadolu’da
gezici YoOrik ve Tirkmen gruplart fethedilen topraklara dogru ilerlemislerdir. Bu
stire¢ Balkanlar’in Tiirklesmesinin de baslangici olmustur (Barkan, 1993). Gogler,
Balkanlar’in Tiirklesmesi i¢in en etkili ara¢ olarak goriilmiistiir. Balkanlar’a Tiirk
kiltliriiniin tesiri daha onceleri, 7. yiizyildan itibaren Avarlar, Pegenekler, Oguzlar ve
Kuman Tiirkleri ile goriilmiistiir. Ancak bu dénemde Tiirk-Islam kiiltiirii olarak
yayilmgtir. Nitekim Tiirklerin Islamiyet’i kabuliiyle birlikte mutfak kiiltiirii yeniden
sekillenmis, yasaklardan kaginilarak helal tarimsal ve hayvansal {iriinlere yonelim
gerceklesmistir (Giiler, 2007). Ayrica Islami anlayisin etkisiyle beraber, Selcuklu ve
Osmanli donemi mutfaginda geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan

kacinmanin getirdigi bir kisitlama ve sadelik goze carpmaktadir (Giirsoy, 2004).

Tiirkler, islam kiiltiiriine ait zikredilen kiiltiir dgeleriyle birlikte Orta Asya’dan
gbc ederek getirdikleri kiiltiirlerine ait unsurlar1 Balkan topraklarina yaymistir. Baz1
cografi isimler de Balkanlar’da yerini almistir. Bunlarin yaninda atlarin sayis1 artmas,
ipek, hashas, piring ve bazi tarim kiiltiirleri gocler sirasinda, Avrupa’ya ulagsmistir

(Tufan, 2016).

Anadolu’dan disariya yapilan gogler beraberinde Anadolu’nun, yemeklerini ve
geleneklerinin Balkanlar’a aktarilmasini saglamistir. Tirkler tarafindan yapilan
imarethanelerin icerisinde kazanlarda pisen ve dagitilan yemekler, Tiirk kiiltiirliniin
yayilmasinda oldukg¢a 6nemli bir etki yaratmistir. Bolgede yasayan bazi1 gd¢menler,
dagitilan bu yemekler sayesinde, Tiirk yemek kiiltiiriiniin yemeklerini yeme firsati
bulmuslar ve bu yemekleri tanimiglardir. Bu durum Tiirk kiiltiiriniin bolge icerisinde
bulunan cografyaya yayilmasinda etkin rol oynamistir. Siileyman Bey ile yoldasi
olan Evrenos Bey ve beraberindeki ogullari Gelibolu’ya gegerek, Edirne tizerinden
Balkanlar’in ortasina kadar uzanan 9 imarethane insa etmislerdir. Ayrica “temlik”
ismini verdikleri yapilar yapmislardir. Evrenos Bey, yoksul Miisliimanlara ve fetih
bolgesinde, sinir boylarinda yasayan Hristiyan halka yemek dagitimi yapar, Tirklere
ait olan yemek ¢esitlerinin Balkan topluluklar {izerinde daha fazla taninmasina katki

saglardi (Gokge ve Sunar, 2017). Yolcular da yapilmis olan zaviyelere ugrarlar, garip
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gurabalar bu yerlere siginirlar, kendileri i¢in verilen yemekleri yiyerek yollarina dyle
devam ederlerdi. Yatacak yeri olmayanlar da burada yatarlardi. Bu imarethane ve
zaviyelerde, adak koyunlar1 kesilir, farkli dini giinlerde ve bayram gibi 6zel giinlerde
yemekler yapilarak dagitilirdi. Zaviyelerin yapmis oldugu yemegin oranlarinin
anlasilmasi i¢in kendilerine ait kazanlar1 bulunmaktaydi. Bu kazanlar, bakraglar ve
tepsiler her bir imarethanenin yapmis oldugu yemegin oranini anlamaya yardimci
olmaktadir. Buna bir 6rnek verecek olursak; Yagmur oglu Hasan Baba zaviyesinde
toplam 16 adet kazan, 37 tane tepsi, 16 tane de bakra¢ bulunmaktaydi. Bir yilda 350
adet adak koyunu kesilmekteydi. Cirmen’de bulunan Hizir Baba zaviyesinde ise, 8
tane kazan ve 16 adet tepsi bulunmaktaydi. Bu zaviyelerde yemekleri pisirmek i¢in
yemek kaplarinin yani sira, mutfak ara¢ ve gerecleri de bulunmaktaydi (Barkan,
1991). Ogzellikle senlendirme politikas;, Osmanli Devleti’nin niifusunun ve
kiiltiiriiniin kaynasmasinda 6nemli bir rol oynamistir. Anadolu'nun degisik yerlerinde
yasayan Tirkmen gruplar, fermanlar ¢ikarip grup halinde fethedilen yerlere ve en
onemlisi Balkanlar’a go¢ etmislerdir. Cikarilmis olan fermanda firinci, harmanci ve
baska bir meslek grubu belirlenir ve ihtiya¢ dogrultusunda ferman c¢ikartilirdi.
Burada en ¢ok dikkat ¢eken unsur, gé¢ etmeleri istenen toplumlarin veya kisilerin
Tirk ve Misliman olma sartinin bulunmasidir. Bu kisiler segilirken genellikle
yonetim ile sorun yasayan kisiler arasindan se¢imler yapilirdi. Bu uygulamada genel
olsa bile istisnai durumlarda bulunmaktaydi. Ozellikle ¢obanlik yapan ve kirsal
yasama aligkin olan, ayni zamanda doga kosullarina ayak uydurabilen gruplar,
Balkanlar'a dogru yola ¢ikariliyordu. Bu kisiler goc ettikleri yerdeki toplumsal
kosullarin belirlenmesinde 6nemli bir rol tstlenmekteydi (Terzi, 2021). Go¢ eden
kisiler arasinda yer alan agiret mensuplar1 ve herhangi bir dini gruba mensup olanlar
ise kendi sahip olduklar kiiltiirel 6gelerini ve yeni yasamlarini gittikleri yere gore
tekrar diizenlerdi. Ciinkii go¢ ettikleri topraklarin yeni kosullarina alismak
zorundaydilar. Anadolu’da bulunan yerlesik yasamin kendilerine sunmus oldugu
pek ¢ok aliskanligi, yemek kiiltiirlerini, {iretmis olduklar: {iriinleri ve bu yemekleri
nasil yaptiklart gibi becerileri de kendileri ile beraber Anadolu topraklarina
gotiirmiiglerdir. Bu donemde etkin olan kiiltiir ise Anadolu kiiltiiriiydii (Eren, 1966).
Bu noktada Balkanlar’in Tiirklesmesi siiresinde kiiltiir aktaran cografyanin Anadolu
oldugu yadsinamaz bir gergektir. Anadolu’nun bu hakim kiiltiirii, bolgede her yonden

etki yapmustir. Gog ettirilen gruplar, gitmis olduklar1 yerlerde, kendi alisagelmis
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olduklar1 davranislarini siirdiirmek istedigi igin, gitmis oldugu cografyaya hem kendi
adetlerini, gelenek-goreneklerini, hem de kiiltiirel degerlerini gotiirmislerdir. Ayni
zamanda, kendi yemek yeme adetlerini ve yemek tiirlerini Balkan topraklarina
gotiirmiislerdir. Bu sayede goge zorlanan gruplar ile go¢ eden kisileri kabul eden

kisiler arasinda, yogun bir kiiltiir aligverisi olmustur.

Gogler ile beraber baska cografyalara yerlesen kiiltiirel 6geler, kisa bir donem
i¢cin degil, uzun yillar go¢ edilen bolgenin kiiltiiriinii belirlemistir. Bu sebeple Fransiz

Georges Castellan, Tiirklerin Balkan topraklarina gogiiyle ilgili sunlar1 sGylemistir:

“Tiirkler 14. yiizyilda gittikleri yabanct mekan olan Balkanlar’da kendi
goreneklerini  yayarak, Tiirk usulii yasamayr basarmislardir. Dénemin
seyyahlar: dahi Balkan bolgelerinin ve hatta Hristiyan niifusunun ¢ogunlukta
oldugu yerlerin bile, yasama bicimlerinin Tiirk karakterini yansittigini

belirtmektedirler”” (Castellan, 1995).

Osmanli Devleti, Balkan topraklarina, Anadolu’da konargoger olarak yasayan
Tirk oymak gruplarinin gé¢ etmelerini saglamistir. Bu kisiler go¢ ettirildikleri
yerlerde kentlere ve kasabalara yerlestirilmislerdir. Balkanlar’a yemek kiiltiiriniin
aktarilmasinda bu gruplarin etkisi oldukc¢a fazladir. Kokleri Orta Asya'ya dayanan bu
gruplar, yerlesmis olduklar1 bolgelere kiiltlirlerini aktarmis ve zenginlesmis olan
yemek ve beslenme kiiltiirlerini bu bolgede yasayan insanlara 6gretmislerdir. Bu
sayede Balkan yarimadasi yavas yavas Tirklesmeye baslamistir. Tiirkler sadece
yemek kiiltiirleri ile degil, ayn1 zamanda tekke ve tiirbeler yaparak, cesmeler yaptirip
kervansaraylar agarak bu bolgelere yerlesmislerdir. Dolayisiyla buraya yerlesen
Tiirklerin mutfak kiltiirlerinden, Balkan halkinin mutfak kiiltiirii zorunlu bir sekilde
etkilenmistir (Barkan, 1993). Bolgede hakim olmaya baglayan yeni kiiltiir ile Balkan
yemek kiiltlirii zenginlesmeye baslamistir. Bu etki daha sonra, baska kiiltiirlerden
gelen dalgalar ile yeni bir siirece dogru ilerlemeye neden olmustur. Ikamet etmek i¢in
bu bolgelere gonderilen Tirkler, meslek olarak hem kiiclikbas, hem de biiyiikbas
hayvanlarin ¢obanligin1 yapmislardir. Kiiclikbas hayvanlardan keci, biiyiikbas
hayvanlardan ise sigir yetistirmislerdir. Kendilerine ait yontemler ile de et ve siit
triinleri Uretmislerdir. Tirklerin bu 06zelligi, O©zellikle Balkanlar’a hayvansal
gidalarin yayilmasinda 6nemli bir rol oynamistir. Bu siire igerisinde Balkanlar’da ¢ok

sayida yiyecek ve igecek taninmistir (Ari, 2012). Bu yiyecek ve igeceklerden

36



bazilari; siit ve siit irilinleri, pide tiirleri, borekler, kebap cesitleri, dolma, somun,
gevrek, sarma, helva, boza, salep, kahve, serbet, kadayif ve baklava gibi gidalardir.
Ayni zamanda Tiirk toplumuyla birlikte, Balkanlar’da sofralarda kullanilan fincanlar,
pisirme kazanlar1 ve kaplari, cezveler gibi somut kiiltiirel tirtinler de gelmistir (Artun,
2007). Dolayistyla cografi, kiiltiirel ve sosyolojik sebeplerle, Tiirkler, komsuluk
miinasebetlerinde bulunduklart ve i¢ ige yasamis olduklar1 farkli toplumlarla
etnolojik anlamda hem etnik vericilik hem de etnik alicilik yapmislardir. Bu alis-
veris, ise kuskusuz yiyecek-i¢ecek kiiltiirti i¢in de s6z konusu olmustur (Tiirkdogan,

1997).
2.6.2. Anadolu’ya Goc¢ Sonrasi 19. Yiizyll Balkan Mutfaklari

Osmanli yemek tarihi hakkinda gerceklestirilmis olan akademik arastirmalar,
Osmanli Imparatorlugu’ndaki yemek kiiltiiriiniin bdlgesel yemek gesitliligin
anlagilmasinda yeterli bir sekilde katkida bulunamamistir. Birkag istisna disinda
Osmanli yemek tarihine ait Tiirkiye’de yapilmis olan bilimsel arastirmalarin
cogunlugu biiyiikk 6lciide Istanbul mutfak kiiltiirii ve Osmanli saray1 ile smrh
kalmistir. Balkanlar ve Anadolu’da mevcut oldugu gibi Osmanli Devleti’nin Orta
Dogu’daki topraklarinda da ayri donemlerdeki olan yemek kiiltiiri, Osmanli
Devleti’nin tarth yaziminda da arastirilmas: gereken konulardan biri olmustur. Bu
cercevede calismanin girizgah niteligindeki bu boliimiinde deginilecek konulardan
birisi de Avrupali gezginlerin seyahat yazilarindan faydalanarak Osmanl
Imparatorlugu’nun son dénemlerinde Balkanlar’daki yemek yeme aliskanliklar:

olacaktir.

19. yiizyilda Balkanlar’daki yemek kiiltiiri aligkanliklarinin ortaya ¢ikarilmasi
icin Castellan, Dodwell, Pouqueville, Gilliéron, Ami Boué, Elliott ve Kanitz gibi
gezginlerin seyahat sonrasinda ki anlatilar1 aragtirilmistir. Yiyecek ve igecek iirtinleri,
mutfak teknikleri, sofra adab1 ve yiyeceklere ait inanislar gibi yemek kiiltiiriiniin pek
cok yoOnii gezginlerin seyahat anlatilarinda islenmis olan konulardandir (Samanci,
2020). Seyahat anlatilarinda genel itibariyle Balkanlar’in Yunan, Bulgar ya da
Arnavut bolgelerinin kirsal kesimlerindeki yeme aligkanliklarinin miitevazi oldugu
ve zeytin, peynir, arpa ekmegi, meyve ya da misir ekmegi gibi yoresel iiriinlere

dayandig: ileri siiriilmiistiir. Irlandali ressam Edward Dodwell, o dénemler Osmanli
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Imparatorlugu’nun da bir pargasi olan Yunanistan’da 1801 yilindan 1806 yilina
kadar yapmis oldugu gezilerde yoresel halkin giinlik hayatini izlemistir. Saronik
korfezindeki Aegina Adasi’nin bir kdy evinde yerel halkin yemis oldugu aksam

yemegini su sekilde tarif etmektedir:

“Tarihi eserlerle ilgili bilgi toplamak icin evlerine girdigimizde
bizi Tiirk despotizminin yanm basinda yasayan Yunanlarin Karakteristik
ozelligi olan kibarlik ve igtenlikle karsiladilar. Bazilarimi aksam
yvemeginde bulduk ve tuzlu ve keskin bir ke¢i peyniri, zeytin, kuru incir ve
kiilde pisirilip, yenebilir hale gelmesi i¢cin suya batirilmis esmer arpa
ekmeginden olusan yemeklerini paylasmaya davet edildik. Daha fakir
olanlar nadiren et yerdi ve o da sadece, alisik olmayanlara tadi nahos ve
yavan gelen ke¢i eti olurdu. Icecekleri, adaya 6zgii recineli sarap ve

bazen de raki ya da alkollii diger ickilerdir.”

Avusturyali jeolog Ami Boué de, “Recueils d’itinéraires dans la Turquie
d’Europe” kitabinda ayni cesit olan yiyeceklerden soz eder. Boué’nin 1840
yillarinda kuzeybati Yunanistan’a yapmis oldugu gezi sirasinda, hanlarda sunulmus
olan yemek, ekmek ve peynirden olusmaktadir. Baz1 zamanlarda “kolouboti” olarak
adlandirilan bir parga misir ekmegi bile sofrada bulunmamaktadir. Oysa yazar bu
bolgede misir {iretiminin ¢ok yaygin olduguna deginmektedir. Alfred Gilliéron da
1876 yilinda Yunanistan iilkesine yapmis oldugu gezide Apollonia’daki Arnavut
manastirmi ziyaret ettigi sirada kendisine ikram edilmis olan yemekleri tarif eder. 11k
0giin i¢in yogurt, mayasiz misir ekmegi, soguk kuzu eti, soguk su ve sabahlar1 farkl
oglinler i¢in koyun siitiinden peynir, haglanmis piring pilavi, yagda kizarmis yumurta,
bazen mayasiz misir ekmegi ve koyun eti ikram edilmistir (Samanci, 2020).
Macaristan-Avusturya Imparatorlugu’ndan etnograf, cografyacit ve arkeolog Felix
Philipp Kanitz Bulgaristan’daki yoresel halkin yeme aliskanliklarindan bahsederken
Bulgar iscilerinde, giinde {i¢ defa fasulye, ¢orba ve ekmekten olusan miitevazi bir
yemek tiikettiklerinden s6z eder. Aymi yazar bir Bulgar ¢iftliginde eksili ¢orba
(kisela tchorba), tavuk, bazlama (pita), meyve, sarap ve beyaz peynirli bir gesit tuzlu
hamur isi (borek) yediginden bahseder. Kanitz, 6zellikle de Bulgar hanimlarinin,
harika bir bigimde yaptiklar1 tuzlu hamur islerini ¢ok begendigine dikkat ceker.

Pouqueville’in bahsettigi lizere, kirsal kesimdeki yoresel Arnavut halkinin yeme
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aligkanliklar1 da miitevazidir. Yemekleri temelde siitlii bugday, ekmek ve misir
lapasi, zeytin, peynir ve sebzelerin yani sira sinirlt bir sekilde et, yumurta, balik ve
tuzlu baliktan olusmaktadir. Ustelik Arnavutlar peynir kaliplarmi tereyaginda
eriterek yemek pisiriyorlardi. Irlandali, soylu seyyah Edward Dodwell, Gorsel 5°de
Delphi kenti olan Crisso’da kaldig1 gece, Yunan sofrasi sunum tarzini resmeder. 19.
yiizy1lda Yunanistan topraklarinda ve Osmanli Istanbul’unda servis sekilleri ve sofra

adabinin ayn1 6zellikleri gosterdigini vurgular (Samanci, 2020).

Gorsel 5. Edward Dodwell, “Dinner at Crisso”, Greece, 1821

Kaynak: Samanci, Ozge (2020). “Seyahatnamelere Gore 19. Yiizyilda Balkan Yarimadasi’nda
Yemek Kiiltiirii”. Yemek ve Kiiltiir, 61: 10-20.

Yirminci yilizyilin ilk ¢eyreginde iilkeyi gezmis olan diger seyahat edenlere
gore, Yunanistan’da ylizyillar boyunca kdyliilerin yemeklerinde ¢ok fazla degisiklik
yasanmamugtir. Misir ekmegi veya kara ekmegi, sarap, biraz fasulye, mevsim
meyveleri bir avug seklinde zeytin ve eksi kokulu bir parga kegi peyniri koyliilerin
giinliik tiikettigi 6giinlerinin temelini olusturmustur. Et almaya halkin ¢ogunlugunun
biitcesi yetmemistir. Y1l boyunca on defa ya da on bes kez et tiiketebilmislerdir.
Yunanistan iilkesindeki ve Balkanlar’in diger bolgelerindeki kirsal kesimlerinde,
insanlarin yeme kiltiirii asil olarak gida triinlerinin erisilebilirligine bagli olarak
diizenlenmistir. Yoresel halkin giinliik yiyecekleri arasinda, misir ve arpa ekmeginin
yaninda birlikte yiyebilecegi koyun ve kegi peyniri ile yogurt gibi siit {irlinleri, ayrica
bolgede yetisen zeytin ve incir gibi meyveler yer almistir. Masalarinda nadiren
borek, yumurta, tavuk, pilav, kuzu eti gibi yiyecekler ve sarap bulunmustur. Domuz

ve kuzu eti ziyafet yemekleri olarak 6ne ¢ikmistir. Ayrica Ortodoks Hristiyan dininin
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getirmis oldugu sorumluluklar Balkanlar’daki gida yeme aligkanliklarina etki
etmistir. Bliylik Perhiz boyunca her tiirlii etin, siit tirlinlerinin ve bazi durumlarda
baligin yenilmesine izin verilmezken, sebze, ckmek, zeytinyaginda pisirilmis

baklagiller, peynir, tuzlanmig balik ve sarap temel besin unsurlarini olusturmustur.

19. yiizyilda Balkanlar’da patates meyvesi neredeyse hi¢ taninmiyordu. 19.
yiizyila iliskin Osmanli saray mutfaginda tariflerin yazildig:1 defterlere ve doneme
iliskin yemek kitaplarina gore patates, Istanbul mutfaginda 1840 yilindan sonra
kullanilmaya baslanmisti. 1844 yilinda yayimlanan Melceii’t Tabbahin (Asgilarin
Sigmag1) adli Osmanli yemek kitabinda ilk defa yer elmasi olarak bilinen patates
meyvesi 19. yiizyilin sonuna dogru Istanbul mutfaginda az bulunan iiriinlerden biri
olmustur (Ar1, 2010). 19. yiizyilda Istanbul mutfaginda yayginlasmis olan misir,
domates gibi farkli yeni sebzeler ayn1 donemde Balkan {ilkelerinde de taniniyordu.
Misir tarimi, misir unundan iiretilen mayasiz bir ekmegin ana besin maddesi oldugu
Yunanistan’in kuzey tarafinda da yaygindir. Misir tarimina, Bulgaristan’da da 6nem
verilmistir. Ulke topraklarmin yarisi bugday ekimine diger yaris1 da musir, tiitiin,
pring, meyve agaclarina ve iiziim baglarina ayrilmisti. Bulgaristan ve Yunanistan ile
kiyaslandiginda, Istanbul mutfaginda musir tiiketimi smirli bir sekildeydi. Misir unu
tiiketimi 20. yiizyilda bile Istanbul mutfaginda yaygin olmamstir. Balkanlar’in bazi
kisimlarinda 18. ylizyilldan beri biliniyor olmasma ragmen, misirin Osmanh
seckinlerinin mutfagmna giris yapmasi bir hayli ge¢ olmustur. Misir, Istanbul’un
zengin konaklarma giris yapmadan Once fakir insanlarin tiikettigi, nisastali ve ucuz

yiyecekler arasinda goriilmiistiir (Ar1, 2010).
2.6.3. Balkan Gocleriyle Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Osmanl’nin en yogun niifusunu olusturan Balkan Devletleri (Giineydogu
Avrupa) topraklari, 18. ylizyilin son donemlerinde baglayan ve 20. yiizyilin ilk
donemine kadar kapsayan siire zarfinda, Osmanli Devletinden ayrilan ve
bagimsizligimi kazanan bir¢ok devletin kurulmasimna sahne olmustur. Balkan
topraklarinda 19. Yiizyilda milliyetgiligin olusturdugu isyanlar baglamistir.
Milliyetciligin yayginlasmasina paralel olarak milli kiliselerin de etkinligi artmistur.
Bagimsizlik hareketini baglatan ilk milli isyan Sirp halkindan gelmistir. Hemen

ardindan diger bir isyan ise Bulgarlar tarafindan baglatilmistir (Hacisalihoglu, 2010).
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Tarihsel donemde Balkanlar, yasadiklar1 bes adimda Osmanli-Tiirk topraklarindan
koparak bagimsiz olmuslardir. Bunlar: Karlofca Antlasmas1 1699, Sirp Isyam 1804
(ilk ulusal isyan), Yunan Isyan1 1830 (ilk ayrilis), 93 Harbi-1878 (en biiyiik ayrilik)
ve Balkan Savaslari 1912-1913 olmustur (Nasuhbeyoglu, 2008). Balkan
cografyasinda yasayan yaklagik 1,5 milyon Tiirk unsuru 1912-1913 Balkan Savaslar
sonrasinda, Bati’dan Dogu’ya go¢ etmek zorunda kalmistir. Bu durum, bu déneme
kadar Anadolu’da goriilen en kalabalik gog¢ hareketidir (Tayfur, 2012). Anadolu’ya
gbc eden gogmenler, tiretkenligi sagladigi gibi yerli halka yeni bilgi ve tekniklerin
Ogretilmesini de saglamislardir. Balkan Savaglari ve sonrasinda yapilan goclerle
birlikte bu durum daha gii¢lii bir hal almis, niifusun ideolojik olarak homojenligi
azalmig etnik ve dini agidan ise kalici homojenlik saglanmistir. Bu hususta 6zellikle
Balkan go¢menleri Tiirkiye’de bulunan mevcut Tiirk 6gesine, kiiltirii ve diline

biiytik bir katki saglayarak gii¢ kazandirmistir (Y1ldirim, 2012).

Mutfak kiiltiirleri, akinlar, savaslar, ozellikle de gogler olmak tizere siyasal
veya toplumsal olaylarin olusturdugu etkilesimlerden biiyiik oranda etkilenmis ve
degisim gostermistir (Ozkaya vd., 2020). Balkan halklari bagimsizlik hareketleri
sonucu yaptiklar1 goclerle gittikleri tilkeleri etkilemislerdir. Bu etkilerin en belirgin
ozellikleri mutfak kiiltiiriinde goriilmektedir. Ornegin Bursa’nin Mudurnu {lgesi
Zeytinbagi’nda mutfak kiiltliriiniin yeme-igme aliskanliklarina iligkisinin yapildigi
bir degerlendirmede Balkan Savaglar1 sonrasi miibadele go¢li sonucu Rum
toplumlarinin iilkelerine geri donmelerinin etkileri incelenmis ve bdlgede yapilan
yemeklerde halen Rum mutfak kiltiiriiniin etkilerinin oldugu ortaya konmustur
(Tungddken, 2009). Diger bir caligmada ise Cankir1 Kursunlu’da yapilmistir (Sari,
2011). Calismada keskek, yoresel bir yemek olarak degerlendirilmis, fakat bu
yiyecegin goclerle birlikte geldigi ve demografik degisimlerden etkilendigi, eskiden
Cankiri-Kursunlu bdlgesinde solen yemegi olarak adlandirilirken, sonralart giinliik
yapilan bir yemek haline geldigi belirlenmistir (Tikici vd., 2009). Miibadele gogleri
sonrasinda yer degistiren Balkan Devletleri, yerlestikleri bolgelere kendi
cografyalarindan yiyecekler getirerek kendi mutfak kiiltlirlerini devam ettirmis ve
yerlestikleri bolgeye de kendi yemek kiiltiirlerini tanitmislardir. Ornegin miibadele
goclerinde Girit’ten gelen go¢cmen halk, sebze ve zeytinyagi kullanimini Anadolu

cografyasinda yayginlastirmistir.  Ozellikle Arnavutluk bélgesinden — gelenler
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sebzelerden farkli yemekler yapmislardir. Ayrica elbasan tava ve Arnavut koftesini
Trakya ve Marmara bdlgelerine tanitmislardir (Ari, 2010). Bosnaklar, o6zellikle
borekleri ve kofteleri ile Tiirk kiiltiiriinde tin yapmis olan bir millettir. Balkan
mutfagi igerisinde Makedonlar ise, tursular1 ve tatlilar1 ile meshur olmustur. Balkan
mutfaginin diger bir temsilcisi olan Arnavutlar ise, hamur isleri ve cigerlerinin yani
sira, pirasasi ile linlenmislerdir. Balkan mutfagini temsil eden milletler, Anadolu
mutfaginin olabildigince zenginlesmesini saglamiglardir. Kosova'nin 6nemli bir kenti
olan Pristine ise Balkan mutfaginin merkezi durumunda yer almaktadir. Bu kiiltiir
etkilesiminde gd¢menler sayesinde, mutfaklar genis bir yelpazede nasibini almistir.
Ornegin, Tiirklerin et pisirme ydntemi ile Bosnaklarin et pisirme yontemi benzerlik

gostermektedir (Tikici vd., 2009).

Balkanli gé¢menler, Tiirk mutfak kiiltiiriine aveilik ve balik¢ilik kiiltiirlerini de
giicli bir sekilde aktarmiglardir. Ege bolgesi zeytinyagi ve balik yoniinden zengin bir
mutfaktir. Goglerle Balkan topraklarindan Tirkiye’ye ozellikle de Adalar tarafina
yerlesen go¢menler, balik ve balik yemeklerinin az tiiketildigi bolgelerde balik
yemeklerini tanitmislardir (Ar1, 2010).
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UCUNCU BOLUM
3. TURKIYE-BALKAN ETKILESIMi VE BALKAN YEMEK KULTURU

Balkan topraklari, Avrupa kitasinin Giineydogu kisminda bulunan bir
yarimadadir. Balkanlar, adin1 Balkan sinirlar1 iginde bulunan Balkan daglarindan
almigtir. Bu isim 19. ylizyilin ilk donemlerinden beri kullanilmaktadir. Balkan ad,
birgok kaynakta ise “sik agac¢ veya ormanlarla kapl olan siradag ya da galiliklarla

ortiilii engebeli arazi” anlamlarinda kullanilmistir (Ozey, 2016).

Balkan cografyasi, pek ¢ok iilke ve milletin birbiri ile yasayip kaynastig1 6zel
bir mozaik goriinlimiindedir. Bu mozaik 600 sene boyunca hem ekonomik hem de
siyasal bakimdan ¢ok uluslu bir devlet olan Osmanli egemenligi altinda kalmis ancak
varligini ve kiiltiiriinii korumaya devam etmistir (Sevinti, 2018). Osmanli Devleti’nin
fetih hareketleri sonucunda ilk olarak Balkan topraklarina ait olan Edirne alinmistir.
Daha sonralari sirastyla, Bulgaristan, Makedonya ve sonrasinda ise Giiney Sirbistan’
topraklarina dahil ederek biiylimiistir. Osmanli Devleti, Balkan cografyasinda
ilerlemeye devam ederek Bosna-Hersek alimmistir. 15. yiizyillda Yunanistan
topraklarinin yaris1 daha sonraki yillarda ise tamami Osmanli’nin topraklarina dahil
edilmistir. 16. yiizyi1lda Macaristan topraklarinin biiyiik bir bolimii, 17. ylizyilda da
Lehistan alinmustir. 1830 yilinda Yunanistan, Osmanli Imparatorlugu’ndan ayrilarak
bagimsizligini ilan etmistir (Kurnaz, 2016). Osmanli Devleti’nin Balkanlara hakim
olmas1 ile birlikte, Ozellikle Balkanlarin mutfak kiltiiri, Tiirk yemek kiiltiirii
tizerinde oldukga biiyiik bir etkiye yaratmigtir (Samanci ve Croxford, 2006). Osmanli
Devleti’nin Balkan cografyasinda uygulamis oldugu egemenlik, ¢ok kiiltiirlii ve ¢cok
kimlikli bir c¢esitliligin esas alinmast seklinde gergeklesmistir. Cesitli tarihi
birikimlerin olmas1 ve yasanmisliklar ile beraber paylasim alanlarinin ¢ok olmasi,
ozellikle Tiirkler, Arnavutlar ve Bosnaklar arasinda Tiirk-Islam kiiltiiriiniin
yayilmasinda ve dolayisiyla yemek kiiltiirlerindeki etkilesimde dnemli rol oynamistir
(Hacisalihoglu, 2010). Balkan Savaslar1 sonrasinda Balkanlar’daki topraklarini terk
etmek zorunda kalan Osmanli Devleti, yalmizca Bulgarlardan Edirne’yi geri

alabilmistir (Sahin, 2014). Tarihsel siire¢ i¢erisinde Balkan topraklari lizerinde ¢esitli
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devletler kurulmus ve bu topraklar 14. yiizyllda Osmanli yonetimine dahil olmustur.
Osmanli Devleti’nin Balkan topraklarinda uygulamis oldugu iskan politikasi
sonucunda da bu bolgede biiyiikk bir Miisliiman niifusu olusmustur (Hacisalihoglu,
2010). Savasin ardindan, bir buguk milyon insan Anadolu’ya gb¢ etmistir. Osmanli
Devleti topraklarin1 kaybedince, 19. ylizyilin sonlarindan 1930’lara kadar,
Balkanlar’dan Anadolu’ya go¢ etmek mecburiyetinde olan Miisliimanlar, gelenek-
gorenekleri ve kiiltiirel birikimleri ile beraber, mutfak kiiltiirlerini de Anadolu
cografyasina tasimiglardir. Bu biiyiik goc, hi¢ stiphesiz Anadolu’da “Balkan Mutfag1’
kiiltiirtinii dogururken; diger taraftan da Anadolu’daki yerlesik mutfak tizerinde etkili

olmustur (Tikici vd., 2009).

Balkan cografyasi incelendiginde Balkan topraklarinda mutfaklarda tercih
edilen gidalar, iilkelerin bulundugu konuma gore degismektedir (Gorsel 6). Karasal
iklimin oldugu bolgelerde tahil, kuru baklagiller ve kirmizi et kullanimi1 yayginken,
denize yakin olan iilkelerde ise zeytinyagli yemekler, taze sebze ve meyve kullanimi

yaygindir (Kurnaz, 2016).

Gorsel 6. Balkan Ulkeleri’nin Cografi Konumlari
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Kaynak: Kurnaz, Alper (2016). ingiliz ve Balkan Mutfaklar1. Yilmaz, Hakan. (Ed). “Diinya
Mutfaklar1 1. Eskisehir: Anadolu Universitesi Basimevi. 82-106.

Livius, Titus (1999). Roma Tarihi, gev. Sabahat Senbark, Istanbul: Arkeoloji ve Sanat Yayinlari.

Bosnak kiiltiirtine ait borekler ve kofteler; Makedon kiiltiiriine ait tursular,

tathlar; Arnavut kiiltiirtine ait ciger, tava yemekleri, hamur isleri ve pirasa gibi bu

44



kiiltire ait ornekler, var olan Anadolu mutfagini alabildigince zenginlestirmistir
(Atilla, 2013).

En fazla temasin yasandigi toplum Balkan toplumlar1 oldugu i¢in, Tiirk mutfak
kiltiiriinii en fazla etkileyen kiiltiirlerden biri Balkan kiiltiirii olmustur. Bununla
birlikte bircok Balkan cografyasinda yer alan pek ¢ok ulusun 6ne ¢ikan yemek
kiiltiirleri de birbirinden farklidir. Calismanin bu boéliimiinde, Balkan cografyasinda
on plana ¢ikan ve Tiirk mutfagimi en fazla etkileyen Balkan Devletleri mutfak
kiiltiirleri ve bu devletlerin Tiirkiye Devleti ile iliskileri incelenecektir. S6z konusu

bu iilkeler ise; Arnavutluk, Kosova, Makedonya ve Bosna-Hersek tir.
3.1. ARNAVUTLUK MUTFAK KULTURU

Arnavutluk, Balkan topraklarmin en kii¢iik ve en az bilinen toprak pargasi
olarak taninmaktadir. Bolgenin ¢ogunlugu daglik bir alana sahiptir. Bundan dolay1
ad1 Shgqipéria yani “Kartallar Ulkesi” olarak isimlendirilmistir (Davidson, 2014).
Arnavutluk kiy1 seridi uzun olmakla birlikte, Akdeniz’e kiyist olan bir devlettir.
Bundan dolayi iilkede deniz mahsulleriyle yapilan yemekler fazladir (Gastromanya,
2016a). Arnavutluk’un daglik bolgelerinde ise kiigiikbas hayvancilik yaygindir.
Kiigiikbaglardan genellikle koyun yetistiriciligi ve et tikketiminde ise kuzu eti tercih
edilmektedir. Organik, yerel iiretim olan yiyecekler bolgede yaygindir. Ciinki
bolgede tarima ve hayvanciliga dayali sanayi ¢ok azdir. Sakatat, dana snitzel, kebap
(gebaps), kofte (gofte) 6giinlerinde yer alan iinlii yemeklerdir (Weichselbaum vd.,
2005).

Arnavut mutfaginin bilinen temel 6giinii salatalardir. Arnavut sofralarinda
genellikle sebze salatas1 yer almaktadir. Kahvaltilarinda genellikle sadece bir cesit
yemek bulunur. Arnavut halki 6gle saatlerinde sofralarinda ¢ogunlukla ana yemek
olarak gjellé (giiveg) yaparlar. Oglen, ana yemeklerinin yaninda tamamlayici besin
olarak mutlaka bir sebze salatas1 yer almaktadir (Kurnaz, 2016). Arnavutluk, 435 yil
Tiirk himayesinde kalmistir (Gastromanya, 2016a). Ulke mutfaginda Tiirk
lezzetlerine siklikla rastlanmaktadir. Ayrica bolgede mutfak kiiltiirii, Tiirk-Islam

etkilesimiyle sekillenmistir (Davidson, 2014).
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3.1.1. Arnavutluk-Tiirkiye Iliskileri

Anadolu Tiirkleri, Arnavutlar1 ilk defa 1337°de Bizans Imparatorlugu ile
yaptiklar ittifak neticesinde tanimiglardir. Bir Tiirk beyligi olan Aydmoglu Beyligi,
Arnavutluk’ta hakimiyet kurarak yonetimi eline almak isteyen Bizans Imparatoru II1.
Andronik’e yardimci olarak askeri kuvvet yardimi saglamistir (Bilge, 1991).
Osmanlilar, Arnavutluk topraklarindaki ilk faaliyetlerini ise 1383 yilinda
baslatmistir. Osmanlilar, faaliyetlerini prensliklerin hakim oldugu doénemde
gerceklestirmistir. Tirk akincilari, Valona prensini sikistirarak, iilkesini Venedik
Cumhuriyeti himayesine sokmaya zorlamiglardir. Osmanlilar, Arnavutluk tizerindeki
ikinci harekatini, 1385 senesinde yapmistir. Bu harekat yapilirken Sarl Topia ile II.
Belsa arasinda miicadele devam etmistir. Avlonya Berat Kanina boélgelerine sahip
olan Balsalar, Sarl Topia’y1 Drag¢ sehrinde sikistirmistir. Bu durumda, Drag Prensi
olan Sarl Topia, Tiirklerden yardim istemistir. Manastir bolgesinde bulunan Candarl
Halil Hayrettin Pasa ve askerleri, savasmakta oldugu ve Arnavutluk’un en kuvvetli
prensi olan II. Balsa’ya karsi Sarl Topia’ya yardim etmis ve silahli kuvvet
gondermistir. Savas1 Osmanlilarin da yardim ettigi Sarl Topia kazanmistir ve tekrar
tilkesinin yoOnetimini ele almistir (Bilge, 2011). Voissa Savast kazanilmis ve
Arnavutluk'ta feodal beylik ve prenslik olarak hiikiim siiren bazi yerler Osmanli
hakimiyetine girmistir. Savasin kazanilmasindan sonra Osmanli hakimiyetine giren
yerler; Balshalar, Thopialar, Dukagjinler, Coia, Zacarialar, Musakiler, Zenebissiler,
Aranaitiler ve Kastriotalar gibi prensliklerdir. Osmanli Devleti’ne bagliligini ilan
eden bazi yerel liderler, devletin vassal yoneticileri olarak taninmis ve Osmanli
Devleti'nin igerisine katilmistir. Osmanli Devleti ile feodal yonetimde olan beyler ve
prensler arasinda olan ilk asamada kurulan vassallik iligkisi, Arnavutluk bdlgesinin
Osmanli hakimiyetinde taninmasini saglamistir. 1385 yilinda meydana gelen Voissa
Savas1 sonrasi, Arnavutluk feodal beyleri Osmanli vassallar1 konumuna gelmistir.
Aradan kisa zaman gectikten sonra da bu konumlara tek tarafli son vermistir.
Osmanli Devleti'ne karsi, bu sefer Balkan Devletleri ile birleserek, ortak bir Balkan
ittifaki kurmuslar ve 1389 senesinde yapilan Kosova Savasi’nda Balkan Devletleri
ile bir arada yer almislardir (Maden, 2011). Kosova Savasi’ni Osmanli Devleti
kazanmis ve bolgede Osmanli’nin hakimiyeti daha fazla artmaya baslamistir. Kosova

Savasi’nin kazanilmasi ile beraber tahta 1. Beyazit ge¢mistir. Birinci Beyazit bir
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taraftan Arnavutluk kosullarini g6z Oniine almis ve Arnavutluk’a fetih ile birlesme
siyasetini ylriitmeye baslamistir. Fethedilmis olan bdlgelerin yonetimi Osmanlt
tarafindan yerel yonetimlere birakilmis, feodal beylerin vassallik gorevlerini kotii
sekilde kullanmalarin1 onlemek i¢in, bdlgede akinci birliklerini bulundurmuslardir.
Osmanli Devleti Arnavutluk’u fethettikten sonra ikinci asamada ise bolgede farkli
ailelerin olusturdugu feodal beyler bulundurmuslardir. Osmanli Devleti 1402 yilinda
Ankara Savasi’ni kaybetmis ve bunu firsat bilen bazi Arnavut Feodal Beyleri
vassallik konumlarina son vermistir (Bozbora, 1997). Yildirim Beyazit doneminde
baslayan ve II. Murat donemi ile devam eden Arnavutluk’un fetih siireci zaman
gectikce, Osmanli Devleti’nin bdlgeye yerlesme siirecini  hizlandirmigtir. 15.
ylizy1lda, Osmanli Devleti hem ekonomik olarak, hem de siyasal ve yonetsel
hakimiyetini timar sistemi ile kurmustur. Feodal beyler tarafindan Arnavut Beyi
Iskender tarafindan olusturulan Arnavut Birligi, 1452 yilinda Osmanli Devleti’ne
bagkaldirmigtir. 1481 ile 1494 yillar1 arasinda iki biiylik ayaklanma meydana
gelmistir. 15. ylizy1l basinda meydana gelen Arnavut hareketi basarili olamamis ve
sona ermistir. Dolayistyla Osmanli Devleti zaman igerisinde Arnavutluk’a
yerlesmistir. Arnavutluk, 1517 yilinda Osmanli Devleti topraklarina tamamen
baglanmis ve egemenligi altina girmistir. Osmanli Devleti’nin Arnavutluk’u
fethetmesi ile beraber basta toprak sahipleri olmak {izere halkin biiylik cogunlugu din
olarak Miisliimanlig1 segmislerdir. Osmanli Devleti’nin egitim kurumlarinda 6grenim
gdérmiis olan Miisliiman Arnavutlar, hem orduda hem de yonetim kadrosunda yiiksek
konumlarda gorevler almiglardir. Bu gorevlere ragmen ulusal bilingleri yok olmamis
ve her zaman milliyetci goriislerini muhafaza etmislerdir. Boylelikle igte ve dista pek
cok mesele ile ugrasan Osmanli Devleti’nin “Arnavut Meselesi” de ortaya ¢ikmigtir
(Stvgin, 2003). Arnavutlar, Osmanli hakimiyetine giris siirecinde oldugu gibi 1517
yil1 sonrasinda da her firsatta bagimsizlik i¢in ayaklanma yapmisglardir. Arnavutlarin
bu ayaklanmalarina Ispanyol Katolik Kilisesi destek vermistir. 1571, 1593, 1596
yillarinda Kuzey Arnavutluk’ta art arda ayaklanmalar olmustur. Fakat 1612 yilina
gelindiginde yapilan bu ayaklanmalar bastirilmistir. Osmanli, Katolik diinyasinin
ayaklanmalar1 desteklemesi {izerine, Arnavutlar1 Misliiman yapmak i¢in
Islamlastirma politikas1 uygulamaya baslamistir. 16. ve 17. yiizyillarda Orta
Arnavutluk’ta yasayan Arnavutlar, Osmanli Devleti’ne baglanmaya baslamis ve bu

bagliliklarini arttirmislardir. Osmanli’nin yiiriittiigii islamlastirma politikasi, daglik
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bolgelerde yasayan Arnavutlarin Miisliiman olmalarini saglayamamis ve Katolik

inanglart devam etmistir (Danigsman, 1966).

Osmanli Devleti’nin 16. yiizyil baglarinda yasadigi mali bunalimin etkileri,
Arnavutluk’ta 17. ylizyil ortalarinda iyiden iyiye hissedilmeye baglanmistir. Osmanli
Devleti, 1683 yilinda Viyana yenilgisini yasamis, askeri ve ekonomik yonden
zayiflamaya baglamistir. Bu zayiflamanin gostermis oldugu ekonomik ve toplumsal
¢Oziilme stireci daha da hizlandirmistir. 18. yiizyil baglarinda, Arnavutluk’un degisik
cografyalarinda yasayan bazi yerel giicli olan aileler tarafindan kontrol edilen Pasalik
yonetimi ortaya cikarilmistir. Bu durum, Osmanli Devleti’nin gii¢siizlesmesine ve
bolgedeki kontroliinii de kaybetmesine neden olmustur. Catismalarin devam etmesi
ile beraber, Kuzey Arnavutluk’ta bulunan Biiyiik iskodra Pasalig1 ile beraber, Giiney
Arnavutluk’ta yer alan Biiylik Yanya Pasaligi kurulmustur (Maden, 2011). Kurulan
pasalik, bolgede bulunan kiiglik pasaliklart igerisine almis ve 19. yiizyil baglarina
kadar Osmanli Devleti’nden yar1 bagimsiz olarak varligini devam ettirmistir. 19.
ylizyilda, Osmanli Devleti’'nde bunalimlar baglamis, Arnavutluk’ta yonetim
kargasasini ekonomik bunalimlar takip etmistir. Merkezi otorite zayiflamis ve bu
durum, yerel yonetimlerin harekete gegmesine sebep olmus ve ayaklanmalar ortaya
¢ikmistir. Osmanli Devleti’ne karsi giineyden Yanya Vali Ali Pasa, kuzeyden ise
Busati ailesi tarafindan ayaklanmalar ve direnisler baslatilmistir. 1831 yilinda, bu
direnisler kirllmig ve Osmanli egemenligi tekrar saglamistir. Fakat Tanzimat Ferman
dogrultusunda yonetsel ve toplumsal reformlarin etkisinin smirli  kalmasi,
Arnavutlarin bagimsizlik diisiincelerini sondiirememis ve her zaman zihinlerinde bu
diisince taze kalmistir (Karal, 1999). 4 Eylil 1912 tarihinde kurulan yeni Osmanli
hiikiimeti, Arnavutluk’un otonom olma isteklerini kabul etmis ve Balkan Savasi’nin
baslamasinin hemen ardindan 28 Kasim 1912°de Arnavutluk, Ismail Kemali
tarafindan bagimsizligint ilan etmigstir. 1. Diinya Savasi’nin ardindan Sirbistan
Iskodra ve Drag iizerinde hak iddia etmistir. Bunun iizerine Arnavutluk liderleri 21
Ocak 1920°de Lushnje sehrinde bir kongre toplayarak, Arnavutluk’un bagimsizligini
istemislerdir. Tiran’da milli bir hiikiimet kurulmus ve hiikiimet taraftar1 ceteler,
Italyanlar1 24 Aralik 1914’ten beri isgal altinda tuttuklar1 Avlonya’dan
cikarmuglardir. Italya’nin, 3 Agustos 1920°de imzalanan Tiran Antlasmasi ile

Arnavutluk’un bagimsizligimi kabul etmis, yeni bir devlet resmen kurulmustur
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(Bilge, 2011). Arnavut toplumu, Ilk baslarda, antik Illyrian dili konusmus ve baska
sozciikler tercih etmezken, bugiin mutfak terimlerinde Tiirkce, italyanca ve Slav
kokenli sozciiklerin tercih edildigi belirgin bir sekilde goriilmektedir (Davidson,
2014).

3.1.2. Arnavutluk-Tiirkiye Etkilesimiyle Olusan Mutfak Kiiltiirii

Anadolu’ya go¢ eden Miisliiman Arnavutlar, gelenek ve goreneklerinin yani
sira, yemek kiiltiirlerini de beraberinde getirmislerdir. Arnavutlarin gelmesi ile basta
ciger olmak iizere, sakatatlar cok fazla tiiketilmeye baslanmistir. Anadolu’da ilk
zamanlar et yemekleri tercih edilirken sakatat ise fazla tiiketilmemektedir.
Anadolu’nun yerli halkina nazaran Arnavutlar daha fakir bir halktir. Bu ylizden
ciger, ucuz oldugu ic¢in Osmanli’dan Arnavut kiiltlirline ge¢mistir. Bugiin meshur
olan Arnavut cigeri diye bilinen bu yemek o zamanlardan bugiine kadar gelmistir.
Arnavutlar, sadece ciger yemekleri ile degil ayn1 zamanda, giizel borekleri ve pirasa
yemegi ile de bilinmektedirler. Bu yemek kiiltiiriniin bugiine kadar devam etmesinin
sebebi ise bu toplumun kendi i¢ dinamiklerini korumalarindan kaynaklandigi

sOylenebilir (Bayram, 2020).

Siit diriinlerinden olan peynir, yogurt ve hamur islerinden olan ekmek, Arnavut
halkinin siklikla tercih ettigi yiyeceklerin arasinda gelmektedir. Ayrica mezeler,
pilavlar, Tirk kahvesi, Byrek me djathé (borek) Tiirklerle yasanan temas ile iilke
mutfagina gecen ve bugiin siklikla kullanilan yemekler arasinda bulunmaktadir

(Davidson, 2014).

Aragtirmact Prof. Dr. Nimetullah Hafiz gibi Tiirkolog ve edebiyatgilar,
yazdiklar1 eserlerde Arnavutlarin yemek kiiltiirlerini 6ne ¢ikarmislardir. Bu kisiler
eserlerinde ozellikle Pristine sokaklarinda yapilan siinnet diigiinii ve evlenme
torenlerinde Arnavut yemeklerinden bahsetmis ve Arnavut halkinin onar kisilik
masalarda oturdugunu ve baris igerisinde yasadiklarmi dile getirmistir. Arnavut
yemekleri i¢erisinde meshur olmus olan diger yemek “elbasan tava”dir. Tiirkiye’de
bilinen en giizel elbasan tava, Balikesir’in Edremit ilgesinde olan Cumhuriyet
lokantasinda yapildig1 bilinmektedir. Ciinkii bu lokantanin sahibi Arnavut’tur. Ayni
zamanda Arnavut sehri olan Prizren sehrinin tavasi olduk¢a meshurdur (Gorsel 7 ).

Prizren tava lezzetli bir Arnavut yemegidir (Atilla, 2013).
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Gorsel 7. Arnavut Mutfaginin Meshur Yemegi Prizren Tava

Kaynak: Gastromanya, (2016a). Arnavut Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler.
https://gastromanya.com/arnavut-mutfagi-hakkinda-genel-bilgiler/

Osmanli Saray Mutfaginda yapildig: bilinen, Arnavut Cigeri ve benzeri Balkan
yemekleri, alindiklar1 etnik gruplarin adiyla anilmis ve Osmanli Saray mutfaginda
siklikla tiiketilmistir. Ancak degisimin ve modanin Osmanli mutfagindan hi¢ eksik
olmadigi, bircok yemegin ylizyillar boyunca ayni kalmis oldugu goriinse de,

hazirlanis bigcimlerinin degisime ugradig1 anlagilmaktadir (Neumann, 2006).
3.1.2.1. Arnavut Mutfaginda Corbalar

Arnavutlar, mutfak kiiltiirlerinde yemekler de sakatati siklikla tercih ettikleri
gibi corbalarda da sakatati siklikla kullanan bir toplumdur. Tiirk mutfak kiiltiiriinde
yapilan Iskembe corbasi, Osmanli mutfaginda da cok tiiketilen bir corba ¢esididir. Bu
corbanin kokeni ise Balkanlara dayanmaktadir. Iskembe corbasi, Arnavutlar
araciligiyla Tirk mutfak kiiltiirinde taninmistir. Arnavut usulii iskembe ¢orbasinin
diger adi1 “tuzlama”dir. Tuzlama, klasik iskembe gorbasindan farkli olarak 6zel bir

terbiye ile hazirlanarak yapilmaktadir (Anbar, 2018).
3.1.2.2. Arnavut Mutfaginda Et ve Sebze Yemekleri

Arnavutlar, sebzeleri Ozellikle pirasayr mutfaklarinda olduk¢a fazla
kullanmaktadirlar. Pirasa ile hem borek, hem de yemek yapmaktadirlar (Ari, 2010).

Diger bir Arnavut yemeginin ismi Tirit’dir. Yemegin icerisine sarimsak, sogan,
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yesillik ve nohut koyulmaktadir. Tirit, sulu bir yemek ¢esididir. Hatta .. tiridine
bandim” tiirkiisii buradan gelmektedir. Tirit yemeginin geleneksel yeme bicimi,
ekmegi yemegin igerisine banmak ve bu sekilde yemektir. En 6nemli o6zelligi,
yemegin igerisinde mutlaka nohutun bulunmasidir (Atilla, 2013). Arnavutluk’un
liman boélgelerinde sazan, lakerda, kolyoz, kefal ve levrek baliklarinin tiikketimi
fazladir (Turan, 2015). Arnavutlarin siklikla tiikettigi diger bir yemek cesidi ise,
Culama’dir. Yemegin yapilisinda tavuk, un, yag ve sal¢a kullanilmaktadir (Atilla,
2013). Tirk mutfaginda da ¢ullama Bursa ilinin yoresel yemegi olarak bilinmektedir
(Demirel ve Baydan, 2017). Diger bir Arnavut yemegi olan Misoriz, misafirlere ¢ok
sik ikram edilen yemek c¢esitlerindendir. Misoriz, Tiirk yemeklerinden olan biiryana
benzer ve etli bir pilav ¢esidi olarak bilinir. Oriz’de pismis et anlamina gelir. Yemek
yapilirken en fazla tavuk ve dana eti kullanilir, fakat kuzu eti ile yapilan1 da oldukca
lezzetlidir. Yemegin yapilisindaki dnemli husus soganin iyi ayarlanmasi ve firinda

pisirilirken ¢ok fazla yanmamasidir (Atilla, 2013).
3.1.2.3. Arnavut Mutfaginda Hamur Isi

Arnavutlar, yemeklerinin tamaminda, nohutlu ekmek yaparlar. Maya yerine
nohut kullanilarak yapilan bu ekmeklerin igerisine un ve su karigtirilir. Bir gece
bekledikten sonra, ertesi giin de bezeler haline getirilir (Dikkaya, 2011). Arnavut
mutfaginin diger 6nemli tiriind siit ve siit triinleridir. Arnavutlar, mutfaklarinda siit
iiriinlerinden olan yogurt ve peynir gesitlerini de oldukga fazla kullanirlar (Ozkaya,
vd., 2020). Arnavutlarin diger yemek cesitlerinden biri ise hamur yemekleridir.
Kendilerine has mantilar1 bulunmaktadir ve icerisine yogurt dokiilerek yemektedirler.
Borek ¢esidi olarak, giil boregi seklinde olan ve zeytinyag: ile yapilan patlicanh
borekleridir. Bir digeri; igerisine ciger konularak yapilan borektir. Arnavut
boreklerinin igerisinde yapiligt biraz daha zor olan borek ¢esidinin ismi, Fliya’dir
(Gorsel 8). Fliya, Kosova’da ‘Flija’ olarak isimlendirilmis ve Kosova mutfaginda i¢
harci farkli fakat yapilisi zor ve zahmetli bir borek olarak bilinmektedir. Hamuru
yaparken tutturmak oldukca Onemlidir. Dikkat edilmesi gereken diger bir konu,

hamuru serit halinde ve 2 cm araliklar ile dokmektir (Gastromanya, 2016a).
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Gorsel 8. Arnavut Boregi Flia

https://www.wikiwand.com/tr/Kosova mutfa%C4%9F%C4%B1?hcb=1

Arnavut halkinin siklikla yaptigr hamur isleri arasinda beyaz Arnavut simidi,

beyaz pogaca, nohutlu ¢orek ve tavuk boregi de yer almaktadir (Turan, 2015).
3.1.2.4. Arnavut Mutfaginda Tath ve Icecek Kiiltiirii

Bugiin, Arnavut halki tarafindan siklikla yapilan baklava, asure, kadayif gibi
tatlilar, dolma, yaprak sarma, tarator gibi yemekler ve ayran, siyah cay, Tiirk kahvesi
gibi igecekler Osmanli doneminden itibaren Tiirk mutfagindan Arnavut kiiltiiriine
gegen yiyecek ve igecekler arasinda yer almaktadir (Bayram, 2020). Ayrica Arnavut
halkinin siklikla tiikettigi igecekler arasinda reyhani olarak anilan bir iiziim sirasi da
vardir. Bununla birlikte Arnavut halki alkollii icecekler de tiiketmektedir. Ozellikle
sarap bu mutfak kiiltiiriinde siklikla tercih edilen bir alkollii igecektir. Evliya Celebi
‘Seyahatname’ adli eserinde kale dizdarlarini ve leventleri anlattigi boliimde Arnavut
halkinin sarap tiikettigine siklikla vurgu yapmaktadir. Ayrica iinlii gezgin Evliya
Celebi, Arnavutluk’un hosaf ve tathilarmmin da benzersiz olduguna deginmistir.
“Ohrizade ziyafetinde sunulan yirmi alt1 farkli hosaf yenip hakir olan hosaftan sehit
olayazdim” s6zleriyle bunu belirtmistir (Turan, 2015).

Arnavut mutfak kiiltiriinde, yemeklerden sonra tatli yerine bir kadeh raki
mutlaka igilmektedir. Bélgede raki yoresel olarak damitilmis alkollii bir icecektir ve
aperatif olarak da yemeklerin yaninda yer almaktadir. Arnavutluk’ta tiziim rakisi ve

Mani raki (dut rakisi) olarak iki gesit raki vardir. Bunlardan en popiiler olani ise

52


https://www.wikiwand.com/tr/Kosova_mutfa%C4%9F%C4%B1?hcb=1

lizim rakisidir. Fakat bolgede ev yapimi raki daha fazla ilgi gérmektedir. Raki, raki
bardaginda ya da cay bardaginda icilmektedir. Sarap olarak ise tatli ve beyaz renkte
olan Rilindja sarabi veya kirmizi Merlot tercih edilmektedir. Ayrica bolgede yerli
olan kirmiz1 Kallmet sarab1 da yapilmaktadir. Skénderbeu konjak (konyak) bdlgenin
milli ve aperatif bir igecegidir (Plunkett vd., 2006). Tatli olarak ise inek, keci veya
manda siitiiyle yapilan “trilece” tatlis1 Arnavutluk halkinin severek yedikleri siitli
tatlilardandir (Gorsel 9). Bu tath 6zellikle Arnavutluk bolgesi olmak iizere tiim

Balkan cografyasinda siklikla tercih edilmektedir (Kurnaz, 2016).

Gorsel 9. Arnavut Mutfaginda Trilege Tatlis1

Kaynak: Kurnaz, Alper (2016). ingiliz ve Balkan Mutfaklar1. Yilmaz, Hakan. (Ed). “Diinya
Mutfaklar1 1. Eskisehir: Anadolu Universitesi Basimevi. 82-106.
Livius, Titus (1999). Roma Tarihi, cev. Sabahat Senbark, Istanbul: Arkeoloji ve Sanat Yaymlar1

Balkanlarin tinlii Arnavut tatlis1 Trilege, Tiirk mutfak kiiltiiriinde Edirne ilinde
yapilan siitlii ve serbetli bir tatlidir. Trilege, hafifligi ve siinger keki ile bilinen ayrica
karamelize bir sosla servis edilen bir tathidir (Trakya Turizm Rotasi, 2017).
Arnavutlar tathilarin1 yag ve seker kullanmak yerine baldan yapilmis olan bir suruba
batirarak hazirlamislardir (Samanci, 2020). Arnavut mutfaginin en {inlii tatlhilarindan
olan mis kokulu, saf berrak bali ise Atina’da ve Girit’te dahi olmayan mis kokulu ve
berrak bir baldir (Turan, 2015).

3.2. KOSOVA MUTFAK KULTURU

Kosova, kuzeyden ve dogudan Sirbistan Devleti’yle kuzeybatidan ise Karadag

Devleti tarafindan kusatilan bir Balkan Devleti’dir. Giineyinde Makedonya Devleti
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batisinda da Arnavutluk Devleti yer almaktadir. Cografi yakinliktan dolayr Sirp
tehdidinden kacan Kosova halki, Arnavutluk ve Makedonya’ya siginmistir
(Malcolm, 1999). Ulkede basta Tiirk ve Osmanli olmak iizere Arnavut, Slav ve
Germen kiiltiirlerinin birakmis oldugu etkiler ¢ok agik bir bi¢cimde goriilmektedir
(Celik, 2011). Balkan cografyasi incelenirken Kosova topraklarimin Balkanlar’in
merkezinde yer almasi, Kosova’ya ayri bir 6nem katmaktadir. Bu merkezi konumu,
birgok Balkan {ilkesi ile ticareti kolaylastirmaktadir (Ural, 2014). Kosova Devleti,
cografi ve iklim ozellikleri bakimindan tarimsal iiriinlerin iiretilebilmesi i¢in uygun
ekilebilir alana ve verimli topraklara sahiptir. Tarimecilik niifusun Snemli bir
cogunlugunun gelir kaynagidir. Fakat verimli arazilere ragmen Kosova Devleti, tarim

tiriinleri ihtiyacinin biiyiik bir kismini ithal olarak karsilamaktadir (Dasi, 2015).

Ekmek ve siit tiriinler Kosova mutfaginin temel yiyecekleridir. Kosova’nin siit
tiriinlerinin tamami1 yerel halk tarafindan tiretilir. Sebzeler ise mevsimler olarak
tiketilir. Kosova mutfaginda baharatlar ¢ok fazla tiiketilir. Genellikle tuz, karabiber
ve kirmiz1 biber yemeklere aroma katmak icin siklikla tercih edilir. Tathilarinin
cogunu serbet kullanarak yaparlar. Tiirk mutfaginda hemen her yemegin yaninda yer
alan cacik siklikla Kosova mutfaginda da sofralarda yer almistir. Fakat Tiirk
mutfagindaki cacik bu mutfak kiiltiiriinde “tarator” olarak isimlendirilmistir (Ugurlu,
2015).

3.2.1. Kosova-Tiirkiye iliskileri

Tiirklerin Kosova’ya hakimiyeti resmi olarak 1. Murat zamaninda (1389)
Kosova Meydan Muharebesi ile resmi bir durum kazanmistir. Ulkenin Osmanl
Imparatorlugu idaresine girmesi, Sultan II. Murat zamanindan itibaren baslamistir.
1439°da Semendire’nin zaptiyla biitiin Sirbistan dogrudan Osmanli hakimiyetine
girince Kosova da Osmanl topraklarina katilmigtir. O zamanlardan bugiine kadar
Osmanlilar, bolgede yiizyillar siirecek bir kiiltiiriin olusmasinda 6nemli bir etken
olmusglardir. 18 ve 19. yiizyillarda birka¢ kez isyancilar ile Osmanli ordusunun
carpisma alani olan Kosova, Tanzimat ve Islahat fermanlarinin ilan1 tizerine idari
bakimdan yeni bir statiiye baglanmistir. Doksan {i¢ Harbi oncesinde merkezi Sofya
olmak tizere Nis ve Pristine yoOresini i¢ine alan bir Kosova vilayeti olusturulmustur.

30 Mayis 1913 Londra Antlagsmasi ile Kosova vilayeti Sirbistan himayesine girmistir
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(Aktepe, 2002). 1878'de bagimsizligini elde eden Sirbistan, aldigi topraklar
Slavlastirmaya baslamistir. Daha sonra topraklarina 1913 yilinda Kosova’y1 da dahil
etmistir. Bu tarihlerden sonra baslayan Slavlastirma hareketleriyle buralarda olan
Tirk maddi ve kiiltiirel 6geleri de sistemli bir sekilde yok edilmistir. 1913 yilindan
itibaren Sirbistan topraklarina katilmis olan Kosova, bagimsizlik tarihi olan 2008
yilina kadar resmi olarak Sirbistan-Karadag’in bir pargast olmustur. Bu tarihe kadar,
bolgede yasanan Sirp iskencesi ve soykirmmi ile gerginlik olusmustur (Ozfatura,
1998). 1991 yilina gelindiginde Yugoslavya federasyonu dagilmistir. Sirbistan-
Karadag, i¢inde Kosova’nin da oldugu yeni bir Yugoslavya Federasyonu kurmustur.
Uluslararas1 toplumlarin Kosova’nin statiisiiyle ilgili girisimleri basarisizlik ile
sonuclanmistir. Kosova, 24 Mayis 1992 tarihindeki secimlerde, Sirp yetkililerince
illegal olarak ilan edilse de Kosova Demokratik ittifaki, bilyiik basar1 kazanmustir
(Can, 2013). Daha sonra Kosova 2008 yilinda bagimsizligini ilan etmistir.
Bagimsizligimi kabul eden ilk iilke 0 zamanlar koalisyon gii¢lerinin hakimiyetinde
olan Afganistan olmustur. Daha sonra ise Tiirkiye’nin de dahil oldugu bir¢ok iilke
2008 yilinda Kosova’yr resmi olarak tanimmstir (Levent, 2013). Bugiin Tiirkiye
topraklarina Kosova'dan go¢ eden insanlarin sayisi oldukc¢a fazladir. Cumhuriyet
doneminde yaklasik bes yiiz bin Tiirk, Yugoslavya topraklarindan Tiirkiye’ye gog
etmistir. Ayrica Kosova’da yasayan Tirkler de Osmanli Devleti’nden sonra
Kosova’da varliklarin1 devam ettirerek, kiiltiirel derneklerin ve siyasi partilerin

vasitasiyla kiiltiirlerini yasatmaya devam etmislerdir (Tikici, vd., 2009).
3.2.2. Kosova-Tiirkiye Etkilesimiyle Olusan Mutfak Kiiltiirii

Kosova halki, Tirk mutfak kiltiiriinde oldugu gibi giinde iki 6giin yemek
yemektedir. Bunlardan bir tanesi kusluk vakti, digeri de aksam vaktidir. Kusluk
vaktinde yenilen yemek esas Ogiindiir. Ancak, bugiin kusluk vaktinde yapilan
kahvalt1 gibi degildir. Kosova mutfaginda kusluk vaktinde yenilen yemek, 6gleye
yakin yenmektedir. Esas 06giin oldugu i¢in kisiyi tok tutacak ve doyuracak gidalar
tercih edilmektedir. Bu ylizden 6glen ve sonrasinda aksama kadar olan vakitte
acitkma olmamaktadir. Ikinci ana 6giin olan aksam yemegiyle ise doyurucu sekilde
karinlarin1 doyurmaktadirlar. Kosova mutfaginda yenilen bu iki 6&ilin yemek kiiltiirti
Tiirk tarthinden gelen bir aligkanliktir (Celik, 2011). Osmanli Devleti’nde de iki 6giin

yemek yenilme durumu 19. yiizyila kadar devam etmistir. Tarihte ise yemek vakti
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hem kusluk vaktinde hem de aksamiizeri yenilen aksam yemegi olarak kabul edilir.
Kusluk yemeginin belli bir vakti bulunmaktadir. Sabah giines dogmadan 6nce kusluk
Ogiinilinlin vaktidir. Sabah namazindan sonra, yani giines dogduktan sonra ise yemek
yeme adeti bulunmamaktadir. Kusluk, sabah kahvaltisi yerine gecmektedir. Eger
kusluk kahvalti saatlerinden hemen sonra olursa, aksam yemegi vakti daha 6nce olan
bir vakte ¢ekilmis olur. Saat 16:00 ile 17:00 arasinda ana 6giin yenir ve bu dgiinden

sonra baska yemek tiiketilmez (Unver, 1982).

Kosova’da 6zel giinlerden olan diigiinler ise garsamba, persembe ve cuma
giinleri olmak {iizere, li¢ giin slrmektedir. Diigline gelmek isteyen misafirler
carsamba gilinii gelmeye baglarlar. Aksam yemegini ilk olarak kadinlar yerler.
Kadinlar yemeklerini aksam namazindan 6nce yerlerken, erkekler aksam namazindan
sonra yemeklerini yemektedirler. Yemekler sofrada yenilir ve hem kadinlar, hem de
erkekler igin kurulan sofranin ayri bir hizmetgisi bulunmaktadir. Yemekleri para
karsiliginda kadin ascilar yaparlardi. Yemeklerde mutlaka tercih edilen, sevilen ve
oldukga lezzetli yemekler bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi paga ¢orbasi, digeri
ise postiste tatlisidir (Muhaxheri, 2016).

Kosova’da evlerin ¢ogu miistakildir. Yasanilan yer itibari ile ayni avlu
igerisinde iki tane birbirinden bagimsiz bina bulunmaktadir. Bu nedenden dolay1
yemeklerini yapmis olduklar tabaklar, canaklar ve mutfak esyalari, ev disindaki ayri
bir binada bulunmaktadir. Yemeklerini mutfakta hazirlar, yemek odasinda ise
tiiketirler. Yemek yenilen odanin yaninda veya miisait bir yerde tezgah ve lavabo
bulunmaktadir. Yemek servisleri ve yemekten sonra cay ikrami yine buradan
yapilmaktadir. Yemek pisirme yontemleri icerisinde en fazla tercih ettikleri firinda
pisirme yoOntemidir. Firnlama teknikleri icerisinde; toprak kaplarina yemeklerini
koymak, sacin iizerinde yemek pisirmek, yemek piserken kapagin etrafin1 kapatarak
havanin girmesini 6nlemek, firinlama ve buharlama teknigi arasinda yer almaktadir.
Yemek firmna tepsiler ile verilmektedir. Tencerede ve benzer metot ile yemek pisirme
sinirl sayida yapilmaktadir. Miistakil olan evlerde ve asil yasanan binalarin yaninda
kilerin bulunmasi, firmlarin da evden ayr1 olan bu kilerde bulunmasi dikkat ¢ekicidir.
Burada bulunan kilerde, biiyiik derin dondurucular bulunmakta ve tursu bidonlar1 yer
almaktadir. Bu durum, kis ayina yiyecek hazirlama ve pisirme tarzlar1 hakkinda bilgi

vermektedir. Miistakil olan evlerde hem kuzine, hem de derin dondurucu mutlaka
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bulunmaktadir. Kosova mutfaginda genelde hamur isi ve et yemekleri agirlikli olarak
yapilmaktadir. Ozellikle ydreye mahsus olan borekler ve et yemekleri oldukca
meshurdur. Bu et yemekleri igerisinde kofteler, firmlanmis et yemekleri ve tavalar
olduk¢a meshurdur. Bu yemekler, ayn1 zamanda tipik Kosova mutfaginin en ¢ok
tercih edilen ana yemek tarzini olusturmaktadir. Bosnak boregi ile Arnavut boreginin
yani sira kol boregi de bu mutfakta siklikla yapilmaktadir. Yapilan borekler,
tizerlerine  yogurt dokiildiginde, Tirk mantis1 gorinimiini ve tadim
animsatmaktadir. Bu borekler, zevke gore sekil olarak biiylik ya da kiigiik
yapilmaktadir. Kosova halki, ayrim yapmadan biitiin bu yemekleri evlerinde yaparlar
ve zevkle yerler. Et yemekleri ile hamur isleri Tirk mutfaginda da yaygin olarak
tilkketilen yiyecekler arasindadir (Celik, 2011). Kosova halki, Tiirklerden 6grendikleri
sirkeli yogurtlu ve eksili yemek aliskanlarini halen devam ettirmektedirler. Buna
ornek olarak Asya Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli bir yemegi olan bol yogurtlu tutmag
yemegi ve bu yemege benzeyen mantisi ayrica tursu ve sos gesitleri de bu yemekler
icerisinde siralanabilir. Kosova mutfak kiiltiiriiniin aliskanlar1 Tiirk kokenlidir ve
kiiltiirler aras1 etkilesimin sonucu olarak ortaya ¢ikmistir. Bu yemeklerin pisirilme
bicimleri, etkilesimlerle ¢esitlenmis ve zenginlesmistir. Kosova mutfagi ¢ok kiiltiirlii
yapinin etkisinde en fazla kalmis bir iilkedir. Ayn1 zamanda bolgenin cografi yapisi
ve iklim kosullarindan da etkilenmistir (Kut, 2002). Kosova mutfagiin bilinmeyen
ve dile getirilmemis c¢ok yonlii zenginliini yansitmak son derece Onemlidir.
Kosova’da yapilan yemekler farkli sekillerde yapilarak ¢esitlenmektedir. Yemekler
dort ¢esit olarak yapilir. Bu yemekler su sekildedir:

« Etli yemekler,
» Sebzeli yemekler,
e Tath,

* Hamur isi yemeklerdir.

Bu listeye degisik corbalar ve pilav cesitleri dahil edilebilmektedir. Kosova
mutfak kiiltiirlinde zeytinyagli yemekler neredeyse hi¢ bulunmamaktadir. Cesitlilik
ise aym tiirde olan yemekler i¢in kullanilan malzeme farklilig1 ile saglanmaktadir.
Ayni sekilde yemegin yapilig bigimi, pisirme teknigi ve kullanilan malzemenin farkl
olusu yemek g¢esitliligini belirlemektedir (Celik, 2011). Kosova mutfaginda Tiirk

yemek kiiltiirtine ait bir¢ok unsurun gelenek haline geldigi goriilmektedir (Tablo 1).
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Bu baglamda manti, kebap, pastirma, dolma, sarma, helva, boza, salep, kahve,
kadayif, baklava, fincan, bardak, tas ve cezve gibi yemek ve mutfak terimleri Kosova

ve tiim Balkan kiiltiirline gecerek, kiiltiir etkilesimi burada da kendini gostermektedir
(Tikici vd., 2009).

Tablo 1. Kosova ve Tiirkiye’de Bulunan Ortak Lezzetler

Kosova Tiirkiye
Pasterma Pastirma
Boza Boza
Mantiya Mant1
¢evapCici Kofte
Turshija Tursu
Baklava Baklava
Turska Kafa Tiirk Kahvesi
e | sam

Kaynak: Ozkaya, Durlu Fiigen, Seren Baydan, Behiyenur, Kirazci, Unal. (2020). “Balkan Mutfagi ve
Tiirk Mutfag: Etkilesimleri”. International Travel and Tourism Dynamics: Overtourism, 8(10).

3.2.2.1. Kosova Mutfaginda Corbalar

Kosova mutfaginda, ¢orba baslangic yemegi olarak goriliir. Bugilin Tiirk
mutfaginda yapilan yeni tarzda corbalar hari¢, bolgede geleneksel olarak Tiirk
corbalar1 da yapilmaktadir. Bu g¢orbalarin igerisine farkli sebzeler katilir ve pisirilir.
Bolgenin iinlii geleneksel gorbalari; paga, iskembe, sehriye, ve tarhana’dir. Bu
corbalar igerisinde yer alan paca corbasmin, ayri bir yeri bulunmaktadir. Ozel

giinlerde yapilan paga ¢orbasi, 6zellikle misafirlere ikram edilmektedir (Celik, 2011).
3.2.2.2. Kosova Mutfaginda Et ve Sebze Yemekleri

Kosova mutfaginda, sebzelerin ve sebze yemeklerinin ¢ok fazla tercih edildigi
soylenenemektedir. Bu mutfak kiiltiirinde yapilan sebze yemeklerinin iglerine et
koyarak c¢esitlendirmek ¢ok yaygindir. Et ve sebzelerin beraber pisirildigi
yemeklerde, pisirilme sekli ve eklenen sebzelerin azligina veya g¢okluguna gore
yemegin ad1 degismektedir. Ornegin, sogan1 fazla olan etli bir sebze yemegi ‘yahni’
olarak bilinirken, sebzesi bol olan etli sebze yemegi ise “tava” olarak

adlandirilmaktadir.  Kosova  mutfaginda, zeytinyagli  yemek  alisgkanligi
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bulunmamaktadir. Sebzeler, bolgede yetistirilen sebze g¢esitleriyle sinirl kalmaktadir.
Sebze yemekleri yaparken igerisine 1spanak ve lahana gibi, bolgede yetisen {irlinler
konmaktadir. Ayrica pirasa, sogan, patates, fasulye, misir, biber, patlican ve havug
sebzeli yemeklerde kullanilmaktadir. Bu sebzeler bélgede siklikla yetisen
sebzelerdir. Musakka (miiseka) ile sarma yemeklerini, sebze yemeklerinin oldugu
kategoriye dahil etmislerdir (Gastromanya, 2016b). Bolgede en fazla yetisen
sebzelerden biri biberdir. Kosovalilar, biberlerin igini ¢esitli peynirler ile doldurarak
pisirmiglerdir (Gorsel 10). Kosova halki, ¢esitli peynirlerle yaptiklar1 biber
dolmalarini sofralarinda siklikla tercih etmektedirler (Celik, 2011).

Gorsel 10. I¢i Peynir Dolgulu Meshur Kosova Biberi

Kaynak: Baglan, Burak (2021). I¢i Peynir Dolu Meshur Kosova Biberi, Sarajevo. (Busatour
Koleksiyonu). Erigim Tarihi: 24.06.2021.

Ayrica bolgede iiretilen “sark peyniri” ismi “avyar” veya “yakan” olan biber
cesitleriyle birlikte tiikketilmektedir. Yemek ¢esidi kapsaminda ise kizartma biber, i¢i
kaymakli biber tursusu, eksimikli biber ve sarimsakli soslu biber olarak mentilerde
yer almaktadir. Kosova mutfaginda et yemekleri de yogunlukla yapilmaktadir.
Osmanli Tirk yemeklerinin yapimiyla bolgede siklikla karsilasilir ve mutfak
yapisinin temelini olusturur. Bu durum Kosovalilarin yemeklerini adlandirirken
Tiirkge isimler kullanmalarindan da anlagilmaktadir. Et yemegi olan elbasan tava bu
duruma ornek olarak gosterilebilir. Et yemeklerinin yogurt ile soslanmasi ve soslu bir
sekilde tiiketilmesi ise pek yaygin degildir. Sakatat ¢esitlerinden olan Arnavut cigeri
ise Turk usulii yapilan cigerden daha farkhidir (Atilla, 2013). Kosova mutfaginda
yapilan musakka yemeginin Tiirk mutfaginda da yapiminin ve isimlendirmenin ayn1
olmasi bu yemegin Kosova ve Tiirk halkinin etkilesimi sonucu olarak mutfaklarinda

yer aldigim1 gostermektedir. Ayrica musakka yemegi Kosova mutfaginda o6zel
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giinlerde siklikla yapilan bir yemek ¢esididir (Celik, 2011). Dolma daha ¢ok biberden
yapilmakta, sarma yemegi ise asma iziim yapragi ve lahanadan yapilmaktadir.
Icerisine kiyma koyulup pisirilen bu yemek, Kosova mutfaginin klasik et yemekleri
arasinda yer almaktadir. Musakka yemegi gibi sarma da 6zel giinlerde yapilan ve
misafirlere ikram edilen bir yemek c¢esididir. Eger bu yemek toplu olarak
yenilecekse, ana yemek olarak sofralarda sunulmaktadir. Dolma ve sarmanin ise
farkli ¢esitleri bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi lahana sarmasi (Gorsel 11), digeri
sogan dolmasidir (Gastromanya, 2016b). Sogan dolmasi, 6zellikle Osmanli

Donemi’nde ¢ok fazla tercih edilen bir dolma ¢esidi olmustur (Savkay, 2000).

Gorsel 11. Kosova’da Lahana Yapraklartyla Sarma

D

Kaynak: Invest  Bulgaria. (2021). Kosova’da  Lahana  Yapraklariyla Sarma:
http://www.investbulgaria.com/Sarmi.php Erisim Tarihi: 01.01.2021.

3.2.2.3. Kosova Mutfaginda Hamur Isi

Hamur isi yemekler, Kosova mutfaginin temelini olusturmaktadir. Hamur isi
yemekler ana yemek olarak Kosova sofralarinda bulunmakta ve hamur isi yapildigi
zaman bagka ana yemek ¢esidi sofrada bulunmamaktadir. Un olarak misir veya
bugday unu tercih edilmektedir. Borek ise Kosova halkinin pazar giinleri en fazla
tercih ettigi hamur isi ¢esididir. Borek icerisine en fazla koyulan sebzeler; pirasa,
1spanak, lahana, kara kabakdir. Bu sebzelerden yapilan harg¢lar hamurun igerisine
koyulur ve farkli teknikler ile pisirilip servis edilir (Celik, 2011).
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3.2.2.4. Kosova Mutfaginda Tath ve I¢cecek Kiiltiirii

Helva, revani, tulumba ve kadayif tatlis1 olmak {izere Osmanli mutfaginda
taninan geleneksel tatlilar, Kosova mutfaginda da siklikla yapilmaktadir. Kosova
mutfaginda en fazla tercih edilen tathilar ise siitli tathilardir. Meyvelerle yapilan
marmelat ise bu mutfakta 6zellikle kis aylarinda ¢ok tiiketilen tatlilardandir (Celik,
2011).

Aksam saatlerinde ¢ay icildikten sonra, tatli ikram1 mutlaka bulunur. Ozellikle
siit ve yumurta ile yapilmis olan tathilar tercih edilir. Kabak tatlisi, baklava veya
sekerpare bu tatlilar arasinda yer alir. Cay igilirken de yania borek veya pogaca
ikram edilir. Giin boyunca yemek aralarinda, kahvenin tiikketimi dikkat cekmektedir.
Kahve tek basina i¢ilmez, yanina mutlaka eksi su ismi verilen maden suyu ile servis
edilmektedir (Gastromanya, 2016b). Ayrica Kosova halki Tiirk kahvesinin yaninda
tath olarak mutlaka Tirk lokumu da ikram eder (Ugurlu, 2015). Giin igerisinde,
Tiirk kahvesinin yaninda oldukga sert bir kahve ¢esidi olan macchiato da siklikla
tilketilmektedir. Cay ise yaninda seker ve limon ile servis edilmektedir. Cay
kahveden daha az tiiketilmektedir. Aksam yemegi yendikten sonra uzunca sohbet
etmek isteyenlere ¢ay ikrami sunulmaktadir. Evlere gelen misafire ise, ismine ‘souk’
denilen mesrubat veya soguk bir igecek vermek Kosova halkinin igecek
geleneklerinden biri olmustur (Gastromanya, 2016b). Boza, serbet, kola ve gazoz
gibi alkolsiiz igecekler yaninda, alkollii icecekler de verilmektedir. Misafir ev halkini
hangi zaman diliminde ziyaret ederse etsin, soguk icecek mutlaka sunulur. Genel
olarak Kosova mutfagi, tam olarak c¢ok kiiltiirli goriiniim sergilemektedir. Bu
sentezin i¢inde, Tirk ve Osmanli mutfak kiiltiiriine ait izler, ¢ok kiiltiirlii yapidan
kaynaklanan cesitlilik, gelenek ve gorenekler, 06zel giin ve tdrenlere bagh
aligkanliklar, insanlarin bdlgenin yasam kosullarma uyum saglama sekilleri
bulunmaktadir. Biitiin bu etkenler, yemek tarzlarinda et ve hamur isi agirlikh
beslenme aligkanliginin olusmasi neticesini dogurmustur (Celik, 2011). Serbetli
tatlilar1 siklikla meniilerinde bulunduran Kosova halki mutfaklarinda en fazla revani
ve tulumba tatlis1 yapmaktadir. Tiirk lezzetlerinden olan siitlag ve asure ise

bayramlarda ve 6zel giinlerde siklikla yaptiklar tatlilardir (Ugurlu, 2015).

61



3.3. MAKEDONYA MUTFAK KULTURU

Makedonya’nin, cografi olarak batisinda Arnavutluk, giineyinde Teselya,
kuzeyinde Sirbistan, dogusunda ise Dogu Rumeli ve Bati Trakya yer almaktadir. 68
bin km?’lik bir alanda yer almaktadir. M.O. 725 yilinda kurulmustur ve M.S.168
yilina kadar varligint korumustur. Makedonya topraklari, 1363- 1390 yillar1 arasinda
Osmanli Devleti’nin himayesine girmistir. Bu bdlge 1912 yilina kadar Tiirk
hakimiyetinde kalmistir (Yigit, 2015). Makedonya halkinin %40°1 kirsal bolgelerde
yasamakta ve bu halkin ti¢te ikisi ekonomik durumu iyi olmayan insanlardir. Bu

kisiler tarim ve hayvancilik ile gecimini saglamaktadir (Ege, 2014).

Bugiin Makedonya sehri Vardar nehrinin iki tarafinda kurulmustur. Bir tarafta
tiim tarihi Osmanli mirasinin bulundugu, dar sokaklarin ve eski binalarin yer aldigi
niifusun biiyiik ¢ogunlugunu Miisliiman kesimin olusturdugu eski Uskiip, Vardar
nehrinin diger tarafinda ise Avrupa sehri goriintiisii yaratan ve c¢ok uluslu halkin

yasadig1 yeni Uskiip olarak yer almaktadir (Uysal, 2009).

Makedonya mutfak kiiltiiriinde, siit, tereyagi, ekmek ve kuzu eti en fazla tercih
edilen yiyeceklerdir. Misir unu kullanilarak farkli yontemlerle pisirilen ekmekler,
biiyiik bir yuvarlak tepsi seklinde yapilmaktadir. Ozellikle bayramdan ve ozel
glinlerden bir giin 6nce yapilan nohutlu ekmek Makedonya mutfaginda gelenek
haline gelmistir. Kreplerin igine peynir koyarak hazirladiklari tepsi borekleri bu
mutfak kiiltiiriiniin taninan lezzetleri arasindadir. Makedonya mutfaginda kuzu eti ve
tereyag1 neredeyse tiim yemeklerin ana malzemesini olusturmaktadir. Baharat ise bu
mutfak kiiltiiriinde ¢ok fazla tercih edilmemektedir. Pilavlarda ve etli yemeklerde
genellikle tiziim, portakal ve elma gibi meyveleri siklikla kullanirlar. Makedonya
topraklarinda tarim gelismistir. Bundan dolay: sebze ve meyve bu mutfak kiiltiiriinde
cok yaygindir. Daglik bolgelerinde ise halk hayvancilikla ugrasmaktadir (Akman ve
Mete, 1998; Kurnaz, 2016).

3.3.1. Makedonya-Tiirkiye iliskileri

Balkanlar’in Makedonya topraklari, en fazla Tiirk ulusunun yasadig: topraklar
olarak bilinmektedir. Makedonya Tiirklerinin ¢ogu Makedonya topraklarmna 14.

yilizyll ve Osmanli Devleti doneminde gog etmistir. Makedonya Tirkleri, yoresel
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kiyafetleriyle tnlidiirler (Gorsel 12). Bu kiyafetler, 6zel giinlerin vazgecilmez

kostiimleri arasinda yer almaktadir (Trakyagezi, 2019).

Kaynak: Trakyanet (2019). Makedonya Tiirkleri: https://www.trakyanet.com/rumeli/makale/trakya-
halklari/1454-balkan-turkleri.html?start=3

Makedonya topraklari, bes buguk asirlik bir donem olan 1371-1913 tarihlerinin
yasandigr donemlerde Osmanli Devleti’nin egemenliginde kalmistir. 19. ylizyil
sonunda Osmanli Imparatorlugu once Ayestefanos antlasmasi, daha sonra ise 1878
Berlin anlagmasiyla uluslararast bir sorun ile yilizlesmistir. Antlagmalar, Balkan
topraklarinda i¢ ¢ekigmeleri baslatmistir. Dogu Avrupa’da sorunlar yasanmis ve bu
sorunlar Bat1 Avrupa’y1 da i¢ine ¢eken savas ortamini olusturmustur. Makedonya’nin
en onemli sorunu, siirlarinin tarih boyunca net bir sekilde belirlenememis olmasidir.
Fakat Osmanli Devleti’nin yonetimindeyken ii¢ vilayetten (Selanik, Manastir ve
Kosova [Uskiip]) olusan Makedonya topraklari, egemenlik savasinin yasandigi bir
bolge olmustur. Bu sorun ise Makedonya sorunu seklinde isimlendirilmistir

(Durmaz, 2015).

Ayestefanos Antlagmasi ile birlikte olusturulmak istenen Biiyiik Bulgaristan’in
Dogu Rumeli’ye kadar olan bolgelerde 6zerklige sahip olma ve buralar1 ilhak etme
miicadeleleri bolgede biiyiikk bir tepki ile karsilanmis ve uluslararasi arenada
Makedonya problemi olarak isimlendirilen durum yasanmistir. Nitekim Rusya,
sinirlar1  belirlenmis Karadeniz’den Makedonya’ya ve Tuna’dan Ege’ye kadar
ulasacak Biiyiik Bulgaristan Prensligi ile Osmanli Devleti’nin Avrupa’daki topraklari

ile kara iletisimini yok etmek istemistir (Hacisalihoglu, 2003).
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Makedonya’nin Osmanli topraklarindan baglantisinin  koparilmast igin
diisiiniilmiis olan baskaldirilarin ilk hazirliklari, 1876 yili itibari ile baslamustir. Tlk
Yunan baskaldirilar1 ise 1877 yili Aralik ay1 sonu itibari ile Teselya-Makedonya
sinirinda ve Navsi-Edessa sinirina kadar olan bolgelerde goriilmiistiir. Ancak Yunan
Devleti, bolgeye asker gondermekten ve de Tirklere karsit agik olarak bir silahli
miicadele vermekten uzak durmayi tercih etmistir (Erman, 2019). Kavgalar ve
catismalar devam ederken Berlin Kongresi’nde Makedonya’daki Tiirk egemenliginin
devam etmesine kanaat getirilmistir. Clinkli bolgedeki bagkaldir1 havasinin devam
etmesi Biiylik Giigler i¢in de ciddi anlamda sorunlar ortaya ¢ikarmistir. Yunan-Tiirk
smirindaki karigikliklar i¢in Yunan Hilkiimeti resmi anlamda destek vermiyor
seklinde goriinmesine ragmen, donemin Koumoundouris hiikiimeti Yunanistan’in
Manastir ve Selanik konsoloslarinin bagkaldirilara her g¢esit yardimi verebilmeleri
icin konsoloslara genis bir sekilde yetkiler vermistir. Clinkii bu Yunan politikacilarin
desteklemek zorunda olduklar1 Megali Idea siyasetinin bir kismidir. 3-15 Eyliil 1878
yilinda Manastir Konsolosu Logotetis’in, Yunan Disisleri Bakani’na génderdigi bir
belgede, bolgede yasanan meseleleri ve Tiirklerin yapmis oldugu engellemeleri
ayrmtili bir sekilde aktarmistir (Erman, 2019). 1895’te Bulgar hiikiimetinin de
destegiyle Yiiksek Makedonya Komitesi olusturulmustur. Makedonya’da orgiitlenen
Ic Makedon ihtilal Orgiitii 1898’den sonra silahli cete hareketine baslamis ve
Makedonya’y1 etkisi altina almistir. 1903 baslarinda Makedonya ile en ¢ok ilgilenen
biiyiik devletler Rusya ve Avusturya-Macaristan Imparatorlugu, Viyana’da
kararlastirdiklar1 reformlarin Osmanli hiikiimeti tarafindan kabul edilmesini ve
Makedonya’da uygulanmasini istemislerdir. 1908’de tam bagimsizligini ilan eden
Bulgaristan, Avrupa’da ve biiyiik devletler nazarinda Osmanli hiikiimeti aleyhine
sikayetlerde ve Makedonya’daki soydaslarinin zorla Tiurklestirildigi seklinde
propaganda faaliyetlerinde bulunmustur. 1. Balkan Savasi sonrasinda Mayis 1913’te
imzalanan Londra Antlasmasi’yla neticelenen savasta Osmanli Devleti
Makedonya’y1 biitiiniiyle kaybetmistir. Savag esnasinda agir katliamlara maruz kalan
Makedonya Miisliimanlari, sonraki yillarda Balkan devletlerinin baskilarina maruz

kalarak bolgeden kagmaya ve go¢ etmeye baslamislardir (Hacisalihoglu, 2003).
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3.3.2. Makedonya-Tiirkiye Etkilesimiyle Olusan Mutfak Kiiltiirii

Makedonya topraklart 550 yil Osmanlt Devleti’nin hakimiyeti altinda yasamis
bir devlettir. Bundan dolay1 bugiin Makedonya topraklarinda 80 bin civarinda Tiirk
yasamaktadir (Alievska, 2010).

Makedonlar, Balkan cografyasinda yasayan ve mutfak Kkiiltiirlerindeki
cesitliligin olduk¢a fazla oldugu bir millettir. Geleneksel Makedon mutfagi, et
yemekleri, hamur isleri ve sebze yemekleri, ¢esitli ¢orbalar, salatalar ve tatlilardan
olusan bir mutfaktir. Makedonya’da ortaya ¢ikan yemek zenginligi, farkh
milliyetlere mensup yerli halkin gesitliliginden kaynaklanmaktadir. Yerel halkin
katkilariyla bu zenginlige ulasan Makedonya mutfag1 yapi itibariyle yalnizca Tiirk
mutfagindan degil, bircok milletin milli mutfak kiiltiirlerinden de etkilenmistir.
Biiyiik Iskender’in kurmus oldugu Makedonya aslinda bir diinya iilkesidir.
Makedonlar, uzun boylu insanlar olarak bilinmektedir. Bu uzun boylu insanlarin
yemeklerle aralar1 oldukga iyidir ve yemek yemeyi sevmektedirler. Burada yasayan
biitiin milletlerin ortak olarak sunduklar1 “Ayvar” Makedonya’nin milli yemegi
olarak kabul edilmektedir. Uzun ve yorucu bir ¢abanin {iriinii olan “Ayvarki” denilen
kirmizibiberler tek tek kozlenerek sogumadan kabuklari soyulur, gece sularini
birakir, sabah makineden gegirilerek kiyilir. Zeytinyagi ve tuz eklenerek ateste
karistirilarak  kaynatilir.  “Ayvar”, Ozel yapilmig sobalarda, 6zel kazanlarda,
turuncuya yakin kirmizi renk alana kadar pisirilir. “Fazla ac1 olmayan lezzetiyle,
zeytinyagiyla karigtirilan biber tadiyla, Makedonya’ya has, 6zel bir Akdeniz
yemegidir (Alievska, 2010).

Makedonya halki domatesli, sirkeli ve aci biberli tursulari ¢ok {inliidiir.
Makedonlarin bu tursu ¢esidi mutfak kiltiirlerinde Onemlidir ve siklikla
yapmaktadirlar. Tursu siiresi olarak 15 giin bekletilmekte ve sonrasinda tiiketilmeye
baglanmaktadir (Atilla, 2013). Makedonya’nin her bolgesinde ve yoresinde kendi
mutfak yapilarin1 simgeleyen yemekler yapilmaktadir. Tiirk mutfaginin Makedonya
mutfagini etkiledigini belirten ¢ok sayida Tiirk kokenli yemek isimleri bulunmaktadir

(Alievska, 2010).

Makedonlar, evlerine gelen misafirlerine aksamlik ismini verdikleri yemekleri

sunarlar. Misafirlerine sunulan ziyafetler arasinda c¢orba, kavurma ve etli kuru
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fasulye bulunmaktadir. Ayn1 zamanda igerisinde un olan biiryan ikram ederler. Tiirk
mutfaginda yapilan irmik revanisinin 6zii aslinda Makedonya mutfagina

dayanmaktadir (Atilla, 2013).

Osmanli Devleti Balkan topraklarindan ayrildiktan sonra, Makedonya
topraklar tizerinde Tiirk kiiltiir ve geleneklerini devam ettiren ¢ok sayida Tiirk
niifusu hayatlarini siirdiirmeye devam etmistir. Bu durum, Tiirk yasam tarzini, giyim-
kusamini, gelenek-goéreneklerini, yeme-igme faaliyetlerini, Makedonya topraklarinda

bugiine dek yasatilip korunmasina imkan saglamistir (Nureski, 2016).

Mutfak kiiltiiriinde Tiirk lezzetlerin ¢ok fazla yer aldigi Makedonya mutfagi,
giive¢ fasulye, mantar, tava ve sarma yemekleriyle Makedonya mutfaginin temelini
olusturmaktadir (Kader, 2020). Bugiin, Makedonya Uskiip c¢arsisinda Tiirk lokanta
ve restoranlari, 6zgiin Tiirk yemeklerini yapmaktadirlar. Bu yemeklerden 6zellikle
giivecte kuru fasulye ve 1zgara kofte eski Osmanli yemeklerinden izler tagimaktadir.

Bu yoniiyle Makedonya mutfagi 6zgiin bir mutfaktir (Canim, 2014).
3.3.2.1. Makedonya Mutfaginda Corbalar

Makedonya mutfak kiiltiirlinde tavuk, dana ve balik etiyle yapilan corbalar
basta olmak iizere sehriye ve sebze ¢orbalari da soguk kis aylarinda siklikla
sofralarda yer almaktadir. Corbalar, bu mutfak kiiltiirinde Tiirk mutfagindaki gibi
hazirlanir. Corbalarin ana malzemeleri etler, sebzeler ve baklagillerdir. Et suyu, un,
yogurt ise bu malzemeleri ¢orba kivamina getirmek amaciyla kullanilmaktadir.
Makedon halki, 6zel giin ve senliklerde diigiin corbasi olarak isimlendirdikleri
bulgurla yapilan bir corba da yapmaktadirlar. Makedonya’nin bdlgeden bolgeye
degisen mutfak kiiltiirii ¢orbalara da yansimistir. Ornegin Makedonya’nin Manastir
sehrinde iskembe c¢orbasi siklikla meniilerde yer alirken Ohrid sehrinde pirasa
corbasi tercih edilmektedir. Bu corba igildikten hemen sonra ise kuru fasulye ve
biber tursusu yenilmektedir (Alievska, 2010). Makedonlarin yoresel ¢orbalarindan en

tinliisii “dana ¢orbas1”dir (Kader, 2020).
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3.3.2.2. Makedonya Mutfaginda Et ve Sebze Yemekleri

Tiirk mutfaginda yapilan et ve sebze yemeklerinin ¢cogu bu mutfak kiiltiiriinde
de sunulmaktadir. Kebaplar, kofteler ve sulu et yemekleri Makedonya mutfaginda
Tirk mutfaginda oldugu gibi yapilmaktadir. Pisirme yontemi olarak etler, 1zgara,
firmlama, kizartma ya da sulu yemek seklinde tencerede yapilir. Sulu et yemekleri
olarak giive¢ ve c¢esitli tlirlii yahniler meniilerde yer almaktadir. Ayrica Tiirk
mutfaginda oldugu gibi Makedon mutfaginda da ¢ok sayida balik, tavuk ve sakatat
yemekleri yapilmaktadir (Alievska, 2010). Osmanli doneminde “tavuklu pilav ya da
kapama” olarak adlandirilan yemeklerin ise Tiirkiye’de Makedon gd¢menleri
tarafindan titizlikle korundugu ve Makedonya’da da 6nemli bir yemek statiisiinde
olarak devamliligini stirdiirdiigii goriilmiistiir (Kadioglu, 2010). Sucuk, kebap, kofte,
yahni ve biftek bu mutfak kiiltiirlinde bas1 ¢ceken et yemekleridir. Etli ana yemekler
Tiirk mutfaginda oldugu gibi pilavlarla, kizarmis patateslerle meniilerde yerini alir.
Ayrica salata ve haslanmig c¢esitli sebzeler de ana yemeklerle birlikte sunulur.
Makedon muhacirleri ilk baslarda yemeklerinde sebzelerden pirasa ve 1spanak tercih
etmislerdir. Daha sonra Tiirk mutfaginin etkisiyle kereviz, karnabahar ve enginar
sebzelerini yemek olarak pisirmeyi Tirkiye’de ogrenmislerdir (Alievska, 2010).
Makedonya’nin Uskiip sehrinde “Gravce Tavce” adim verdikleri giivecte etli kuru
fasulye ise Tiirklerden miras kalan ve bugiin Uskiip lokantalarinda sevilerek tiiketilen

bir yemektir (Kader, 2020).
3.3.2.3. Makedonya Mutfaginda Hamur fsi

Makedonya mutfaginda hamur isi olarak pita cesitleri (pideler), kacamak,
gevrek, somun, burek (borek), yufka, tarana (tarhana), turi potpegi/dok pisir,
gomleze-gomleksiz, mantii- (mant1 boregi), kol burek - (kol boregi, simit pogaga)
gibi yemekler siralanabilir. Hamur isi yiyeceklerin ¢ogu her iki geleneksel mutfakta
ayn1 veya benzer usulde yapilir. Bir tek Gomleze / gomleksiz adi verilen 6zel boregi
Makedonyali gogmenler ayni isimle tanimamalarina ragmen, farkli usulde yaparlar.
Bunlara koranik veya maznica boregi derler. Borekler hem evde hem de lokantalarda
hazirlanir. Cok sayida g¢esidi olan borekler her iki iilkede de firinlama veya kizartma
yontemiyle hazirlanir. Kiyma, peynir, 1spanak, pirasa, tursu lahanasi en yaygin borek

icleri arasindadir. Evlerde hazirlanan boérek, undan acilan veya hazir yufka
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kullanilarak hazirlanir (Alievska, 2010). Makedonya’da &zellikle Uskiip sehrinde
hamur isi diger yemeklere gore daha sik tiiketilmektedir (Kader, 2020).

Makedonlarin diger bir hamur isi yemegi ‘damat pagasi’ isminde olan bir
hamur yemegidir. Bu yemek artmis olan baklava hamurlarindan yapilmaktadir.
Bayramlarda en fazla yapilan hamur isidir. Yanina kuzu eti konularak misafirlere
servis edilmektedir. igerisine sirke ve sarimsak koyulmaktadir. Makedonlarin ekmek
¢esidi olarak meshur sodali ekmek c¢esidi bulunmaktadir. Hazirlanan hamurun
igerisine karbonat ve yogurt koyulur. Mevsim otlar1 ile harmanlanarak yapilan bir
ekmek ¢esididir (Alievska, 2010).

Makedonlar, 6zel giinlerde, senliklerde ve torenlerde meniilerinde geleneksel
yemeklere yer verirler (Gorsel 13). Ornegin ‘maznitza’ bayramlarda ve 6zel giinlerde
mutlaka yapilan bir hamur isidir. Yapilan hamur isi yiyecekler arasinda bir ¢esit kath
pide olan valangii / valanditi, koranik, kacamak yufka, tarana, komat (pirasali borek)
bulunmaktadir. Bakirdanitza misir unuyla yapilir. Buna “kacamak” da denilir.
Bayram ekmegi (pitarke) ise arife gecelerinde yapilmaktadir (Alievska, 2010).
Makedonlarin ‘Perfirlena’ ismini verdikleri yumurta ve mayali hamurdan yapmis
olduklar1 ekmekleri de bulunmaktadir (Atilla, 2013). Kisnata pita (eksi borek)
prrasalt yapilirken, Recka pita ve Akitma borek de bugiin gogmenler tarafindan

Tiirkiye’de halen yapilmaktadir (Alievska, 2010).
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Gorsel 13. Makedonya’da Geleneksel Yemekler Moniisii

B N\ — )

AHEBH

Sa mpaduymnonaina makedoncka rpara

119 pen. Kucu Tpejd
119 pex.
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net
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TaBue rpaBue co kKonbac 119 pen.
canara, ne6

129 pex.
99 neH.
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119 pen.
129 pen.
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net
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6norbe3e 129 pex.
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oPU3 20 peH.
89 pen. 3EJIEHYYK HA MAPEA 50 gen.

NOMAT. KPACTARMI (U, KPOMUJL, CUPEHLS

3ENKA BO pen.

Kaynak:Caffetrend (2017). Makedonya’da Geleneksel Yemekler Moniist: http://caffetrend.mk/meni-
hrana/

Makedonya’nin {inlii olan su boregi ise ‘Petla’ dir (Gorsel 14). Bu borek farkli
sekillerde yapilmaktadir. Bu boregin diger bir ismi ise eksimis Makedon yemegidir.
Her Makedon’un evde yaparak dolabinda bulundurdugu bir borek ¢esididir (Atilla,
2013).

Gorsel 14. Petla Boregi
- —

Kaynak: Lezzetgezegeni. (2021). “Petla Boregi” http://www.lezzetgezegeni.com/?p=1078.
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3.3.2.4. Makedonya Mutfaginda Tath ve Icecek kiiltiirii

Makedonlarin en sevdikleri ve kendilerine 6zgii olan meyveli igecekleridir.
Elde bulunan meyvelerden hazirladiklar1 bu igecegi yaparken once meyveleri
fermente ederler ve daha sonra igeceklerin igerisine su ve seker ilave ederler (Atilla,
2013). Makedonlarin “mastika” olarak adlandirdiklar1 alkollii igkileri ise diinyaca
tinliidiir. Ulkede yetisen iiziimler ¢ok kalitelidir. Ayrica sarap yapim teknolojileri cok
geligsmistir. Bu yiizden Makedonya saraplart diger bolgelerde de ¢ok fazla tercih
edilmektedir (Ugurlu, 2015).

Makedon mutfaginda giiniimiizde, Tirk lezzetlerinden olan limonata, sira,
salep, boza, serbet, Tursko kafe/Kafe Turke (Tiirk Kahvesi), Turski ¢ay/Tiirk cayi,
raki, kirmizi ve beyaz sarap tiiketilen icecekler arasinda yer almaktadir (Alievska,

2010).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde recel, marmelat ya da hosaf gibi tatli niteligi tasiyan
cesitler, kahvalti ya da yemeklerin yaninda ikram edilirken, Makedonya’da slatko
diye isimlendirilen koyu kivamli recel gesitleri bash basina tatl olarak, zengin bir
icerik ve zarif sunumlarla yapilmaktadir (Kadioglu, 2010). Makedonya’da, bolgeden
bolgeye, hatta kentten kente farklilasan yemek Kkiiltiirleri goriilmektedir. Ornegin
Kumanova’da mezalik, Ohri ve Resne yoresinde gdmleze/gomleksiz, Kiratova
yoresinde pastirmaylii ve mantii, Kalkandelen’de kuru fasulye, Manastir’da iskembe
corbasi ¢ok tiiketilmektedir. Bu nedenle bu yoreler bu yemeklerle anilir. Yoresel
mutfak kiiltiirii  farkliliklari, oncelikle yorelerde yetisen {irlinlerin farklili§ina
baglidir. Makedonya, ¢ok kiiltirlii ve ¢ok dilli kozmopolit bir toplumdur. Tarih
boyunca bu topraklarda yasayan ¢esitli etnik topluluklarin mutfak kiiltiirleriyle
etkilesimler yasamigtir. Bugiin Makedonya’da yasayan degisik Milli mensubiyete
sahip halklarin mutfaklarinda, Osmanli mutfaginin etkisi en belirgin olanidir.
Makedon mutfag: tatlilar1 arasinda gurabiye, lokum, baklava, revaniya (revani),
sekerpare, halva (helva), tulumba, kadayif, sutliyac (siitlag), recel ve pelte gibi
lezzetler, Tiirk kokenli tatlilar arasinda yer almaktadir (Ozkaya vd., 2020).
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Tablo 2. Makedonya ve Tiirkiye’de Bulunan Ortak Lezzetler

Makedonya Tiirkiye
Meze Meze
Matenika Kaymak
Turlitava Tirli giiveg
Pinjur Patlican Salatasi
Sekerpare Sekerpare
Tulumba Tulumba
Revaniya Revani
Baklava Baklava
Lokum Lokum
Rakiye-Mastika Raki1
Siithyag Siitlag
Halva Helva

Kaynak: Alievska, Melahat (2010). “Geleneksel Makedon ve Tiirk Mutfaginda Tiirkge Kokenli Ortak
Yemek Isimleri”. Ayn1 Tadi Paylagmak: Tiirkiye ve Makedonya Geleneksel Ortak Mutfagi Calistay
Bildirileri, Ankara.

Bu mutfak kiiltiiriinde Tiirk tatlilari, ¢ok fazla gesitlilik gostermektedir (Tablo
2). Baklava, kadayif, lokma gibi hamurlu tatlilar, kazandibi gibi siitlii tathilar, hosaf
ve kompostolar, revani, asure ve kabak tatlis1 gibi tatlilar genis bir yelpazeye sahiptir.
Bu nedenle Makedon gd¢menler de Makedonya’dan getirdikleri 6zgiin tatlilarin yani

sira Tirkiye’de 6grendikleri ¢esitli tatlilar1 da yaparlar (Alievska, 2010).
3.4. BOSNA-HERSEK MUTFAK KULTURU

Bosna-Hersek Giineybati Avrupa’da, 6zel ismiyle Balkanlar'da 51.197 km?lik
ylz oOlgtimii ve yaklasik 4.500.000 kisilik niifusu olan bir iilkedir. Kuzey, bat1 ve
giineyden Hirvatistan; dogudan Sirbistan ve giineyden Karadag ile ¢evrili olup
Adriyatik Denizi’ne Neum sehrinin bulundugu yerde yalnizca 20 km'lik bir kiyisi
bulunmaktadir. Uggene benzeyen daglik bir arazi yapisia sahip Bosna-Hersek, Sava
ve Neretva mrmaklarinin sulariyla boliinmektedir. Baskenti ve en biiyiik sehri
Saraybosna, bir havza tabaninda kurulu olup gevresi basta igman daglari olmak iizere
yiiksek daglarla gevrelenmistir. Ulkeye admni veren Bosna Irmagi, igman Tepesinin
etegindeki bir kaynaktan dogduktan sonra 271 kilometrelik bir yol izleyerek Sava
Nehri ile birlesmektedir. Ulke topraklarmin kuzeyinde ekilebilir verimli topraklar da
bulunmaktadir. Bosna ve Hersek topraklari, iki ayr1 boliimden olusmustur. Bu

boliimlerde farkli cografi 6zellikler yasanmaktadir. Yasanilan cografi 6zellikler ise
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mutfagin yapisini dogrudan etkilemistir. Ornegin, Bosna bolgesi cografi dzelliginden
dolay1 hayvanciliga elverisli oldugu i¢in bu bolge mutfak kiiltiiriinde et {iriinleri, siit
triinleri ve yemekleri daha fazla yer bulurken, Hersek bolgesi ise tarimecilik
faaliyetlerinin yapildig1 bir bolge olarak sebzelerin siklikla tiiketildigi bir mutfak
olmustur. Ayrica Hersek bolgesinde, Tiirk mutfagina benzeyen zeytinyagh
yemeklerin daha sik yapildigi goriilmektedir (Ozder, 2012). Topraklarinda basta
tahil, et ve siit iirlinleri, meyve sular1 olmak iizere neredeyse tiim tarim {iriinlerini
ithal eden iilke tarimda ithalatci konumundadir. Ulkede iiretilen baslica tarim iiriinleri
arasinda tahil, misir, yem, yaglik tohum, bakliyat, kok ve yumrulu bitkiler ile
sebzeler yer almaktadir. Meyve sebze tiretimi mikro klimalar sayesinde ¢esitlilik arz

etmektedir (Celik ve Comert, 2018).

Bosna Hersek mutfak kiiltiirlintin yapisini, Tiirk mutfaginda oldugu gibi bir¢ok
¢esidi olan ekmek ve ekmek firiinleri olusturmaktadir. Sebzelerin etle ve sogan ile
birlikte pisirilmesi yaygin olarak yapilmaktadir. Ayrica siit ve siit tirtinleri ise sik bir
sekilde tiiketilmektedir (Celik ve Comert, 2018). Yemeklerinde ise sebzelerden
domates, patates, sogan, sarimsak, biber, salatalik, erik, havug, lahana, mantar,
1spanak, kabak, kuru fasulye, yesil fasulye, kirmizibiber ve siit ve siit tirlinleri ana
malzeme olarak siklikla tercih edilmektedir (Atilla, 2016). Bosnak mutfaginda,
yemeklerde dengeli bir sekilde baharat kullanilmaktadir. Soslu yapilan yemekleri
Anadolu mutfaginda yapilan yemeklere benzemektedir. Bu yemeklerde et ve sebze
birlikte kullanilir ve kendi suyunda pisirilir. Sebzelerden, domates ve patates ise

Avrupa’ya ulastiginda yemeklerde kullanilmaya baslanmistir (Kurnaz, 2016).
3.4.1. Bosna-Hersek ve Tiirkiye Iliskisi

Bosna-Hersek tarihi ¢ok eski bir tarih olmakla birlikte Tiirkiye Devleti ile
iligkisi 1389 Kosova Meydan Muharebesi’nin yasandigi 14. yiizyila kadar
uzanmaktadir. Sultan II. Murat doneminden beri Bosna-Hersek topraklari, kesin bir
sekilde Osmanli Devleti’nin yonetimi altina girmistir (Celik, 2008). 1463 yilinda
Osmanli imparatorlugu bu bélgenin tamamini kendi topraklaria katmay1 basarmustir
(Iyiyol ve Catovic, 2012). 15. yiizyilda yerli Bosnak halklarindan bazilart Osmanl
Imparatorlugu iginde cesitli gorevler yaparak calismuslardir. Ayrica Bosnaklar

Osmanli topraklarinin kuzey bati smirlarini korumuslardir (Yayla, 2001). Biitiin
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yasanan bu siyasal gelismeler ise, Bosnak halkinin sosyo-kiiltiirel ve ekonomik
yapisinda 6nemli degisimlere ve gelisimlere sebep olmustur. Tarihsel olarak ise I.
Diinya Savasi ve bu savasin sonuglarinin Bosnak halkinda 6nemli degisimler
yasattig1 goriilmektedir. Savastan hemen sonra donemin Bosnak halkinin yasadigi
topraklar, Sirp-Hirvat-Sloven Kralligi’na ait olmustur sadece adi Yugoslavya olarak
degistirilmemis, bu topraklarda siyasi ve etnik yapiyla da alakali degisiklikler
yasanmistir. I. Diinya Savasi ardindan Yugoslavya’da hakimiyet gosteren Osmanli
Devleti, yasadigi yenilginin ardindan Balkan topraklarindan geri ¢ekilmeye
baslamistir. Bundan dolay1 Balkan topraklarindan olan Bosnak kokenli ¢ok biiytik bir
topluluk, Anadolu’ya go¢ ederek bu topraklara yerlesmistir. 1. Diinya Savasi
sonrasinda Anadolu topraklarina yerlesen Bosnaklarin, bugiin Tiirkiye’de yasayan
Bosnaklarn ilk atas1 oldugunu sdylemek dogru olacaktir (Ozer vd., 2021). II. Diinya
Savasi’nin yarattigi sonuglar ise Balkanlardaki Bosnaklarin Tiirk topraklarina
yerlesmelerine sebep olmustur. II. Diinya Savasi sirasinda Almanya ile birlikte olan
Bosnaklar yenildigi i¢in orada yasayan Miisliman Bogsnaklar Tiirkiye’ye go¢ ederek
yerlesmek mecburiyetinde kalmiglardir. Daha sonra ise Bosnak halkinin yasadigi
siyasi ve toplumsal degisimler nedeniyle bolgede Miislimanlik kabul edilmistir.
Bognak halkiin varligini koruma c¢abasi, ¢ok fazla sancili donemler yasamasina
sebep olmustur. Ozellikle son zamanlarda Bosnak halki, birgok i¢ ve dis karisiklik
yiiziinden savaglarin ortasinda kalmistir. Daha sonra ise Yugoslavya 7 farkli devlete
ayrilmistir. Bu devletlerden biri olan Bosna-Hersek ise ¢ok fazla Miisliimanin
yasadig1 bir bolgedir (Karpat, 2004). Bu yedi farkli devlet arasinda da savaslar
siirekliligini korumustur. Ozellikle Bosna-Hersek topraklar: siirekli soykirima maruz
kalmistir. Bu sebepten dolay1 pek ¢ok Bosnak halki ig¢in go¢ etmek mecburi bir
durum haline gelmistir. Ozellikle Osmanli Rus Savasi’nin ardindan, Osmanli Devleti
siirlari igerisinde bulunan topraklara yerlesmislerdir. Bu gog¢iin en 6nemli sebepleri
ise Osmanl’nin Tiirk topraklarinda azinliklara her zaman yer veriyor olmasi ve
Bosnak halkiyla Tiirklerin ayni dini benimsemis olmalar1 6nemli bir etken olmustur.
Bugiin, 93 Harbi sonrasinda Tiirk topraklarina yerlesen Bosnaklarin besinci kusaklari
Tirk topraklarinda, Miisliiman ve Tirkiye Cumhuriyeti’nin vatandasi olarak

yasamlarini stirdiirmektedir (Emgili, 2012).
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3.4.2. Bosna-Hersek ve Tiirkiye Etkilesimiyle Olusan Mutfak Kiiltiirii

1463 yilinda Osmanli egemenligi altina gecen Bosnaklar ayni zamanda
Miisliimanlig1 da benimsemistir. 1463 yilindan bugiine kadar Bosnaklarin kiiltiiriinde
Osmanli gelenekleri yasamaya devam etmektedir (Celik ve Comert, 2018).
Balkanlardan Anadolu’ya savag sonrasinda yapilan biiylik gé¢, Bosnaklarin kendileri
ile beraber yemek kiiltiirlerinin Anadolu’ya tasinmasini saglamustir. {lk zamanlar
yaylalara yerlesen Bosnaklar daha sonra, Vardar nehri ve Vardar ovasi yakinlarinda
bulunan yerlere yerlesmisler ve buralarda yemek kiiltiirlerini yaymigslardir. Bu
bolgelerde yasayan diger yerli halk, Bosnaklarin zengin mutfagini kendi mutfak
kiltiiriiyle birlestirmistir. Bosnaklar gog ettikleri yerlerde yasarken bile, belli bir

diizen igerisinde oturduklar1 ve yasadiklari rahatlikla goriillmektedir (Demirel, 2008).

Bosnaklar gilinlimiizde, Balkan topraklarindan Kosova Hirvatistan, Karadag,
Slovenya, Makedonya Cumbhuriyeti basta olmak tizere Tiirkiye’de ise Trakya
bolgesine yerleserek yasamlarini siirdiirmektedirler. 1918 yilina kadar yasanan yogun
gbclerin bir neticesi olarak Tiirkiye’ye ¢ok sayida Bosnak muhacirler go¢ ederek
yerlesmistir. Bugiin, Tiirkiye’nin ¢esitli sehirlerinde (istanbul, Ankara, Izmir,
Sakarya, Adana, Sivas, Kiitahya, Karamiirsel, Bursa gibi) ¢cok sayida Bosnak kokenli
halk yasamaktadir (Zafera, 2019). Yapmis olduklar1 Bosnak yemeklerinin ¢ogunu
civar bolgelerde yer alan lokantalarda sergilemektedirler. Ayrica bu yemekler
Bosnak ailelerin evlerinde de yapilmaktadir. Son zamanlarda, oldukg¢a lezzetli olan
Balkan yemekleri, lokantalarda ve restoranlarda yapilmaya baslanarak miisterilerinin
begenisine sunulmaktadir (Demirel, 2008). Osmanli Imparatorlugu’nun kurdugu
hakimiyet ile yasanan etkilesim sonucunda yemeklerden bazilari ve bunlarmn isimleri
Bosnak mutfagina ge¢mistir. Bazi yemeklerde ise kiigiikk degisimler olmustur. Bu
yemekler bugiin Bosna-Hersek mutfak kiiltiiriinde varhigini korumaktadir (Iyiyol,
2010). Bosnak adetleri ve geleneklerinde kiigiik farkliliklar olsa da Osmanli-Tiirk
adet ve gelencklerinin etkisi altinda kalmistir. Savaglarda bazi geleneklerini terk
etmek zorunda kalsalar da, bugiin Tiirkiye’nin hemen her yerinde bulunan Bognak
Dernekleri bu gelenekleri siirdiirmek i¢in caligmalar yapmaktadir. Bu geleneklerden
biri de eski ve yeninin lezzetli dengesini ve mozaigini sunan Bosna-Hersek
mutfagidir. Ozellikle Osmanli ve Avusturya saraylarmin Bosna Hersek mutfagimin

zenginlesmesinde ve sofra diizeninde 6nemli rolii olmustur (Alkir, 2021).
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Bosnak yemekleri sadece Tiitk mutfaginda degil, ayni zamanda diinyada
meshur olmus bir mutfaktir. Bosnaklarin en iyi yapmis oldugu ve ayni zamanda
herkes tarafindan bilinen yemekleri icerisinde, Bosnak boregi yer almaktadir. Fakat
Bosnaklar icin “borek” kelimesi denince oOncelikle akillarina kabakli borek
gelmektedir (Celik ve Comert, 2018).

Bosnaklarin igerisine peynir koyarak yaptigi “kagamak” isminde borekleri de
bulunmaktadir. Bu boérek, Anadolu'da musir unu konularak yapilan bir borek
¢esididir. Anadolu’da herkes tarafindan sevilen kagamak boregi, misir unu olan her
evde yapilmaktadir. Bosnak mutfagi yemekleri igerisinde boreklerin diginda bilinen

ve oldukg¢a meshur olan diger bir yemek, lahana salatasidir (Atilla, 2016).

Tirk mutfaginda pogaganin igerisine konulan malzemenin genellikle peynir
oldugu bilinmektedir. Fakat Yunanistan’in Atina sehrinde Tiirk pogagasi
istenildiginde, baklava hamuru ile agilmis olan ve igerisinde bol miktarda tar¢in
bulunan bir laz boregi getirilmektedir. Bu duruma yabanci olan ve neden bdyle bir
seyin kendilerine getirildigini merak eden Tiirkler, bu yemegi Bosnaklardan

ogrendiklerini ve bu yiizden boyle sunuldugunun cevabini alirlar (Atilla, 2013).

Bosnaklar, zeytinyagiyla ilk kez Tiirk topraklarinda tanigsmislardir. Yemeklerde
siklikla tereyagi, kuyruk yagi ve susam yagi tercih ederler. Yemek kiiltiiriine ve
yemege ¢ok fazla dnem veren Bosnak halki, biiyiik davetler diizenleyip piknikler
yapmaktan ¢ok zevk alirlar. Bu pikniklere ise ‘teferi¢’ ismini vermislerdir (Pesteli,
2006). Teferig, her sene haziran aymin ilk pazar giinii yapilmaktadir. Bu senlik halk
arasinda, “Biiyiik Aile Yemegi” olarak isimlendirilmistir. Senlikte Bosnak
mutfaginin geleneksel yemek cesitleri yapilarak giin boyu etkinlikler ve yarigmalar
diizenlenmektedir (Bayraktar, 2014). 15. Yiizyildan bugiine kadar Bosnak halkinin
kiiltiirlerinde ve mutfak kiiltiirlinde Osmanli Devleti’nin gelenekleri ve ritiielleri

devam etmektedir (Celik ve Comert, 2018).
3.4.2.1. Bosna-Hersek Mutfaginda Corbalar

Bosnaklarin sofralarinda yer alan en iinlii ¢orbalar1 ise Begova c¢orbasidir.
Begova corbasiin diger bir ismi ise “Bey Corbas1” olarak bilinir ve {izerine kaymak

konularak yapilir. Kaymakli ¢orba olarak da bilinen Begova g¢orbasinin igerisinde
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ayni zamanda, havug ve kuru bamya bulunmaktadir. Glizel bir Bosnak ¢orbasi olan
Begova corbasinin icerisine didik didik hale getirilmis ve parcalanmis olan kuzu ve
dana eti eklenir, sonrasinda yesillikler konulur (Gorsel 15). Goriiniiste sulu yemegi
andirsa da bu lezzet bir balkan ¢orbasidir (Celik ve Comert, 2018). Begova ¢orbasi,
Tiirk mutfak kiiltiiriine ise “Bey Corbasi” olarak gecmistir. Yapilist ve igine koyulan

malzemeler aynidir (Ozkaya vd., 2020).

Gorsel 15. Begova Corbasi

Kaynak: Gastromanya, (2016¢). Bosnak ~ Mutfagi Hakkinda Genel Bilgiler.
https://gastromanya.com/bosnak-mutfagi-hakkinda-genel-bilgiler/

Bosnak mutfaginda diger yaygin olan c¢orba cesitleri ise sehriye ve tarhana
corbasidir. Bu corbalar siklikla mentilerde yer almaktadir. Tiirk mutfaginda siklikla
yapilan eriste ¢orbasi Bosna-Hersek mutfaginda da bulunmaktadir. Tiirk mutfaginin
en onemli ¢orbasi olan tarhana ise Bosnak mutfaginda 6zellikle kdy ve kasabalarda
giinliik hayatin her evresinde goriilmektedir (Iyiyol, 2010). Miisliiman halkin gok
fazla yasadigi bir iilke olan Bosna Hersek’te yaygin olarak Tirk lezzetleri
yapilmaktadir (Tablo 3). Ozellikle tarhana c¢orbasi ramazan aylarinda siklikla
yapilmaktadir. Unlii Tiirk lezzeti olan tarhananin Bosnak mutfaginda siklikla
yapilmasi, Tiirk mutfagindan izler tasidiginin en biiylik gostergesidir (Gastromanya,
2016c¢).

Tablo 3. Bosna-Hersek ve Tiirkiye’de Bulunan Ortak Lezzetler

Bosnha-Hersek Tiirkiye
Begova Corbasi Bey Corbasi
Sehrija Corbasi Sehriye Corbasi
Tarhana, tarana Tarhana
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DPulbastija, ¢ulbastija Kiilbast1
Cufte Kofte
Pirjan Biryan
Imam-bajildi Imambayildi
Cevapgi¢ Kebap
Kadun-butuci Kadinbudu kofte

Kaynak: Iyiyol, Fatih (2010). “The Effect Of Turkish Culture On Bosnian Culture Exemplified By
Food Culture”, 2 nd International Symposium On Sustainable Development, 8 (9). Burch University,
Sarajevo, 469-474.

Hem adi hem de yapilis1 Tiirkge olan ve Tirk mutfagindan Bosnak mutfak
kiltliriine gecen diger bir corba ¢esidi ise tutmactir. Tutmag corbasi, kare seklinde

kesilmis hamur pargalarindan yapilan bir ¢esit yogurtlu ¢orbadir (Hadziosmanovié,

2007; lyiyol, 2010).
3.4.2.2. Bosna-Hersek Mutfaginda Et ve Sebze Yemekleri

Cografi ozelligi hayvanciliga daha fazla yatkin olan Bosna mutfaginda et
yemekleri siklikla tiiketilmektedir (Ozder, 2012). Etin ve et yemeklerinin Bosna-
Hersek mutfak kiiltiiriinde kullanim alan1 ¢ok genistir. Mutfaklarda siklikla dana eti
ve kuzu eti kullanmaktadirlar. Eti 1zgara yontemiyle pisirmektedirler (Atilla, 2016).
Sis kebap, Tirk Mutfak kiiltiiriinde sise dizilerek yapilan bir kebap c¢esididir. Bu
yemek, Bosnak mutfaginda ve lokantalarda yapilmaktadir. Ozellikle Saraybosna’da
yaygin olarak yapilan bu yemek, sebzelerle yapilmis ve “Saraybosna kilic1” olarak
isimlendirilmistir (Iyiyol, 2010). Bosnak mutfaginda “Imam-bajildi” olarak bilinen
ve Tirk mutfaginda “imambayildi” olan yemek ise patlicanin biitiin olarak
kizartilmasi veya déviilmesi ile yapilmaktadir. Igine sogan, sarimsak ve domatesten
olusan bir har¢ koyulur. Geleneksel Bosnak mutfak kiiltiiriinde goriilen bu yemegin,
Tiirk mutfagindan bu mutfaga gectigi bilinmektedir (Skalji¢, 1965; Iyiyol, 2010).
Bosnaklarin iinlii “gevabi koftesi” Tiirkgede “kebap” kelimesinden gelen celabi,
cevapi, ya da cevapcici olarak isimlendirilmistir (Gorsel 16). Tirkiye’de Cevapi,
Tekirdag koftesi olarak bilinen ve Trakya bolgesinde yapilan tinli bir kofte gesididir
(Kocaman, 2016).
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Gorsel 16. Cevapi Kofte

R -~ -

Kaynak: Baser, Halil (2019). Balkan Halkinin Yildiz1 Cevapi” https://gastromanya.com/balkan-
mutfaginin-yildizi-cevapi/

Et kiiltiirtiniin yaygin oldugu Bosnak mutfaginda “Cevabdzinica” denilen kofte
diikkanlar1 bulunmaktadir. Yaklasik 400 yildir yapilan bu koéfteler, koyun veya dana
kiymasiyla yapilmaktadir. Bu kofteler somun veya bazlama olarak bilinen yuvarlak
ekmeklerin veya pide ekmeklerinin arasinda bol sogan koyularak yaninda yogurt
veya kaymakla sunulmaktadir. Cevapi olarak adlandirilan koftelerin yanina patlican
ve kirmizibiberin kozlenerek yapildigi, ‘ajvar’ denilen bir sos ile servis edilmektedir
(Baser, 2019). Bosnak mutfaginda, yapilan diger et yemeklerinden olan “Raklice”
olarak adlandirilan siste yapilmis et yemegi bulunmaktadir. “Rakneica” et yemeginin
diger bir ismi kuzu g¢evirmesidir. Bu yemegin ise Osmanli Devleti doneminde
Bosnak mutfagina girdigi bilinmektedir (Celik ve Comert, 2018). Bosna-Hersek
bolgesinde tiim Avrupa iilkelerinin sarimsak ve domates gereksinimini karsilayacak
miktarda tretim yapilmaktadir. Dolayisiyla bu durum Bosnak mutfagina da
yansimustir. Ulkede basta domates ve sarimsak olmak iizere patates ve sogan da et ve

sebze yemeklerinin ana malzemesini olusturmaktadir (Sagilik, vd.,2018).

Bosnak mutfaginin bir 6zelligi, soslu et yemekleri yapilirken, Anadolu’daki
gibi yemekleri sebzeyle pisirmeleridir. Yapilan bu yemekler kendi suyunda yavas
yavag pisirilmektedir. Bosnak mutfaginda dana ve kuzu eti olduk¢a fazla

kullanilmaktadir. Borek yaparken bile dana ve kuzu etini karigtirarak yapilmaktadir.
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Bosnaklarin etli dolmalari, Tirk mutfaginda yapilan dolmalara benzemektedir. Bu
dolmalarin 6zelligi, dolma igerisinde bulunan tiim malzemelerin tadinin yiyen kisiler

tarafindan alinmasidir (Celik ve Comert, 2018).
3.4.2.3. Bosna-Hersek Mutfaginda Hamur isi

Bogsnak mutfak kiiltiiriinde, hamur isi oldukca sik yapilir. Bosnaklarin,
“kurutsa” ismi verilen etli ekmek ve “libebaga” ismi ile adlandirilmis olan sebzeli
ekmek cesitleri bulunmaktadir. Ayn1 zamanda hamura az peynir katilarak yapilan ve
aycicek yaginda kizartilan ekmek cesitleri de bulunmaktadir. Bu ekmek ¢esidi,
bugiin Tiirk mutfaginda yapilan izmir lokmasima benzemektedir (Celik ve Comert,
2018). Tirk mutfaginda da siklikla yapilan Bosnak mantisi, Bosna-Hersek
mutfaginin simgesel yemeklerindendir. Bu mant1 yapilirken ilk olarak hamur bezeleri
teker teker acilir ve yaglanir. Sonradan bu hamurlar st iiste dizilip biiyiik bir kat
yufka yapilir. Hamurlar kareler halinde kesilir ve i¢i kiymayla doldurulur. Firindan
ciktiktan sonra tizerine tereyagli su dokiiliir. Yaninda sarimsakli yogurtla birlikte
servis edilir. Bu yemek, Tiirkiye’de 6zellikle bayram sofralarinda yer alan ve ¢okga
yapilan bir yemek g¢esididir (Husic, 2017). Diger bir kelime olan “burek”
kendilerince kiymali borek olarak tanimlanmaktadir. “Pita” olarak adlandirilan
Bosnak boregi ise 6zellikle ramazan aylarinin vazgecilmezleri arasindadir. Bosnak
boreginin en gdzde hamur isi olmasmin nedeni ise pisirme seklidir. ince yufka
seklinde acilan hamurlarin arasina kiyma, 1spanak, peynir, kabak veya patatesten
hazirlanan 1i¢ har¢ yerlestirilerek sarilmaktadir. Hazirlanan borekler tepsiye
dizildikten sonra ocakta pisirilmektedir. Tepsinin hem tizeri hem de alti sacla
kapatilmaktadir. Bu geleneksel yontemle pisirilen boregin her tarafi esit bir sekilde
pisirilmektedir (Gorsel 17). Sadece restoranlarda sunulmayan bu borek, Bosnak
aileleri tarafindan misafirlere ikram edilmek lizere evlerde de yapilmaktadir (Celik

ve Comert, 2018).
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Gorsel 17. Bosnak Boregi

Kaynak: Baglan, Burak (2020). Bosnak Boregi, Sarajevo. (Busatour Koleksiyonu). Erisim Tarihi:
24.06.2021

3.4.2.4. Bosna-Hersek Mutfaginda Tath ve Icecek Kiiltiirii

Bosna-Hersek mutfak kiiltiirtinde yemeklerden sonra sunulan ve Tirk
kahvesine benzeyen Bosnak kahvesi, Saray Bosna mutfaginin taninmis bir diger
lezzetidir (Gorsel 18). Ozellikle sehir merkezinde el yapimi kahve setlerinde bu

kahveyi sunan bir¢ok kafe ve restoran bulunmaktadir (Altinay, 2015).
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Gorsel 18. Bosnak Kahvesi

Kaynak: Baglan, Burak (2021). Bosnak Kahvesi. Sarajevo. (Busatour Koleksiyonu).

Kahve kiltiirii, Bosna halkinin tarihine kok salmistir. Bosnalilar, kahve
iceceginin kiiltiirlerinin ayrilmaz bir parcasi oldugunu, ayrica sosyal dokularinin
temelini olusturdugunu sdylerler. Bosnak halki, Bosnak kahvesinin Tiirk kahvesi
olmadigini ayrica kahvelerinin farkli hazirlandigin1 savunmaktadirlar. Bu ifadeleri
dogru olmakla birlikte, su ayrintiya dikkat edilmelidir ki, Tiirk kahvesi diger
ilkelerde de her zaman ayni olmadigi halde, bugiin Tirk kahvesi ismiyle
anilmaktadir. Bolgesel ve yoresel farkliliklarin olmasi ise muhtemeldir (Caksu,
2019). Ayrica bazi kaynaklarda, Bosnak halkinin kahveyi kulpsuz ve bes parmagini
kullanarak i¢cmelerinin, Islam’in bes sartiyla ilgili olduguna deginilmistir (Husic,
2017).

Geleneksel Bosnak mutfaginda Islam dininin etkisiyle yemeklerle birlikte
alkollii icecekler servis edilmemektedir. Yemeklerin yaninda “kiselo mlijeko”
denilen eksi krema, mlacenica (Bosnian ayran) servis edilmektedir. Bunun yaninda
serbet, boza ve salep gibi icecekler de yaygin olarak tiiketilmektedir (Altinay, 2015).
Bosnak mutfaginda, “Kaymagina” ve “Hurmasica” gibi farkli lezzetlerinde siklikla
yapildigi  bilinmektedir. Ozellikle Hurmasi¢a yemegi, kalburabastiya ¢ok
benzemektedir. Fakat bir kalburabasti degildir ve birbiri ile karistirilmamasi

bilinmelidir. Igerisine ceviz koyulup, daha sonra hamurun dékiiliisiine gore {izerine
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serbet gezdirilerek yapilan bir tath g¢esididir (Soysii, 1992). Bosnak mutfaginda
baklava kuru meyvelerden yapilir ve yufkalara sarilip {izerine serbet dokiiliir.
Baklava, diigiin torenlerinde ve dini bayramlarda 6zel olarak servis edilen bir tath
cesididir. Ayrica Bosnak mutfaginda hurma, giillag, giilbeseker, tulumba, helva,
kaday1if ve asure gibi Tiirk tatlilari, 6zel giin mutfaklarinda ve gilinlik mutfaklarda

siklikla yapilmaktadir (Iyiyol, 2010).
3.5. DIGER BALKAN DEVLETLERI MUTFAK KULTURLERI

Tiirk-Balkan iliskileri sonucunda Tiirk mutfak kiiltiiriinden etkilenen ve Tiirk
mutfak kiiltiirinli etkileyen diger Balkan Devletleri de bulunmaktadir. Bu mutfaklar
Hirvatistan, Sirbistan, Bulgaristan, Romanya ve Yunanistan’dir (Ozkaya vd., 2020).

Baslik altinda bu mutfaklarin yapisal ve kiiltiirel 6zelliklerine deginilecektir.
3.5.1. Hirvatistan Mutfak Kiiltiirii

Tarihte Sovyetler Birliginin ayrilmasi ile Slovenya, Hirvatistan ve bununla
birlikte Bosna-Hersek, Sirbistan-Karadag, Makedonya devletleri taninmaya
baslanmistir. ikinci diinya savasindan sonra bir devletin catisinin altinda yasayan pek
¢ok Cumbhuriyet gibi Hirvatistan Cumbhuriyeti de bagimsizligint kazanmigtir

(Moacanin, 1998).

Hirvatistan mutfaginda yemek aliskanliklarinda, Akdeniz iklimi ve kara iklimi
olarak iki ayr1 ozellik goriilmektedir. Akdeniz ikliminin hakim oldugu bolgelerde
yemek aligkanligr balik ve sebze agirlikli yemeklerdir. Kiy1 bolgelerde ve adalarda
ise yemeklerin yapiminda zeytinyagi siklikla kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2013).
Hirvatistan halki, glinde lic 6giin yemek yemektedir. Bugiin calisma hayatina
kadinlarin girmesi ile bu aligkanlik iki 6gline diismiistiir. Hirvatistan halki, kahvalti
ogiiniine énem vermemekre ve bu 6giinii hafif yiyeceklerle gegirmektedir. Ogle
yemekleri ise ii¢ ¢esitten olusmaktadir. Corba, etli yemek ve buna ek olarak ikinci bir
yemek mutlaka bulunur. Ana yemeklerini ise, et ve sebzeden yapilan sulu bir yemek
olusturmaktadir. Yemeklerden sonra ise hafif bir tathh mutlaka meniilerinde
bulunmaktadir. Sulu yemeklerin arkasindan genellikle “Palaginka” adin1 verdikleri
(krep) gelmektedir. Hirvatistan halki i¢in pazar giinleri 6gle yemegi énemli bir yer

tutmaktadir. Bu 6glinde yemek gesitleri ¢ok zengindir ve biitiin aile bireyleri bir
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araya gelmektedir. Yemegin sonunda ise tatli olarak Hirvatlarin kendi yaptiklari rulo
pasta tercih edilmektedir (Kurnaz, 2016).

Hirvatistan, diger Balkan iilkelerinde oldugu gibi farkli medeniyetlerin
yonetimi altma girse bile, uzun siire Avusturya-Macaristan Imparatorlugu
hakimiyetinde bulunmasi ve kismen de Osmanli hakimiyeti altinda kalan
bolgelerinin olmasi sebebiyle mutfak kiiltiirleri benzerlik gostermektedir. Hirvatistan
yemek kiiltiiri bakimindan iki bolgeye ayrilmaktadir. Bir bolgesi Akdeniz
ikliminden etkilenirken digeri de kara ikliminden etkilenen mutfaklardan
olugmaktadir. Akdeniz ikliminden etkilenen Hirvat mutfaginda Dalmagya lahanasi ve
roka haglanarak {izerine zeytinyagi dokiilerek tiiketilmektedir (Kurnaz, 2016). Kara
ikliminin hakim olan mutfakta ise sigir eti ve kiimes hayvanlarinin tiiketimi daha
yaygindir. Ayrica peynirlerini kendileri yaparlar. Bununla birlikte fazla baharat
kullanmayan Hirvatlar, aci-tatli kirmizibiber, karabiber, kurutulan sebze tozlarindan
elde edilen ve ismine vegeta denilen bir sebze tozu tiirii kullanmaktadirlar (Altas,
2017). Hirvatlarin etkilendikleri iilkelerden aldiklari yemekler; italya’da makarna ve
balik yemekleri, Viyana'nin pasta cesitleri, Macaristan’dan et ve giive¢ yemekleri,
Osmanli ve Tiirk mutfagindan ise dolma, sarma ve yufkay1 kendi mutfak kiilttirlerine
yerlestirmiglerdir. Farkli kiiltiirleri, mutfak kiiltiirlerine dahil etmelerine ragmen

kendi mutfak kiiltiirlerini kaybetmemislerdir (Gastromanya, 2016d).

Hirvatistan’in iki farkli bolgesinde sarap iiretimi yapilir. Denize yakin olan
bolgede daha ¢ok Italyan saraplarina benzeyen saraplar iiretilirken, karasal alanda ise
beyaz sarap iiretilmektedir. Ayrica yillik sarap iiretimi 140 milyon litreyi agsmaktadir.

Hirvatistan, bira tiiketiminde ilk 15 iilke arasinda yer alir (Kalazic vd., 2010).

Hirvat mutfaginda ¢ogu zaman taze ot ve firinda pisirilen etler simsirle
hazirlanir. Sabah, 6gle ve aksam 6giinleri olmak iizere {i¢ 6giin yemek yemeyi tercih
ederken; sabah kahvaltilar1 ¢ok hafif, 6gle yemeklerinde de corba, etli yemek ve
baska c¢esit yemek olmak iizere 3 ¢esit yemek tiiketirler. Genellikle yemek olarak et
ve sebzeyle yapilan sulu bir yemegi tercih etmektedirler. Yemekten sonra tath

yemeyi tercih etmektedirler (Gastromanya, 2016d).

Diger Balkan {ilkelerinde oldugu gibi Osmanlilarin siklikla yaptigr sarma,

Osmanli Devleti’nin Balkan topraklarinda oldugu donemden bu yana Hirvatistan
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mutfak kiiltliriinlin de ¢ok fazla tercih ettigi yemeklerden biri olmustur. Fakat Tiirk
Mutfagindan farkli olarak Hirvatistan mutfak kiiltiirtinde sarmalar, lahana yerine
lahanadan yapilmig tursu ile yapilmaktadir (Foster, 2018). “Burek’’ olarak
adlandirdiklar1 (borek) ise Hirvat mutfaginda Tiirk menseili olan yemeklerdendir.
Ayrica borek, Hirvatistan halkinin, hareket ve kosusturma durumundayken aldiklari
hafif bir hamur isi oldugu i¢in ¢ok popiilerdir (Kurnaz, 2016). Tiirk mutfaginda isim
kokeni Tirkge olan “’kayis1’’ ise Hirvat mutfaginda “’kajsija’’ olarak adlandirilmistir

(Ismn, 2014).
3.5.2. Sirbistan Mutfak Kiiltiru

Sirbistan kuzeyde Macaristan, doguda Romanya ve Bulgaristan, giineyde
Makedonya ve Kosova, giineybatida Karadag, batida ise Bosna-Hersek ve
Hirvatistan ile komsudur (Hacisalihoglu, 2009). 15. ve 16. yiizyillarda Tirklerin
bolgeye hakim olmasiyla birlikte Sirbistan cografyasinda da yeni bir beslenme
kiiltiirii hakim olmustur. Tiirklerin getirdigi yiyecek ve icecek cesitleri Sirp mutfagini
etkilemistir. Sarma, biber dolma, pilav, borek, baklava, tulumba, pekmez, regel,
kahve, serbet gibi hem Miisliman hem de Hiristiyan niifus icinde cok sevilen
yiyecekler bu durumun en giizel gostergesidir. Bu yiyecek ve i¢eceklerin bugiinde
sevildigi anlagilmaktadir. Osmanlilar mutfaklar: ile birlikte zengin Hristiyanlarin

kabul ettigi bakir, glimiis ve altin kaplar bile getirmislerdir (Marinkovic, 2012).

Sirbistan cografi olarak, Dogu ile Bat1 arasinda yer almaktadir. Bundan dolay1
Sirp mutfagd, et gesitleri, ekmek cesitleri ve siit iirlinlerinin zenginliiyle mutfak
yapisini gelistirmistir. Ayrica Orta Dogu ve Avrupa bolgelerinde olan farkli pisirme
tekniklerini biinyesinde toplayarak diger Balkan iilkelerinin mutfaklarinda bulunan
lezzetlerden de payini almistir. Sirp mutfaginda ¢esniler ve baharatlar genellikle tuz,
karabiber ve pul biberden olusmaktadir. Kullanilan malzemeler taze, dogal ve

kalitelidir. Yiyecekleri mevsiminde tiiketmek dnemlidir (Mutfakkulturu, 2021).

Osmanlilar, Balkanlara gelmeden oOnce seramik ve ahsap Kkaplar
kullanmiglardir. Osmanli Devleti daha sonra Hristiyan dinine bagli insanlarinda
kabul ettigi giimiig, bakir ve altin kaplar1 mutfaklarda yer almistir (Marinkovic,
2012). Tirkler ile birlikte, Sirbistan’a yeni bir beslenme aligkanligi gelmistir.

Tirklerin getirmis oldugu igecek ve yiyecek cesitleri bugiin Sirp mutfaginin ana
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yemekleridir (Tablo 4). Biber dolmasi, sarma, borek, pilav, baklava, regel, pekmez,
tulumba, kahve, manti vs. hem Hristiyan hem de Miisliimanlar tarafindan fazlasi ile
sevilmistir. Bu igecek ve yiyeceklerin bugiin de begenildigi ve tiiketildigi
goriilmektedir. Osmanli Devletinden kalan bu miras, Tiirkge kokenli kelimeler gibi
kalic1 ve canlidir (Ozkaya vd., 2020).

Tablo 4. Sirbistan ve Tiirkiye’de Bulunan Benzer Lezzetler

Sirbistan Tiirkiye

Sutlias§ Siitlag

Tulumba Tulumba
Mantija Manti

Kajsija Kayisi

Jagnje¢a Sarmica Ciger Sarmasi
Patlidzan Patlican Yemegi
PunjeneTikvice Sandal Sefasi

Kaynak: Serbiatravel. National Tourism Organisation of Serbia. (2019). https://www.serbia.travel/en

Sirbistan, Dogu ile Bati arasindaki kesisme noktasinda yer alirken, mutfagi,
zengin etler, sebzeler, ekmekler, peynirler, taze hamur iglerinin karmasik bir dengesi
ile kendi gastronomisini gelistirmek i¢in Orta Dogu ve Avrupa’daki farkli pisirme
tarzlarindan unsurlar1 toplamistir. Tatlilarin komsu Balkan {tilkelerinin mutfaklartyla
pek ¢ok ortak yani vardir; tatlar1 hafif, taze ve dogaldir. Cesniler genellikle tuz,
karabiber ve kirmizibiberden olusurken, malzemelerin taze ve kaliteli oldugu
bilinmektedir (Gastromanya, 2016e). Sirp mutfak kiiltiirii  goglerle birlikte
Anadolu’ya tasinmistir. Ornegin Hatay’da yasayan Sirplarin kiiltiiriinde Asure giinii
vardir. Perhiz donemlerinde yapilan bu as, Tirklerin iginde yasayan Sirplar
tarafindan yapilmaktadir. Bu noktada da bir kiiltiir etkilesiminden s6z etmek

miimkiindiir (Hatipoglu, 2013).

Sirp mutfak kiiltiirinde milli icki olarak en fazla Sljivovica (brendi)
icilmektedir. Rakija (konyak) ise ham maddesinin iliziim ve erik oldugu tretiminin
kendilerinin yaptig1 alkollii bir igecektir. Bu igecegin orahovaca (ceviz), kruskovaca
ya da viljamovka (armut) veya jabukovaca (elma) gibi cesitleri de yapilmaktadir. Bu
mutfak kiiltiiriinde Pivo olarak adlandirdiklar1 bira da siklikla tiiketilmektedir. Kahve

kiiltiirleri Tiirk mutfak kiiltiirtinden gelmektedir. Sirp halki kahvelerini Tiirk tarzi ile
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servis etmektedir. Mutfaklarinda, bitki cay1 olarak papatya ve ebegiimeci mutlaka
bulunmaktadir (Plunkett vd., 2006).

3.5.3. Bulgaristan Mutfak Kiiltiirii

Bulgaristan, cografi konum bakimindan Yugoslavya, Romanya, Tiirkiye ve
Yunanistan ile komgudur. Osmanlilarin Rumeli’ye gecip Edirne ve Filibe’yi almalari
tizerine bu bolgelere sinir1 bulunan Bulgar halkiyla ilk temasa gecilmistir. 1530
yilindaki kayitlarda bir Osmanli sancagi olan bolgenin niifusunun %88’i Miisliiman
Tirklerden, %12°’si Bulgar ve Rumlardan diger kisim ise gayri Miislimlerden

olugmaktaydi (Halagoglu, 1992).

Bulgaristan mutfak kiiltiirint, Trakya ve Slav kokenli kisiler olugturmaktadir.
Fakat bolgede, Tiirk, Yunan ve Orta Dogu etkileri daha yogun bir sekilde
hissedilmektedir. Bulgar mutfagi, Dogu Avrupa ve Akdeniz mutfaklarinin karigimi
niteligindedir. Osmanli Devleti, Bulgaristan’1 iggal ettikten sonra bir¢ok yeni meyve-

sebzeyi Bulgar mutfagi ile tanistirmistir (Gavrilova, 2005).

Bulgaristan topraklarinda iklim ilimandir. Bundan dolayr meyve-sebze ve
yenilebilir otlarin ¢esitliligi fazladir. Salatalar yemekle birlikte sofranin ortasinda
sunulmaktadir. Soguk corbalar ve sicak ¢orbalar meniilerde yer almaktadir. Ayrica
soguk corbalar Giineydogu Avrupa iilkesinin tipik Orneklerini gostermektedir

(Kurnaz, 2016).

Genel olarak Bulgar kiiltlirlinde et yemegi, siit ve siitten yapilan yemekler
yaygindir. Bununla birlikte sebze yemekleri, tursular, corbalar dnemli bir yer
tutarken, gocmenlerin ise mevsim gecislerine yonelik konserveler hazirladig
goriilmektedir. Bulgaristan halki, yemeklerini pisirirken en kisa siiren pisirme

yontemlerini tercih etmektedirler (Gastromanya, 2016f).

Bulgar halkinin, Tiirk ulusu ile tarihin derinliklerinden gelen bir akrabaligi
vardir. Bulgaristan 500 yildan daha fazla bir siire Osmanli Devleti’nin egemenligi
altinda kalmis bir toplumdur. Bulgar topraklari, Tiirkler ile etkilesimin biiyiik oldugu
cografyalardan biridir. Bagcilik alaninda ¢ok gelismis olan Bulgar mutfag: {inlii

saraplartyla taninmaktadir (Hatipoglu, 2013).
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Geleneksel Tiirk mutfak kiiltliri, Bulgaristan mutfak kiiltiiriinii  yemek
cesitleriyle etkilemistir. Bugiin dahi Bulgar halkinin sofrasinda bulunan pide, borek,
kebap, sarma-dolma, helva, boza, sahlep, kahve, kaday1f ve baklava gibi Tiirk yemek

ve tatlilar1 bu etkilesimin kanitidir (Yalgin, 2009).

17. yiizyll Bulgar mutfak kiiltiiriinii aktaran iinlii seyyah Evliya Celebi, su
bilgileri vermektedir:

“Bélgede bag, sebze bahgeleri, bostan ve pinarlar vardl.
Kervansaraylarda, misafirhanelerde bulgur ¢orbasi, cuma giinleri ise pilav ve
yahni servis edilir. Taze kuzu kebabi, bogma kuzu, balik yemekleri, hosaf ve bal
suyu vardwr. Koylerde, yogurt, kaymak, kaymakli bal, kesme peynir, taze
peynir, Kasar ikram edilir. Ozellikle beyaz ekmek ¢ok lezzetli, bazi bolgelerde
helvacilik, bozacilik ¢ok gelismisti. Meralarda koyun, ke¢i, manda ve sigwr
stirtileri otlatilirdr. ” (Kahraman vd., 2017).

Bulgaristan mutfaginda yemeklerin basinda ¢orba ve hamur isi yiyecekler
gelmektedir. Bulgaristan’in Asenovgrad bolgesinde ilkbahar ve yazlari 1sirgan
corbasi, kis mevsiminde tarhana gorbasi tiiketilir. Razgrad bolgesinde ise labada
corbasi siklikla yapilmaktadir (Gorsel 19). Yine bu bolgede istir corbasi ve efelek otu
corbasi da siklikla meniilerde yer almaktadir (Kahraman, vd., 2017).

Gorsel 19. Labada Corbasi

Kaynak: Kahraman, Cahit, {lhan Giines, Nanae Kahraman (2017). “1989 Gégii Sonrasi Bulgaristan
Gogmenlerinin Yemek Kiiltiiriindeki Degisim”. Gog¢ Dergisi, 4(2): 227-245.
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Bulgar halki mutfaklarinda en fazla firinda pisirme usuliinii tercih ederler.
Baharatlar igerisinde kirmizi pul biber, karabiber ve “cubritsa” ismini verdikleri
kekik yaygin olarak kullanilir. Ayrica sogan ve sarimsaga yemeklerinde siklikla yer
vermektedirler. Bulgarlarin kahvalti gesitleri oldukga zengindir. “Kaskaval” ismiyle
bilinen kasar peyniri, Bulgar sofralarinda oldukga yaygin ve popiilerdir (Gorsel 20).
Bu peynir ¢esidi bugiin Tirk mutfaginda da tercih edilmektedir (Gastromanya,
2016f).

Gorsel 20. Kaskaval Peyniri

Kaynak: Canbolat, Cihan, Melek Yaman (2017). “Hatay Ilinde Yasayan Fakli Dini inanglara Mensup
Bireylerin Gastronomik Etkilesimi”. Journal of Tourism And Gastronomy Studies, 5(1): 96-104.

Bulgaristan’da en fazla yapilan kaskaval peyniri, bir kiiltlir haline gelmistir.
Yapiminda asitlendirme kullanilirken cheddar peyniriyle benzerlik gostermektedir.
Buna karsin, yapimi kasar peynirine daha ¢ok benzemektedir. Tiirkiye’de Trakya

Bolgesi’nde siklikla tiiketilmektedir (Sar1 ve Tetik, 2019).

Bulgaristan’da et ve siit lirlinleri, yaptiklari tarim ve hayvancilik faaliyetleri
sonucu elde edilir. Gliney Bulgaristan’da iklim daha elverisli oldugu igin bu
bolgelerde tarim ve hayvancilik daha gelismis olup, et ve siit iiriinleri daha yaygindir.
Dolayistyla et ve siitten yapilan yemekler de bu yorede daha fazladir. Ayrica Giiney
Bulgaristan mutfagi, kuzey Bulgaristan mutfagindan daha zengindir (Sar1 ve Tetik,

2019).

Bulgaristan’in Haskovo bolgesinde ciger corbasi yapilir. Sumnu bolgesinde

corbalar; popara c¢orbasi (siitlii, ekmekli), sehriyeli tavuk suyu c¢orbasi, hamur
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corbasi, kus-kus corbasi ve patates corbast gibi ¢ok cesitlidir. Varna bolgesinde,
sucuklu corba, tarna ¢orbasi (siitlii, ekmekli) bolgenin ydresel 6zelligini korumustur.
Kircali de taran corbasi, misir unu g¢orbasi (kasa), hamur ¢orbasi, ovalama gorbasi
(domates) igilmektedir. Dobri¢ bolgesinde tavuk suyu, mercimek, kus-kus ve sebze
corbalar tiiketilmektedir. Silistre’de yine tarna c¢orbasi (siitlii ekmekli) i¢ilmektedir.
Sliven bolgesinde, siit poparasi, tereyagi ile su poparasi (tuzlama) gé¢ 6ncesi yapilan
corbalardir (Kahraman vd., 2017). Corbalarin disinda, kahvaltilarda hamur isleri
tilketimi de c¢ok yaygindir. Asenovgrad bolgesinde kollag, akitma (krep), kipana
banitsa (su boregi), unlu mamullerden pita (¢corek) gilizel goriintiisiinden dolay1
yilbasi ve diigiinlerde tercih edilmektedir. Firinda pirasa boregi, dizman, bazlama,
pesmet (i¢ine peynir, eksimik veya bal ve recel) sabah kahvaltilarinda sikca
yapilmaktadir. Razgrad ve Sumnu bolgelerinde, kaymakli kesme eriste (pabug topu),
Varna bolgesinde kolag, misir unu ile yapilan mihlama (mamaliga), yine Sumnu’da
kivirma, dizman, gomme, akitma, pesmet ve gozleme kahvaltida tiiketilmektedir
(Kahraman vd., 2017) Bulgaristan mutfak kiiltiiriindeki Tarator Soup, Bop Chorba,
Kapama yemeklerinin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki Cacik, Fasulye ¢orbas1 ve Kapama
yemekleri ile biiyiik dl¢iide benzerlik gosterdigi bilinmektedir. Ozellikle Tiirkiye nin
Trakya bolgesinde sik¢a yapildig: bilinen bu yemeklerin kaynaginin neresi oldugu

ise tam olarak tespit edilememektedir (Tas ve Aksoy, 2020).

Uzun bir tarihi birliktelige sahip olan Tirkiye-Bulgaristan toplumlari, kiiltiirel
etkilesimlerin kalict izli oldugu ve bugiin Bulgaristan topraklarinda halen devam
ettirildigi goriilmektedir. Bugiin Bulgar ve Tiirk halki bir arada yasasalar dahi, ayni
seyleri yiyip igebilir, aymi dili konusabilir ve aym tiirkiileri sdyleyebilirler (Yalcin,
2009). Bulgar halkinin geleneksel i¢ki kiiltiiriinii ise {izimden yapilan sarap ve raki
olusturmaktadir. Yiiksek daglik bolgeler disinda, bagciligin her yerde var olmasi,
Bulgaristan topraklarinda da s6z konusudur. Bati Bulgaristan’da ise, Osmanli’da
yaygin olan boza ig¢ecegi bir igki olarak hazirlanip tiiketilmektedir. Bu durum ise

Osmanli mutfagi ile Balkan mutfaginin etkilesimini gostermektedir (Acaroglu,
2007).

Arastirmalara gore Bulgaristan gogmenlerinin Tiirkiye’ye yerlestikten sonra en
fazla yaptig1 hamur isi ise genellikle hafta sonlar1 yapilan “Dizmana”dir (Sar1 ve

Tetik, 2019).
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Tablo 5. Bulgaristan Yoresel Yemeklerinden Bazilar

Bulgaristan’daki Yorenin

Adi (Sehir-Tlce/Kéoy)

Yoresel Yemegin Adi

icindekiler

Silistre-Karaisakdy
(Chernolik)

Keskek

Bugday, siit, tereyag, kuzu kaburga, pilic gogiis
eti

Silistre-Karavelikoy

Lahanasi

Lahana, sogan, domates, tuz, piring, kaymak, su

Skala- Seyitalifaki

Un Karistirmasi

Un, sogan, kirmizi1 toz biber, tuz, su, kurutulmus
domates, tavuk eti (istege gore)

Kircali-Ardino

Kapama

Piring, et, sogan, su, tereyag

Sliven

Siit Paparasi

Siit, bayat ekmek, seker, peynir (istege gore)

Razgrad-Podayva koyi

Kaymakli Dizmana

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

Kiil Coregi Un, su, tuz, seker, kabartma tozu
Kircali-Jultusha (Sarikiz) |Gaygana (Akitma) Siit, un, yumurta, tereyagi, tuz, su (istege gore)
Silistre Akitma Siit, un, yumurta, tereyagi, tuz, su (istege gore)
. Yumurta, maya, su, seker, tuz, un, siit, sivi yag,
Kifla
marmelat
Varna Sucuklu Corba Tereye_lgl, un, su, yumurta saris, sarimsak, sirke
veya limon suyu, sucuk, pul biber
Shopski Beyaz peynir, yumurta, domates, biber, tereyag
Misir unundan yapilan <
ball kaymakli kacamak Su, misir unu, tuz, tereyagi, bal, kaymak
Banicka Un, su, tuz, sivi yag, sirke, yogurt, peynir

Razgrad-Podayva koyii

Kurban yahnisi

Kaburgalik yahnilik et, kuru sogan, tuz, tereyag

Deliorman Tarhanasi

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

Kirmiz: Biberli Ekmek

Maya, seker, su, tereyag, siviyag, tuz, un,

Boregi kirmizibiber
Hasova Bal Kabag Boregi Balkabagl,. .toz seker, tereyagl, targin, ceviz,
yumurta, siit, pudra sekeri
Komposto, Hosaf Mey}/e, su, toz seker, limon, karanfil ve tar¢in
(istege gore)
Momaliga/Mamalika Misir unu, su, tu;, patates, siviyag, peynir,
tereyag, kirmizibiber
Sumnu - -
. Yumurta, domates, biber, tuz, siviyag (Menemen
Mismas L
gibi)
. Tavukgdgsii, un, tereyagi, tel sehriye, yumurta
Pileska 2
sarisi, yogurt, sarimsak, su
Arpa sehriye, sarimsak, domates, sivri biber,
Plevne Plevne Tavugu tavuk pirzola, tavuk suyu, tereyag, tuz, karabiber,

reyhan

Kaynak: Sari, Bahtiyar Dilara, Niliifer Tetik (2019). “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Bulgaristan

Gogmenlerinin Yemek Kiiltiiri”. Anasay, (8): 73-88.

Tablo 5’te Bulgar go¢menlerinden alinmis olan yoresel yemekler ve

malzemeleri goriilmektedir. Baz1 yorelerde bu yemekler yapilmaktadir. Fakat bu

yemekler bolgelere gore farkli sekilde isimlendirilmistir. Ornegin Silistre’de
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“akitma” ismi verilen krep, Kircali’de gaygana olarak bilinmektedir (Sar1 ve Tetik,
2019).

Bulgar mutfak kiiltiiriiniin vazge¢ilmez unsurlarindan birisi de komposto ve
konserveciliktir.  “Liitenitsa” bircok ailede yapilmaya devam etmektedir.
Bulgaristan’da yapilan komposto, tursu, lutenitsa gibi konserve yemekleri (kislik ve
yazlik iirlinler) mahzen ya da depo tarzi serin yerlerde muhafaza edilmektedir.
Liitenitsa, konserve kozlenmis biber ve kozlenmis patlicana salca ve ceviz
karisimiyla yapilmaktadir. Tiirkiye’de Trakya bolgesine ait bir sos ¢esidi olarak
bilinmektedir. Baharatlar (gubritsa, sarena sol, sminduh) mutfaklarin vazgecilmez
tatlandiricilanidir. Boza olarak, eski tat tercih edilmektedir. Bulgaristan bozasina

alisik olan gd¢menler, Tiirk usulil bozaya alisamamislardir (Kahraman vd., 2017).

Goglerden cok fazla etkilenen Bulgar toplumu, Balkan Savasi sonrasi zorunlu
miibadele ile Rumlarin tlkelerine geri donmeleri sonucu bugiin Bulgar mutfaginda,
Rum kiiltiiriiniin etkilerinin gorildiigii belirlenmistir. Yine keskek, yoresel bir yemek
olarak degerlendirilse de, bu yiyecegin goclerle birlikte gelen demografik
degisimlerden etkilendigi, eskiden solen yemegi olarak nitelendirilirken zamanla
giindelik bir yemek haline geldigi bilinmektedir (Atik ve Atik, 2020). Tirkiye’de
Bulgaristan gog¢menlerinin yasadiklari cografyalarda halen Bulgar yemekleri
devamliligini siirdiirmektedir. Balikesir Edremit korfezi sinirlarinda olan; Ayvalik,
Burhaniye, Edremit, Gomec¢ ilgelerinin mutfak kiiltiirlerini; Midilli ve Sakiz
Adalarr’ndan gelen go¢menler, Bulgaristan’dan ve Yugoslavya’nin Saraybosna
sehrinden go¢ eden kisilerin yaptiklar1 yemekler olusturmaktadir (Y1lmaz ve Akman,
2018).

Tiirkiye, gastronomi turizmi agisindan zengin bir potansiyele sahiptir. Her
bolgenin kendine has yoresel tatlar1 bulunmaktadir. Ulkenin farkli yerlerine yerlesen
Bulgaristan gog¢menleri ise, bu zengin lezzet mozaiginin yalnizca bir bolimiinii
olusturmaktadir. Balkan ve Tiirk mutfaginin harmanlanmis hali olarak ortaya ¢ikan
Gogmen mutfagy, kiiltiir etkilesimlerinden dogmustur. Bulgaristan gd¢menleri,
yemek kiiltiirlerini gegen zamana ragmen devam ettirmeye ¢aligsa da geng nesil
yoresel tatlara iligkin bilgiler konusunda yetersiz durumdadir. Bugiin, gé¢men

yemekleri daha ¢ok anneannelerin-babaannelerin torunlarina yaptiklart yemekler
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seklinde devam etmektedir. Bu amagla tiglincii yas grubundaki azalmalar neticesinde

yemeklerin bilinirligi giin gegtikce azalmaktadir (Sar1 ve Tetik, 2019).
3.5.4. Romanya Mutfak Kiiltiirii

Balkan iilkelerinden biri olan Romanya’nin, kuzeyinde ve kuzeydogusunda
Ukrayna ve Moldavya, kuzeybatisinda Macaristan, bat1 ve glineybatisinda Sirbistan,
giineyinde Bulgaristan ve dogusunda Karadeniz bulunmaktadir (Maxim, 2008).
Romanya topraklar1 ¢ok verimlidir, fakat cogu arazi degerlendirilmemistir. Ulkede
yerli yatirim tesvik edilmedigi ic¢in topraklarinin bir kismi1 baska devletlere
satitlmistir. Kirsal topraklarda yasayan Rumenler i¢in toprak her tiirli mahsuliin
yetistigi bir yer olmustur. Ulkenin yaris1 tarim sektdriiyle ugrastig1 halde ¢iftliklerin
cogu kapanmis ve tarim sektOriiniin payi, gayrisafi yurt i¢i hasilanin %10’u kadar

ciizi bir orandadir (Can, 2021).

Romanya mutfak kiltiirii, etkilesim kurdugu diger kiiltiirlerden farkli
yemeklerin bir birlesimidir, buna karsin 6zgiinliigiinii halen koruyan bir yapisi vardir.
Genel olarak Tiirk mutfagi basta olmak iizere, Avusturya, Almanya, Yunanistan ve
Macaristan gibi Avrupa mutfaklarindan ve Slav diliyle konusan Dogu ve Orta
Avrupa iilkelerinin mutfak kiiltlirlerinden etkilenmistir. Domuz eti, Romanya
mutfagini olusturan ve en sik kullanilan et gesididir. Bunun yaninda sigir eti de bu

mutfak kiiltiriinde siklikla tercih edilmektedir (Mutfakkulturu, 2021).

Osmanli mutfak kiltiirii, diger Balkan Devletleri’nde oldugu gibi, Romanya
mutfak kiiltiirliniin sekillenmesinde de yardimci olan 6nemli mutfaktir. Fakat bu tilke
gastronomisi, bilimsel aragtirmacilar tarafindan uzun siire ihmal edilmistir (Gokgel,
2014).

Balkan milletlerinde, Tiirk mutfaginin Rumen mutfagini da etkilemis oldugu
bilinmektedir. Zira Rumen milletinin yemeklerinden bazilarinin Tirk adi altinda
servis edildigi bilinmektedir. Cogu yemegin iiretilis sekilleri Tiirk yemeklerinin
tarifine yakin ya da aynidir. Tiirk¢e adin1 tasimis olan yemeklerden bazilart Rumen
milletinin milli yemekleri arasina girmis bulunmaktadir (Gastromanya, 2016g).
Romanya’da Tiirklerden kalma mutfak aligkanliklar1 halen devam etmektedir.

Romanya, kahvaltilarda, global diinyanin aksine musir gevregi degil Tiirk usulii
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beyaz peynir, domates, tereyagi ve c¢ay tiiketen ender ilkelerden biridir. Tirk
esintileri Romanya’da yogun olarak hissedilmektedir. Romenlerin en ¢ok 6zledigi
déonem Osmanli Devleti donemidir. Sarmale (lahana sarmasi), imamabayildi,
baklava, musakkave Tirk kelimesinden tiiretilmis bir ¢esit helva
olan ‘Turceasca’ yerken bu ¢ok sevdikleri yemeklerle Osmanli’ya olan 6zlemlerini
gidermektedirler (Tablo 6). Sarmale (Lahana sarmasi), 6zellikle yilin son gecesi ve
yeni yila girildigi gece hemen hemen her Rumen ailesinin sofrasinda olmasi gereken
yemeklerden bir tanesidir (Ozkaya, vd., 2020).

Tablo 6. Romanya ve Tiirk Mutfaginda Bulunan Ortak Lezzetler

Romanya Tiirkiye
imamabayildi imambayildi
Musaca Musakka
Sarmale Lahana sarmasi
Baklava Baklava
Ghiveci Giiveg
Curmal Hurma

Cais Kayisi
Baclava Baklava
Ciulama Cullama
lahnie Yahni
fenibahar Yenibahar

Kaynak: Gokeel, Ragip (2014). "Romen-Tiirk Kiiltiirel Etkilesiminin Romen Diline Yansimalar1”.
Motif Akademi Halk Bilimi Dergisi, (2): 67-71.

17. ylzyilldan 19. vylizyilla kadar olan donemde Osmanli-Romanya
etkilesimlerinin genelinde, Osmanli Imparatorlugu’nun yiyecek-igecek iizerindeki
etkisi, Romanya mutfak sozliigiindeki Osmanli’ya ait olan terimlerin niceligiyle ve
Romanya halkinin yazdiklar1 yemek kitaplar1 {izerinden analiz edilebilecegi
belirtilmistir (Aslan, 2018; Ozkaya vd., 2020). Romanya mutfak kiiltiiriinde Tiirk
mutfaginda oldugu gibi cenazeden sonra helva, dogumdan sonra ise serbet dagitimi
yapilmaktadir (Kurnaz, 2016). Romanya’da, halen gelenek haline gelmis olan Tiirk
ekmegi yeme aligkanligi, Tirk-Rumen etkilesiminin simgesidir. Ayrica Romanya
mutfagi, ekmegin vazgecilmez bir birlesen olarak bulundugu bir¢ok yemek sahiptir.

1989 tarihinde gerceklesen Romanya Devrimi’nden sonra, Tiirk girisimciler, Tiirk
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ekmegi yeme aligkanliginin bir sonucu olarak Romanya’da 6nemli bir pazar pay1 elde

ederek firmcilik alaninda biiyiik yatirimlar yapmislardir (Gokgel, 2014).

Romanya halkinin en sik yaptig1 kdy yemeklerinden olan “mamaliga” ise misir
unundan yapilan bir yemektir. Koy halkinin ikram ettigi yemekler arasinda “mititei”
olarak adlandirdiklar1 sulu kofte ve “tokitura” adimi verdikleri et yemegi yer
almaktadir. Romanya’da kiz isteme gibi Ozel giin ikramlarinda tatli olarak
cikolatanin yami sira seker, kuru meyve, kurabiye ve lokum gibi yiyecekler
gotiirilmektedir. Romanya’da yasayan Tirk halki ise ikram edilen bu yiyeceklere

“dagarcik” adin1 vermislerdir (Kurnaz, 2016).
3.5.5. Yunanistan Mutfak Kiiltiirii

Balkan yarimadasinin giineyinde bir Akdeniz {ilkesi olan Yunanistan’in
adalarla birlikte yiizolgiimii 131.957 km?’dir. Asil ana kara boliimii, kuzeybatidan
doguya dogru sirasiyla, Arnavutluk, Makedonya, Bulgaristan ve Tiirkiye ile

komsudur (Hacisalihoglu, 2013).

Diinya mutfaklarinin ge¢mis tarihi incelendiginde mutfak kiiltiir ve yapisinin
Mezopotamya mutfagi ile basladigi, diger mutfaklarin ise bu kiiltiirden etkilenerek
bugiine kadar geldigi goriilmektedir. ki kola ayrilan Mezopotamya mutfaginin
Anadolu kolundan, Grek mutfagi dogmustur. Yunanistan, Misir mutfagindan
etkilenmis ve Roma mutfagimi etkilemistir. Yunan mutfagr diinyanin en eski
mutfaklarindandir ve tarihi 24 asir 6ncesine dayanmaktadir. Yunan mutfagi, otlar,
zeytinyag1 ve limonla harmanlanan balik, koyun eti ve Akdeniz sebzelerinin yogun
olarak kullanildigi, Ginlii bir mutfaktir (Hatipoglu, 2013). Homeros’un da belirttigi
gibi Yunanlilar baliga oldukgca diiskiinlerdir. Ozellikle denize olan yakinliklar1 ve her
tir baligin avlanabilmesi nedeniyle balik tiiketmek giiniin her ogilinlinde
yapilabilecek bir aligkanlik haline gelmistir. Bu nedenle Romalilar da balig1
benimsemisler ve sadece solenlerde degil, glindelik yasamda da balikla beslenmeyi
aligkanlik haline getirmislerdir (Livius, 1999). Antik Yunan mutfaginda, arpa ve
bugday, donemin zenginlerinden en fakirine kadar kullanilan 6nemli bir yiyecektir.
Bu baklagiller, Roma ve Yunan mutfaginda da onemli yiyecekler arasindadir

(Giiveloglu, 2018).
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Roma’da, yonetimin Cumbhuriyetten imparatorlu§a gecmesiyle birlikte daha
zengin ve kismen Helenlesmis bir yasam tarzi siiriilmeye baslanmig, bunun etkisiyle
Romalilar da liiks yiyecekler tiiketmeye baslamislardir. Bu donemde Romalilarin
sofralarina dogulu unsurlar taginarak bol baharatli ve soslu yemeklerle tanigmislardir.
Helen ve Roma toplumlarinda sosyal statii farkliliklarina bagli olarak yeme-igme
aligkanliklarinda da farkliliklarin oldugu anlasilmistir. Diger bir ifadeyle Dogu’ya
olan ilginin artmasina ve kronolojiye bagli olarak Helen ve Roma toplumlarinin
yemek aligkanliklarinda degisim yasanmustir. Ozellikle Sicilya ve Giiney Italya’nin
Romalilarin eline ge¢mesiyle birlikte bu topraklarda yasayan Helenler doguya
yonelmislerdir. Ornegin Lucullus’un, Kerasus’tan getirttigi kiraz fidanlar1 bu doneme

ait yemek kiiltiirii etkilesiminin gériinen 6rnekleri arasindadir (Giiveloglu, 2019).

Antik Yunan’da, genel olarak masalarda oturularak ya da uzanmis bir vaziyette
yemekler tiiketilirdi. Eger masalar giinlilk yemekler icin kullaniliyorsa yiiksek,
kutlamalar icin kullaniliyorsa algak seviyede kurulurdu (Gorsel 21). ilk goriilen
masalar dikdortgen seklindeydi. Daha sonrasinda, M.O. 4. yiizyilda masalar yuvarlak
sekilli olarak kurulmaya ve ayaklarma hayvan ayagi sekillerinin goriintiileri
yapilmaya baslandi. Bu durumun en yaygin olan 6rneklerinden biri de aslanpengesi

seklinde olanlard: (Turuz, 2017).

Gorsel 21. Antik Yunanlilarin Klasik Yemek Kiiltiirii ve Masa Kullanimi

Kaynak: Bulut, Samuray Hakan (2019). “Homeros’un Odesa’sinda Gegen Gastronomi Ogeleri
Uzerinden Antik Yunan Yemek Kiiltiiriine Genel Bakis”. TISS The Journal of Social Science, 3(5):
331-338.
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Yunanlar, hayatin1 kaybetmis olan ¢ocuklarinin mezarlarina, sahip olduklar1 pismis
topraktan yapilmis minyatiir halindeki ev esyalarini birakirlardi. Bu da bugiin Antik
Yunan uygarhigindaki yasam ve ev esyasinin nasil oldugu konusunda en giivenilir

bilgi veren kaynaklardan biri olmustur (Turuz, 2017).

Yunanistan mutfagmn tarihi antik Yunanistan, Helen Imparatorlugu ve Bizans
donemlerine dayanmaktadir. Bundan dolay1 Fars, Roma ve Osmanli mutfaklarinin
yemek kiiltiirlerinden izler tasimaktadir. Bu yilizden cogu Yunan yemeginin adi
Musakka, Baklava, Tzatziki veya Keftethes gibi Tiirkce, Fars¢a ve Arapga isimlerle
adlandirilmigtir. Fakat aragtirmacilar bu yemeklerin Osmanli Devletinden once de
oldugunu daha sonra yasanan donemlerde Tirkce isimlerin verildigini
soylemektedirler (Weichselbaum vd., 2005). Yunan mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturan bircok meze ve yemek isimleri sonuna ‘i’ gelerek olusmustur ve Tirk
mutfag ile yemek ¢esitliligi aynidir. Tiirkiye’nin Ege bolgesi, Yunanistan’in mutfak
kiiltiir ve yapisiyla benzerlik gostermektedir. Hatta kimi zaman yemek isimleri ve
aidiyetligi konusunda tartismalar yasanmaktadir. Bu tartismalar mutfaklarin temasi
sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu yemeklerin hangi tilkeye aidiyetligi hususunda ise net
bilgiler bulunmamaktadir. Fakat gercek olan her iki bolgenin de yemek konusunda
menii ¢esitliligi agisindan ¢ok zengin olmasidir. Patlicanin, domatesin, limonun,
lizimiin ve deniz iirlinlerinin ¢esitli olmas1 ve 6zverili bir sunum sekliyle tabaklarda
yer aldigi bagka mutfaklar bulmak zordur (Gastromanya, 2016h). Bagciligin,
ozellikle Girit ve Yunanistan’da, Tun¢ Cagi’ndan itibaren gelistigi bilinmektedir.
Sarap tiiketimi, antik Yunan kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasidir. Sarap, alinan giinliik
kalori miktarinin énemli bir kismmi olusturmaktadir (Kalkan, 2019). Yunanistan
kiiltiiri dahil olmak iizere Balkan topraklarinin tiimiinde Durdevdan (Hidirellez)
giinleri 6nemlidir ve kutlanmaktadir. Hem Hristiyan kesim hem de Miisliiman
kesimin kutladig1 bu senliklerde 1zgarada pismis kuzu eti yemek cok yaygindir.
Miisliiman kesimin oldugu Balkan topraklarinda, dini bayramlarda sunulan yiyecek
ve igeceklerin ¢ogunlugu Tiirkiye’de Tiirk halkin yaptigi yemek cesitlerine
benzemektedir (Kurnaz, 2016). Yunanistan, jeopolitik konumu sebebiyle Tiirk
mutfagina ¢ok benzeyen bir mutfak yapisina sahiptir. Tiirkiye’de severek tiiketilen ve
her bélgede yapilan ‘kokore¢’ Yunan tavernalarindan bugiine aktarilan bir yemektir.

‘Taverna’ eglenmek i¢in gidilen restoranlara verilen isimdir. Bugiin Tiirk mutfaginda
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eglenmek icin gidilen ¢algili meyhaneler ise Romalilar doneminden gelme bir
gelenektir. Yunanistan mutfagi, sebze yemekleriyle tanman 6zgiin bir mutfaktir.
Ozellikle ‘musakka’, patlican, kuzu eti, domates ve beyaz sos ile yapilan ve iilkede
sevilen bir yemektir. Yunanistan, i¢ki kiiltiirlinde, sarap ve rakinin 6n planda oldugu
goriilmektedir. Akdeniz mutfaginda en {inlii saraplar Yunan saraplaridir.
Yunanistan’da etil alkole anason ve rezenenin eklenmesiyle olusturulan ‘Ouzo’
bugiin Tirk mutfaginda da tanman bir icki ¢esididir (Hatipoglu, 2013). Yunan
yemekleri ile Tiirk yemeklerinin kiiltiirel etkilesim ve ayni1 cografyada
bulunmalarinin sonucu olarak da tatlarda goriilen benzerlikler hatta baz1 yemeklerin
de birebir ortlistiigli de bilinen bir gercektir. Tiirk mutfagi ile Yunan mutfaginin ortak
lezzetlerine bakildiginda, genel anlamda kuru fasulye, etli yemekler ve zeytinyagl
yemeklerin benzerligi gbze ¢arpmaktadir. Her iki kiiltiirde de sevilen diger yemekler
musakka, giiveg, ¢orba ¢esitleri ve salatadir. Yemeklerde bol baharat kullanimina da

rastlanmaktadir (Tezcan, 2000).

Osmanli-Tiirk mutfaginin, Yunan ve Balkan yemeklerinden gelen biitiin
lezzetleri biinyesinde barindirdig: ve Tiirkiye’de yiyeceklerin lezzetine biiyiik dl¢giide
onem verildigi, ayrica Tirk yemeklerinin lezzetli ve saglikli olduklarina vurgu
yapilmustir (Girgin vd., 2017). Yasanilan tarihsel siireglerde her ne kadar iki kiiltiir de
birbirlerini etkilemisse de Ozellikle miibadele donemi sonrasinda, Yunan kiiltiiriine
ait mutfak kiiltiiriniin, Anadolu cografyasinda daha belirgin bir sekilde yerlestigi
sOylenebilir. Miibadillerin, kendilerine 6zgii olan ve go¢ ettikleri bolgede Rumca
adlandirdiklar1 pek ¢ok farkli yemek cesidine sahip olduklari, yemeklerinde siklikla
bugday ununa yer verdikleri, beslenme diizenlerinde en fazla tathh ve borek
cesitlerinin yer tuttugu anlasilmaktadir. Ayrica, yemek yapiminda siklikla firinda
pisirme teknigini kullandiklari, yardimlasmaya 6nem verdikleri ve ge¢misten bu
giine yemek kiiltiirlerini korumaya ¢alistiklar1 da belirlenmistir. Yemek isimleri ise
bugiin orijinal haliyle kullanilmaktadir. Ozellikle borek yerine “pita” ve yufka yerine
“petura” kelimeleri kullanilmaktadir. Ayrica, bu bdlgede yapilan yemeklerin
birgogunun hem Tirkiye hem de Yunan mutfaginda yer aldigi da goriilmektedir.
Tiirkiye’de siklikla yapilan bir yemek olan musakka, Yunan halkinin da en gdézde
yemegi olarak bilinmektedir. Bugiin halen, borekler, petura, manti, pandispanya ve

dilme gibi yiyecekler siklikla yapilmaktadir. Ayrica, bayramlarda fistik dagitma,
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yagmur duasinda helva dagitma gibi gelenekler ile kisa hazirlik yiyeceklerinin
yapimi gibi gelenekler halen siirdiiriilmektedir. Bugiin pek ¢ok evin diginda odun
firinlar1 bulunmaktadir ve bayram oncesi bu firinlarda ekmek yapimina devam

edilmektedir (Gokagti, 2001).

Gastronominin temeli olan yemek pisirme sanatinin ilk olarak Mezopotamya
topraklarinda baslamasindan sonra zamanla mutfaklarin birbirinden ayrildiklar
goriilmiistiir (Sekil 1). i1k olarak Asya ve Cin mutfagi bu ayrimin pargasi olmustur.
Bazi1 yazar ve arastirmacilar ise bu ayrimi ilk olarak Anadolu ve Cin mutfaginin
baslattigini sdylemektedir. Bu durum g6z Oniine alindiginda ise Cin mutfak
kiiltiirinii  sadece Japon mutfaginin etkiledigi belirlenirken, Anadolu mutfak
kiiltiirintin ise Misir mutfaginin gelisimine olanak sagladigi ve bir¢ok iilke mutfak
kiiltiirlerinin de temellerine dayanan, Eski Yunan ‘Grek’ mutfak kiiltiirtinii etkiledigi

sOylenebilir (Cigerim, 2001).

Sekil 1. Mutfaklarin Etkilesimi

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfag: Asya Bolgesi Mutfagi
Japon Mutfag: Misir Mutfagi

!

Eski Yunan Mutfagi

| l

Ingiliz Mutfag1 Roma Imparatorlugu
Kuzey Avrupa Fransiz Mutfagi
Mutfagi
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! !

Kuzey Amerika Biiyiik ve Sicak
Mutfagi Mutfak

Kaynak: Cetin, Sule (1993). Turizm Endiistrisine Mutfak eleman Yetistirmeye Yonelik Egitim
Programlarimin Degerlendirilmesi. Doktora Tezi, Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi,
Adana.

20. ylizyilin baglarinda Yunanistan’dan Anadolu’ya go¢ eden miibadillerin de
yemek kiiltiirlerinde c¢orbalarin ve boreklerin agirlikli yer tuttugu goriilmektedir.
Yemeklerin pisirilmesinde ise genelde firinlardan yararlanilmaktadir. Bolgede
ozellikle kisin “pegka” adi verilen sobalarda ayrica yaz aylar1 ve bayramlarda her
evin diginda kurulmus olan firinlarda ekmek, boérek ve ¢esitli yemekler
pisirilmektedir. Bu firinlarda ayrica yufka gibi kisa hazirlik yiyecekleri de
yapilmaktadir (Atik ve Atik, 2020). Yine miibadillerin 6zel gilinlere 6zgili yeme igme
aligkanliklar1 dini bayramlarda, diiglinlerde, kandillerde ve yagmur duasinda
yaptiklar1 yemeklere gore farklilagmaktadir. Yunan halki, bayramlarda ve diigiinlerde
Tiirk mutfag: lezzetlerinden 6zellikle musakka, dolma, biiryan, kuru fasulye ve nohut
gibi etli yemekleri sofralarinda bulundurmuslardir (Tablo 7). Dini bayramlarda,
ailenin bir arada olmasina 6nem veren miibadiller, bayram sabahina 6zgii bir gelenek
olarak evin disinda bulunan firinlarda sicak ekmek pisirerek hep beraber kahvalti

ettiklerini ifade etmektedirler (Atik ve Atik, 2020).

Tablo 7. Yunanistan ve Tiirkiye’de Bulunan Ortak Lezzetler

Yunanistan Tiirkiye
Koulouria Simit
Tzatziki Cacik
Gemista Biber Dolmasi
Musaka Musakka
Keftedes Kofte
Baklava Baklava
Revani Revani
Chalva Helva
Hosafi Hosaf
Loukoumades Lokma
Fava Fava
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Souvlak Izgara Sis

Kaynak: Malathronas, John. (2019). Best Greek food 24 of the tastiest selections. CNN Travel.
https://edition.cnn.com/travel/article/best-greek-food/index.html

Tabloda goriildiigi gibi Yunan miibadilleri, (musakka, cacik, helva, revani, hosaf
gibi) Tirk yemeklerini meniilerinde bulundurarak Tiirk-Yunan ortak yemek

kiiltiirtiniin devamliligini saglamislardir.
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DORDUNCU BOLUM
4. BALKAN LEZZETLERIYLE TURK MUTFAK KULTURU

Balkan gog¢menleri Anadolu'ya geldiklerinde yemeklerini “Masinga” ismini
verdikleri yemek pisirme sobalarinda yapmislardir. Bulgar go¢menleri bu sobalari
Anadolu'nun degisik yerlerine giderek, tanitmislardir (Tirkdogan, 1962). Balkan
gocmenleri, Kars bolgesinde krema makinesinin tanitimimnda 6nemli rol
oynamiglardir. Yerli ziimreler bu makinelerin kullanimlarini, gd¢menlerden
O0grenmisler ve bu sekilde krema makinesi bolge icin Onemli bir gelir kaynagi
olmustur. Zamanla bu makineler, Kars ve Erzurum ydrelerinin en 1ssiz kdylerine
kadar ulasmistir. Gogmenler bu bolgelere geldikten sonra zaman igerisinde, yerli
ziimrelerin etkisinde kaldigi goriilmektedir. Gogmenlerin  kullanmis olduklar:
yiyecek ve ev esyalart yerli koylerin esyalarma gore edinilmistir. 1877 ile 1878
yillar1 arasinda meydana gelen Osmanli-Rus Savasi sonrasinda gogmenler, Manisa
ve civar bolgelere yerlesmisler, yasamis olduklari siire¢ igerisinde kimliklerini
yitirerek, yerli ziimre ile beraber i¢ ice yasamislardir. Bu grup kendinden sonra
bolgeye gelen gdgmenlere karsi, kendileri de gd¢men oldugu halde, sonradan
gelenleri gd¢gmen olarak kabul etmislerdir (Tiirkdogan, 1962). Bu sekilde yerli ziimre
ile karigarak ortak kiiltiir oOgelerinin ortaya c¢ikmasmna sebep olmuslardir.
Gocmenlerin yasadigr kdylerde kendilerinin getirmis oldugu toplumsal o6zellikler,
uzun siire devam etmigstir (Tiirkdogan, 1962). Balkan gd¢menleri, gittigi cografyaya
tarla stirmede atlarin nasil kullanilmasi gerektigini 6gretmislerdir. Ayn1 zamanda
kosum araglar: ile yayli arabalarin nasil kullanildig1 hakkinda yerli ziimreye bilgi
vermiglerdir. Yerli zimre, go¢menlerden gordiikleri ve Ogrendikleri yontemi
uygulamuslar, tarlalarini siirerken atlardan yardim almislar ve yayl arabalar ile
tarlalarini siirmiislerdir. Go¢menlerin Tiirkiye’de taninmasina yardim ettikleri bazi
trlinler bulunmaktadir. Misir, bugday, tiitlin, iliziim, baglarda yetisen sebze ve
meyveler bunlardan bazilaridir. G6¢menler Karadeniz bolgesinde ise muhacir misiri
ismi ile bilinen musir tiiriiniin taninmasinda etkili olmuslardir (Ar1, 1990). Semizotu,
fasulye, sevket-i bostan, arapsaci, roka, tere, sarimsak, liziim, sarap, turp gibi baslica

tirtinler 6zellikle yerli gruplar tarafindan taninmistir. Daha sonra bu yemek tiirlerini
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kendi kiiltiirlerine eklemiglerdir. Ayn1 zamanda gog¢menler, tarlalarinda yetistirilen
sebze ve meyvelerin hangi yontemler kullanarak yetistirilmesi gerektigini 6gretmis
ve bu konuda katki saglamislardir. Yerli halk, gogmenlerin tiim iirlinlerini tanima
firsatt bulamamistir. Sadece bazi iiriinler hakkinda kismen bilgi sahibi olmuslardir.
Baz1 irlinler yerli ziimreler tarafindan bilinse bile yetistirilememis ve
tilkketilememistir (Ari, 2010). Tiirkiye’de bulunan baz1 yerli gruplar, ilk zamanlar
Balkan go¢menlerinin yemek kiiltiirlerine on yargi ile bakmiglardir. Hatta
kiiciimseyenler olmustur. Ancak yetistiremedikleri tiriinleri de gé¢menlerden nasil
yetistireceklerini 6grenmisler ve pazarda satmak istediklerinde, daha kolay miisteri
bulmuslardir.  Yerli halk arasinda, patates ile tiitiin dretimi yayginlik
gostermemektedir. Go¢menler bu bolgeye yerlestiklerinde ise patates ve tiitlin
tiretimi halk arasinda yayginlasmaya baslamistir (Ari, 1991). Go¢menler hakkinda
tutulan raporlarda bazi gogmenlerin salyangoz yedikleri, ¢ok fazla ot tiikettikleri,
keci eti tiikettikleri gibi durumlar kayit altina alinmistir. Gogmenler alisageldikleri
yemek kiiltiirlerini, yeni geldikleri bolgede yasamak istemisler ve ot bulmak icin

daglara ¢ikmislardir (Ar1, 2010).

Biitiin bu bilgilerden hareketle Anadolu’daki zeytinyagli yemeklerin, otlardan
yapilan yiyeceklerin, kegi eti tiiketiminin fazlaliginda Balkan gog¢lerinin 6nemli bir

rol oynadigini soylemek yanlis olmayacaktir.
4.1. Balkan Mutfagindan Et Uriinleri: Besi ve Av Hayvanlar

Balkanlar, av hayvanlarinin yetigsmesi i¢in genis bir cografyaya sahip ve bu
hayvanlarin beslenmeleri i¢in gerekli olan tim olanaklarin bulundugu bir bolgedir.
Bu sebepten dolayi, aveilik insanlarin giindelik hayatta ugrastigi en yaygin isler
arasinda gelmektedir. Kafkaslar ile Kirim bolgesinden Balkanlar’a gelen
goemenlerin mutfak kiiltiirlerinde, tahil iirtinleri agirliklidir. Mutfaklarinda kullanmig
olduklart en yaygin et sigir etidir. Bu yiizden Balkan go¢menleri, hamur ve siit ile
uretilen gidalarin disinda, kiiclikbas hayvan besiciligi yapmis ve avladiklar
hayvanlarin etini tiiketmislerdir. Balkan gd¢menlerinin geldikleri bdlgeler genis
ciftliklere sahip oldugu i¢in tarimcilig1 genis alanlarda yapmiglardir. Yaygin olarak
gecim kaynagi tarim olsa bile, sigir gibi biliyiikbas ve koyun ve kegi gibi kiigiikbas

hayvancilik da ge¢im kaynaklar1 arasinda yer almistir. Avcilik bir gelenek haline
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gelmis olmasina ragmen bolgede hayvan yetistiriciligi de devam etmistir.

Yetistirdikleri hayvanlarin etlerinden ve siitlerinden faydalanmigslardir (Ari, 2010).

Balkan gog¢menlerinin gelmis olduklar1 yerlere Ozgii kofte cgesitleri de
bulunmaktadir. Kofteler yapilirken iclerine degisik baharatlar ve malzemeler
koyulmakta ve i¢ malzemelerine gore birbirinden ayrilmaktadir. Kofte yapiminda
baharat kullanimi azdir (Samanci ve Croxford, 2006). Bugiin Tiirkiye nin Kocaeli ve
Adapazar1 yorelerinin kofte kiltiirii Balkan muhacirleri tarafindan o bdlgelere
yerlesmistir. Muhacirler tarafindan yerlesen bu kofte kiiltiirli, Adapazar1 yoresinde
cok daha baskindir. Nitekim bugilin Adapazari’ndaki koftecilerin ylizde doksani
Balkan kokenlidir. Adapazari’nin iinli Islama koftesi, Bursa’nin 1neg61 koftesi ile
biiylik benzerlik gostermektedir (Gorsel 22). Balkan mutfaginda yapilan ‘cevapi’
isimli kofte ise Inegol koftesiyle benzesmektedir. Islama kofte bugiin Tiirk
lokantalarinda ve restoranlarinda meniilerde yer alan Balkan muhacirlerinin iilke

gastronomisine katmis olduklart yemek ¢esitlerinden biridir (Ugurkan, vd., 2017).

Gorsel 22. Adapazari’nin Meshur Islama Koftesi

Kaynak: Ugurkan, Ersin, Tiilay Uziimcii, Omiir Alyakut (2017). “Kocaeli Cevresindeki Muhacirlerin
Kent Gastronomisine Yapmis Oldugu Katkilar” Kocaeli Tarihi Sempozyumu. 1821-1835.

Balkan go¢menlerinin mutfaklarinda farkli av hayvanlariin etleri tiikketilmistir.
Bu farkli av hayvanlarindan degisik et yemekleri yapilmaktadir. Balkan
gbecmenlerinin yemeklerinde kullanmis olduklart hayvan etleri; tavsan, 6rdek, yaban
kazi ve farkli kanath kuslardir. Go¢menlerin bulundugu yerde sadece Tiirkler ve
Miislimanlar degil, aym1 zamanda Hristiyanlarda yasamistir. Hristiyanlar et
tilketiminde domuz etini tercih ederken, Tirkler, Miisliiman olduklar1 i¢in domuz eti

yering, keci ile beraber koyun ve kuzu etini tercih etmislerdir. Kirsal ve daglik alan
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kegi yetistiriciligi i¢in daha uygun oldugundan, mutfak kiiltiirlerinde en fazla
tiiketilen kiiciikbas hayvan kegi etidir. Girit tarafindan gelen gégmenlerin sigir eti
tiketmeyi bilmemesi nedeniyle gé¢menler kegi eti ile firinda bir yemek yapmak
istediklerinde, yanlarina degisik sebzeler koyarak yemegin daha lezzetli olmasini
saglamiglardir. Yemegi servis yaparken ise sebzelerle birlikte sunmuslardir (Samanci

ve Croxford, 2006).

Girit halkinin, ismine diigiin yemegi dedikleri yahnileri bulunmaktadir. En
fazla yaptiklar1 yahni ise tas kebabi, kuzu kapama, ciger tava ve ciger yahnidir.
Tavuk kapama yemegini yaparken, pirincin iizerine hasladiklar1 tavuk eti koyar ve
tizerine tavuk suyu ekledikten sonra firinda pisirirlerdi. Av hayvanlarindan siklikla
yaptiklar1 et yemekleri; bildircin kapama, bildircin, 6rdek ile tiveyik etinden yapmis
olduklari kagit kebabi, tavsan dolmasi, tavsanli papaz yahnisi, tavsan koftesi, tavsanl
tarhana bulamaci ve tavsan tandir gibi tavsan eti agirlikli yemeklerdir. Bu yemekleri
sunarken zenginlesmesi i¢in yanlarina ceviz, badem, findik gibi kuru yemisler
koymuslardir. Ezilmis cevizden burma yemegi yapmis ve farkli yemisler ile

yemeklerinin iizerini zenginlestirmislerdir (Ari, 2010).

Girit, Yanya ve Selanik tarafindan gelen gd¢menlerin en meshur oldugu
yemekler ise yogurtlu etlerdir. Kirim tarafindan gelen gogmenler, en fazla sigir etini
tiketirken, Kafkasya bolgesinden gelenler, koyun ve keg¢i etini yemeklerinde tercih
etmemlerdir. Sadece bazi 6zel yemeklerinde bu etleri kullanmislardir. Ellerinde fazla
olan etleri de tuzlayarak ve salamura yaparak kis aylarinda tiiketmek igin serin
yerlerde saklamiglardir. Salamura yaptiklari etleri ise kiiplerde muhafaza etmislerdir.
Ciinkii bu kiipler, etlerin uzun siire taze bir sekilde kalmasini saglamistir. Kavurma
ne kadar Tirk kiltiirinde bilinmis ve taninmis olsa da Balkan gogmenlerinin
kiiltiirlinde de onemli bir yere sahip olmustur. Onemli giinlerde ana yemekleri
arasinda kavurma yer almaktadir. Kavurma, Tirk kiiltiiriinde sevilen bir yemek
oldugu gibi, gé¢menlerin kiiltiirinde de ayr1 bir 6nem kazanmistir. Gogmenlerin
kavurma yapma sekilleri Tiirk kiiltiiriinden biraz daha farkhidir. Gogmenler,
kavurmalarini kiigiik parcalar halinde dograrlar, iglerine i¢ yagi koyarlar ve daha

sonra sogan ile kizartarak pisirirler (Atik ve Atik, 2020).
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Balkanlar’da Tiirkler ile komsu olan ve i¢ ige yasayan Hristiyanlar da
bulunmaktadir. Bu komsular deniz iriinlerinden olan salyangozu sik sik
tiketmislerdir. Ayn1 diizeyde olmasa bile Rumeli bolgesinde yasayan Tiirklerin
arasinda da salyangoz tiiketenler bulunmaktadir. Fakat gogmenlerin yemek kiiltiiriine
salyangoz tiiketimi higbir zaman yayginlasmamis yemeklerinde salyangozu higbir
zaman tiiketmemislerdir (Atik ve Atik, 2020).

Deniz Uriinleri: Balkanlar Tiirkiye’ye go¢ ettiklerinde, hem av hayvanlari ile
yapilan yiyecek kiiltiirlerini, hem de balik¢ilik yaparken tuttuklar1 balik tiirlerini Tiirk
mutfagina aktarmiglardir. Balik iiriinleri Balkanli gogmenlerin sevdikleri et gesitleri
arasinda yer almaktadir. Ege bolgesi, denizin olmasi sebebi ile balig1 fazla tiiketen
Balkanli gégmenlerden olusmaktadir. Ozellikle adalardan Tiirkiye’ye gelmis olan
gbcmenler, baligin az yendigi yerlerde balik yemekleri yaparak, kiiltiirlerinin
gelismesinde ve zenginlesmesinde 6nemli rol oynamigslardir (Tirkdogan, 1962).
Maddi durumu daha iyi olan kesim sardalya gibi lavantali kalamar, turp otlu gipura,
zerdecalli levrek gibi balik cesitlerini tiiketmistir. Balkanlardan gelen gd¢menler,
balik bugulamasini daha fazla tiiketmistir. Kirim’dan gelenler de baligi tuzlayarak
saklamay1 ve daha sonra tiiketmeyi tercih etmislerdir. Bu tiiketim her yerde ayni
degildir ama go¢cmenlerin gitmis olduklar1 bolgelerde balik pisirme yontem ve
teknikleri ayni olmustur ve bu kiiltiirlerini de gittikleri yerlere tasimiglardir (Ari,
2010).

4.2. Balkan Mutfagindan Corbalar

Corba, su orani diger yiyeceklere gore fazla olan bir yiyecektir. Tiirkce
sozliikte Farsca “sorba” olarak gecmekte ve sebzeyle ya da etle hazirlanan sicak sulu
icecek olarak tanimlanmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde de ¢orbayr yemek yerine

igmek ifadesi kullanilir (Arli ve Giimiis, 2007).

Corba her kiiltiiriin temel yemekleri igerisinde yer alan cesitlerinin fazla
oldugu, besleyici yonii yiiksek bir igecektir. Tiirkiye’ye Balkanlardan yapilan gogler,
Tiirk mutfaginin ¢orba yoniiyle zenginlesmesine katki saglamistir. Balkanlar’dan
Tiirkiye’ye gelen go¢cmenlerin oldukca zengin bir ¢orba kiiltlirii bulunmaktadir.
Balkan gé¢menleri, en fazla un ¢orbasi yapmislar ve balik gorbasi ile de mutfaklarimni

zenginlestirmislerdir. Ozellikle balik corbasi, yaygin olarak Balkan yemek
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kiiltiirinde yer edinmistir. Yapilan gogler sonras1 Trakya’ya gelen kisiler, yogurtlu
ovmag c¢orbasii Tiirklerin yemek kiiltiirii igerisine katmislardir (Gorsel 23). Bugiin
Trakya bolgesinde bu c¢orba siklikla meniilerde yer almistir (Ari, 2010). Ovmag
corbasi, Trakya’nin Edirne ilinde ‘ogmacg’ corbast olarak isimlendirilmekte ve o

bolgede siklikla sofralarda yer almaktadir (Fereli ve Alyakut, 2018).

Gorsel 23. Yogurtlu Ovmag (Ogmag) Corbast

Kaynak: Fereli, Simay, Omiir Alyakut (2018). “Diinya Kiiltir Mirasi Listesine Almnan Tarihi
Uzunképrii ilgesinin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirast: Geleneksel Yemekleri, Uluslararast Turizm,
Isletme, Ekonomi Dergisi, 2 (2). 476-494.

Bugiin Tiirkiye’nin Kastamonu sehrinde de ovmag corbast yoresel yemek
olarak yapilmakta ve restoranlardaki meniilerde yer almaktadir (Akkus ve Yordam,
2020). Balkan gécmenleri sakatati da ¢ok fazla tiiketmislerdir. iskembe, paca ve
kelle corbasi en fazla tiiketilen sakatat corbalari icerisinde yer almistir. Go¢menlerin,
av Uriinlerini sik olarak tiiketmeleri, avladiklari hayvanlarin etleriyle ¢orbalarini
cesitlendirmelerine olanak saglamistir. En fazla bildircin, o6rdek, tavsan ve iiveyik
corbalar1 yaparlar. Go¢menlerin mutfaklarinda sikga tiikettikleri diger corbalar ise
bakla, slit ve tarhana corbalaridir. Balkan gogmenleri ayrica hamur ve yufka

parcalarindan da farkli ¢orbalar yapmislardir (Ari, 2010).
4.3. Balkan Mutfagindan Sebzeler

Sebze, Tiirklerin beslenme aligkanliklar1 arasina sonradan girmis olmasina
ragmen, Osmanlit Mutfag1 sebze yemekleri agisindan oldukca zengindir ve gerek
halkin gerekse de saraym bolca tiikettigi gidalar arasinda yer almaktadir. Yoksul
kesimlerin beslenmesinde dnemli yer tutan sebze, Osmanli baskentinde, mevsiminde

bol bulunan, ucuz bir yiyecek olmustur. Devletin bu iiriinlerden aldig1 vergi azdi ve
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ucuz satilmalarin1 saglamak igin lilks maddelere kiyasla daha sik denetleniyordu.
Sebzenin ancak turfandasi pahali olurdu, bu yiizden de turfanda sebze yemek bir
ayricalik sayiliyordu (Yerasimos, 2005).

Balkanlardan, 6zellikle adalardan g6¢ etmis olan kisiler arasinda da sebze ve ot
kiiltirli yaygin olarak goriilmektedir. Bu yemek kiiltliriiniin yaygin olmasini saglayan
etken, gelmis olduklar1 yerlerin cografi olanaklarinin bu sebzelerin yetismesine
imkan saglamasidir. Daglik arazi yapisina ve farkli bitki Ortiilerine dayanan
cografyalar, ot ile yapilan yemek kiiltiirliniin yayi1lmasinda en biiyiik etken olmustur.
Balkanlar'dan go¢ eden toplumlar, yerlesmis olduklar1 bolgelere sebzeler ile yapilan
yemek kiiltiirtinii gétiirmiislerdir. Gog etmeden once sahip olduklar1 aligkanliklarini
goc ettikleri yerlerde de siirdiirmiislerdir. Ancak gog ettikleri yerde bitki ortiisii
gérmeyen aileler, o bolgede yetisen otlar ile yemeklerini yapmislar ve yaptiklari
yemeklerin igerisine de yanlarinda getirdikleri sebzelerden belli miktarda
katmiglardir (Ar1, 2010).

Balkan, mutfaginda en fazla tiiketilen iriin patatestir. Anadolu halki, patates
tiretimini  ¢ok uzun yillar basaramamistir. Anadolu’ya go¢ edenler, Anadolu
kiiltiirtine bu tirlinii tanitmislar ve hem tiretimin artmasini, hem de o bdlgede yasayan
insanlarin daha fazla patates liretmelerini saglamiglardir. Sebze c¢esitleri arasinda en
fazla pirasa, lahana, fasulye, hem yesil hem de tatli kabak kullanmislardir. Bunlarin
disinda etli kirmizibiber ¢esitleri, boriilce, yesil sogan ve patlican gibi sebzeleri sik¢a
tilketmislerdir. Miibadele gd¢menlerinin Girit bolgesine yerlesen kismi diger
goemenlere gore daha fazla zeytin ve zeytinyag: tiiketmislerdir. Bu sebepten dolayz,
Akdeniz bolgesindeki kusaktan Anadolu’ya giden gogmenler, sebze yemeklerini
zeytinyagi ile pisirmislerdir. Anadolu’da kullanilan zeytinyagi binlerce yildir
kullanilan yag ¢esidi arasinda yer almigtir. Fakat goclerin yasanmasiyla zeytinyagi,
Anadolu bélgesinde daha fazla yayilmistir. Yapilan tiim salatalarda ve baliklarda
zeytinyagi kullanilmistir. S6giis tiirleri ile beraber yapilan yiyeceklerde de zeytinyagi
titkketimi oldukga fazla olmustur. Go¢menlerin en fazla kullandiklar1 sebze pirasadir.
Ozellikle Arnavutluk'tan Anadolu’ya gd¢ etmis olanlar, pirasa ile farkli yemekler
yapmuiglardir. En yaygin olarak yaptiklar1 yemek zeytinyagli pirasadir. Yemeklerinin
disinda zeytinyagin1 boreklerinde de ara katki maddesi olarak tiiketmislerdir.

Sofralarinda pirasa gibi ¢ok sayida yemege siklikla yer vermislerdir. En fazla
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tilkettikleri yemekler icerisinde elbasan tava ile beraber, kendi isimleri ile
adlandirdiklart kofteleri de yer almistir. Bu yemeklerin taninmasinda en biiyiik
etkiyi, Arnavut kokenli gogmenler yapmistir. Bu siiregten sonra Tiirkiye’nin Trakya
ile Marmara bolgelerinde Arnavut koftesi oldukca fazla taninmaya baglanmustir.
Gogmenlerin “sinkonto” ismini verdikleri sogan, patlican, domates ve biber ile
yaptiklar1 yemekleri de bulunmaktadir. Bu yemegi yaparken igerisine bol sebze ve
ozellikle semizotu kaarlardi. Bu yemegin disinda yogurtlu olarak yaptiklari ve ismini
borani verdikleri yemekle birlikte, kizgin yag tizerinde yapmis olduklar1 manca
isminde yemekleri, Anadolu’ya aktarilmis yemek kiiltiirii olarak tanmnmuistir (Ari,
2010). Gogmenler bu farkli yemek kiiltiiriinii Anadolu’ya hem aktarmig hem de
insanlarin  bu yemek Kkiiltiiriinli  sevmelerini saglamislardir. Balkanlarin Girit
mutfaginda yapilan ve ismi “sevket-i bostan” olan bir yemekleri de bulunmaktadir.
Giritliler, bu yemegi kuzu eti ile yapmislar. Anadolu'ya go¢ etmis olan Girit kokenli
kisiler, dagdan topladiklar1 ve sevket-i bostan ismini verdikleri sebzeler ile yaptiklari
bu yemegin, Anadolu'da yerliler tarafindan taninmasini1 saglamistir. Bir siire sonra
yerliler, bu yemegi siklikla tilketmeye baslamislardir (Akgicek, 1994). Bugiin sevket-
1 bostan otu Tirkiye’nin Ege bdlgesinde yemeklerde siklikla yer almaktadir (Kok,
vd., 2020). Bunun yaninda kuzu eti ile “maratha” isimli bir yemekleri de
bulunmaktadir. Etli yemekleri yedikleri zaman, yanlarinda “mizitro” adin1 verdikleri
pideler koyarak ikisini beraber tiiketmislerdir. Balkan go¢menlerinin sofralarini
stisleyen diger otlar, arapsa¢i ve tur otu olmustur. Rumeli gé¢men ailelerinin
evlerinde limon, zeytin ve narenciye agaclart bulunmaktaydi (Akgicek, 1994).
Gogmenler farkli isim verdikleri bu otlar1 yerken, once hagliyorlar ve sonrasinda
zeytinyagt ve limon ekleyerek lezzetlendiriyorlardi. Kavurarak ot tiiketimi,
haslanarak yenen otlar gibi yaygin bir sekilde yapilmamistir. Taze olarak toplanmis
olan otlar yikanip tencereye koyulduktan sonra, kendine has olan dogal rengini
yitirmeden yemegi yapiliyordu. Mutfaklarinda en yaygin olarak kullandiklart otlar
icerisinde sarmasik, ebegiimeci, 1sirgan, cibez, stifno, turpotu, kenger, hindibag,
sevket-i bostan, gelincik, labada, kusotu, sinirotu, helvacik, hardal, radika, deniz
boriilcesi, kuskonmaz, arapsaci, sirken, marata, tere, yesil sogan, tarla ¢akisi ve tarla

civisi ilk olarak akla gelen otlar arasinda yer almaktadir (Ak¢icek, 1994).
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Kuzu etinden yapmis olduklart sevket-i bostan oldukga lezzetli bir yemekti.
Arapsac1 yemegini ise, bazen kuzu eti ile bazen de tavuk ve dana eti ile yaparlardi.

En fazla bilinen Balkan yemekleri ise;

» Zeytinyaglh enginar

* Enginarli pilav

» Bahge otlar1 yahnisi

» Firinda pisirilen sarimsakli Girit kebabi

* Dana veya tavsan etinden yaptiklar sofegadho

* Kiymali ebegiimeci

Bu yemekler, Balkan ve Girit mutfaklarinin en iinlii olan yemekleri arasinda

yer almaktadir. Bu Deniz boriilcesi ve kenger tiirii otlar az haglanarak sonrasinda
lizerine zeytinyagi ile beraber limon sikilarak servisi yapilmaktadir. Pancar
kavurmasi zeytinyagli olarak yapilmis ve genel olarak yaninda balik ile servis
edilmistir. Bahgelerinde yetistirdikleri “cipehonta” veya diger bir adi ile “cipez”
zeytinyagi ile pigirilmektedir. Kendine 6zgii yemekleri igerisinde zeytinyagli turp otu
ve midyeli pilav bulunmaktadir. Giritlilerin yemeklerini ¢ok fazla ot ve yesillik ile
yapmalar1 kendilerine yerli halk tarafindan, “otcu” sifatinin takilmasina sebep
olmustur. Halk arasinda Giritlilerin girdigi yerde ot bitmez sozii ¢ok fazla ot tiiketimi
yaptiklari i¢in deyim haline gelmistir. Girit'in olduk¢a meshur olan diger bir iiriinii de
Girit kabagidir. Giritlilerin bu kabak tiiriinii tanitmalari, Bati Anadolu'ya geldikten
sonra olmustur. Giritliler kabak ile degisik yemekler yapmaktadir (Kasapoglu, 1988).
Kabak hem siit ve sekerle pisirilip yenilmekte, hem de haslanarak salata olarak
tilketilmektedir. Kabak bazen de igerisine peynir katilarak zeytinyagi ile
pisirilmektedir. Kabak sebzesinin Ege Bolgesi’nde taninmasina Giritliler Oncii
olmustur. Gogmenler, kendi yemek kiiltiirlerinde 6nemli olan kabak yemeklerini
Anadolu’ya tanitmuslardir. Ozellikle bu sebzeden miicver isminde kofte yapmuslar ve
bu yiyecegi uzun yillar Anadolu’da yaparak iinilinlin yerlesmesini saglamislardir
(Kirtung ve Kirtung, 1990). Gogmenler, ayn1 zamanda kabak filizi ile beraber, kabak
cicegi dolmasini da Anadolu’ya tanitmislardir. Yemek kiiltiirleri oldukca lezzetli ve
ayni zamanda kolay sekilde yapilmaktadir. Dolma gesitlerinin ¢ogunu, etli ve
zeytinyagl olarak yapmigslardir. Kabak, go¢menler arasinda sevilen ve bdorek
haricinde, tatlis1 ve corbasi yapilan lezzetli bir yiyecekti. Ayrica bakladan yaptiklar

ve fava ismini verdikleri yiyecekleri de vardir. Fava yapilirken ilk Once tepside

109



dilimlenir, sonra lizerine zeytinyag1 dokiiliirdii. Yanina da tavada kizartilmis sardalya
balig1 ile sebzelerden olusan ¢oban salata koyulur ve servis edilirdi (Akgigek, 1994).
Fava bugiin Tiirk mutfaginda da 6zellikle Ege bolgesinde siklikla yapilan bir meze
cesididir (Mankan, 2012).

4.4. Balkan Mutfagindan Hamur Isleri

Gogmenler, Orta Anadolu’ya yerlestikleri zaman bazi farkli yontemler ile
ekmek yaparak, ekmek cesitlerinin tanitilmasinda biiylik rol oynamislardir.
Yiyecekleri ekmekleri, sithhi yontemler ile firinda pisirmislerdir. Ekmek pisirme
yontemleri bugday unundan yaptiklari hamurlar i¢in uygundur. Ekmegi yaparken ise
hamuru mayalayarak yapmiglardir. Ekmek yapiminda daha c¢ok arpa ve ¢avdar unu
kullanmiglardir. Gogmenlerin yaptiklart peksimet ise ozellikle yolculuk esnasinda
yenilmesi i¢in yanlarina aldiklari bir hamur isidir. Girit'in daglik arazilerine is i¢in
gidenler ve evlerinden uzak kalan kisiler, yanlarina yemek icin peksimet koyarlardi.
Korsan saldirilarmin yogun oldugu yerlerde, koyliiler sik sik daglara g¢ekilirler ve
karinlarin1 doyurmak i¢in peksimet yerlerdi. Peksimeti yanlarina almalarindaki neden
ise bu yiyecegin uzun siire bozulmadan kalmasidir. Uzun siire hayvan siiriilerinin
pesinden giden ¢obanlar da azik olarak peksimet alirlar ve tiiketirlerdi. Peksimetin
diger bir ozelligi de hafif sekilde islatildiginda hemen yumusayabilmesi ve rahat
yenmesiydi. Uriiniin bu &zelligi, tiiketenler agisindan kendisini daha degerli kilmistir.
Ekmekleri, genellikle bugday ve arpa unundan yapilmasina ragmen gd¢menlerin
arasinda musir ekmegini seven kisiler de bulunmaktaydi. Koylerde yasayan
goemenler daha ¢ok tandir ekmegi yapiyorlardi. Misir unundan yaptiklari, yogurtlu
ve baharatli olarak tiikettikleri kagamak isminde ekmekleri de bulunuyordu. Ekmek
yaparken igerisine nohut da katmislardir. Go¢gmenlerin nohutlu ekmeginin yani sira
yaygin olarak yaptiklar1 farkli ekmek cesitleri de vardir. Bu ekmek ¢esitleri; katmer,
akitma, ¢izlama, somun, tuzsuz ekmek, kombe, maya ekmegi, tatar boregi ve kandilli
mant1 gibi hamur isleridir (Emgili, 2005). Bugiin Bulgaristan gogmenlerinin Kocaeli
ili gastronomisine yaptigr onemli hamur isi katkilarindan biri ise “bag pidesi”dir
(Gorsel 24). Gogmenlerin iinli hamur isi olan ‘cizmana’ herkes tarafindan
bilinmesine ragmen bag pidesi ¢cok fazla bilinmemektedir. Bulgarlarin bag pidesi,
Kocaeli'nin Kartepe ilgesinin Karatepe koyiinde bugin yaygmn bir sekilde
yapilmaktadir (Ugurkan vd., 2017).
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Gorsel 24. Bulgaristan’in Meshur Bag Pidesi

Kent Gastronomisine Yapmis Oldugu Katkilar” Kocaeli Tarihi Sempozyumu. 1821-1835.

Miibadiller, somun ekmegini igerisine patates katarak pisirirlerdi. Balkan
gog¢menlerinin ¢ogu ekmeklerini elle yogurup yaparlardi. Selanik gdgmenlerinin
ekmek pisirme yontemleri biraz farkliydi. Ekmeklerini pisirirken, yogurmus
olduklar1 hamuru once tepsiye dizerler ve sonrasinda {izerine bir kapak koyarak,

kapagin etrafina koz yayarlar ve bu sekilde pisirirlerdi (Emgili, 2005).

Balkan Mutfagindan Bérekler: Gogmen borekleri, Anadolu’da kisa siire
icerisinde {in yapmis ve bugiine kadar gelmis, sevilerek tiiketilen borek gesitleri
arasinda yer almistir. En iinlii borekleri arasinda karma borek bulunmaktadir. Bu
boregin icerisinde kiyma ya da peynir gibi farkli harglar koyulmaktadir. Gé¢gmenler
yaptiklar1 boreklerin igerisine sadece kiyma ve peynir degil, ayn1 zamanda degisik
otlar ve sebzeler de koymaktadir. Agirlikli olarak ise sogan koyulmaktadir.
Kirmizibiber ve ceviz i¢i de boreklerinin igerisinde koyduklari harglar arasinda yer
almaktadir (Sar1 ve Tetik, 2019). Go¢menler boreklerinin igerisine bunlarin disinda
1spanak, gelincik ve kabaktan hazirladiklar1 icler koymaktadirlar. Gogmenlerin
tepside yapmis olduklar1 ve firinda pisirdikleri borek cesitleri kisa siire igerisinde
Anadolu'da iin kazanmaya baslamistir. Anadolu'da borek yerine, sac iizerinde
gozleme dedikleri yufkadan yapilan yiyecekler vardi. Go¢menlerin getirmis oldugu

yeni yemek kiiltiri, hamur isi gesitlerini zenginlesmistir. Gogmenler, “gullama”
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adin1 verdikleri boregin igerisine iSe ¢esni olarak Girit'in her bolgesinde bulunan
otlardan katmislardir. Boreklerin daha lezzetli olmasi i¢in igerisine, tavuk ve koyun
eti gibi et tirtinleri de koymuslardir. Ayn1 sekilde pismis olan piring de boreklerinin
igerisine koyduklar1 gidalar arasinda yer almaktadir. Borek yaparken, tepsiye
Ozenerek dizdikleri yufkanin igerisine 6zel bir karisim koymuslardir. Her Giritli
tarafindan bilinen ve sevilerek tiiketilen diger bir borek cesidi ise gelincik boregidir

(Ar1, 2010).

Bosnak, Bulgaristan ve Arnavut go¢menlerinin hamur isi olarak mutfaklarinda
cesitlilik ¢ok fazladir. Ispanakli borek, pazili borek ve patatesli boregin yani sira
pirasali, yesil soganli ve kara kabakli borek gibi i¢ malzemeler ve yapilis teknigi
olarak hamur isleri zengin bir ¢esitlilige sahiptir. Tirkiye topraklarina yerlesen
mubhacirler, baz1 geleneksel pisirme yontemlerini yeni nesillere aktaramamais ya da bu
pisirme yontemleri zamanla uygulanmamistir. Bunlardan biri de Bosnaklarin borek
pisirme yontemidir. Bugilin halen Bosna Hersek’te koz iizerinde ve iizeri zincirle
kapatilarak pisen borek, bugiin Tirk mutfaginda firinlarda pisirilmektedir. Bu
pisirme teknigi Trakya bolgesinin bazi kesimlerinde “kombe” ya da “gerepene”
olarak isimlendirilmistir. Kombe ayni zamanda bir pisirme yontemi olarak da

bilinmektedir (Ugurkan vd., 2017).
4.5. Balkan Mutfagindan Tathlar

Gogmenlerin  tath tiirleri arasinda en fazla baklava yaygmn olarak
tiiketilmektedir. Ozellikle evde yapmus olduklar1 baklavalar, gdgmenlerin Anadolu'ya
geldikten sonra, bayram ve diigiin giinlerinde yaptiklar1 ve severek tiikettikleri
yiyecekler arasinda yer almistir. Baklava toplumsal senliklerde yapilan bir tath
olarak bilinmektedir. Baklava, Balkanlarin Anadolu tarafindan etkilendigi bir tatlidur.
Balkan Tiirkleri arasinda 6zel gilinlerde, dogum giinii gibi senliklerde ve toplu
eglencelerde baklava yapmak ve tiiketmek yaygindir (Iyiyol, 2010). Baklava disinda
sitlac ve farkli helva tirleri de bulunmaktadir. Misafirlere bu tatlilardan
sunmaktadirlar. Degisik kiiltiire sahip olan kadinlar, bir araya gelerek bayram
oncelerinde baklava yaparlar, mani sdylerler ve eglenirlerdi. Balkan mutfagindan
gelen ve siklikla tiiketilen diger bir tath ise “kabak tatlisi”dir. Kabak tatlistyla farkl

sekillerde yapilmis olan regeller, mutfaklarinin tatlanmasimi saglamistir. En fazla
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bilinen tatl tiirleri arasinda “kalbura basma” ve “kasik helvasi” da bulunmaktadir
(Ar, 2010). Pandispanya ise Balkan muhacirlerinin siklikla yaptig1 bir tatl ¢esididir
(Atik ve Atik, 2020).

Balkanlar'da regel yapimi yayginlik gostermektedir. Bunun sebebi yasadiklari
cografyada ¢ok c¢esitli meyveler bulunmasi ve bunlardan farkli receller yapilmasidir.
Regel yaparken igerisine farkli bir koku vermesi i¢in degisik baharatlar
katmaktadirlar. Bu farkli iiriinler igerisinde 1tir, giil ve karanfil bulunmaktadir. Ayva
peltesi, sakiz, turung ile beraber incir regelleri sik¢a yapilmaktadir. Incir ihrag
tiriinidiir ve Rumeli'den gelen gd¢menlerin ¢ok tercih ettigi bir meyve c¢esididir.
Bugiin Tiirkiye’de Ege bdlgesinde incirin artmasinda gogmenlerin rolii oldukca fazla
olmustur. Regel disinda iiziim serbetleri, pekmezler, regel iiretim ve tiiketiminde
gocmenler bliylik katki saglamistir. Serbetler icerisinde visne, ¢ilek, kizileik, kuru
tiziim ve kayisi serbetleri vardir. Hardaliye, ev sarabi ve boza da tiikketilmektedir.
Kirim’dan gelenler ise kahveyi ¢ok tiiketmektedirler (Samanci, 2020). Osmanli’nin
tarihsel siirecinde boza diikkanlar1 oldugu gibi seyyar olarak da boza igecegi
satilmistir. Boza igece8i hakkinda yapilan arastirmalar sonucunda boza igceceginin
Tiirk mutfak kiiltiirine Balkanlardan geldigi ve Osmanli déneminde bozacilarin
Arnavutluk, Saraybosna ve Bulgaristan kdkenli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bugiin
Balkan kokenli olarak Istanbul’da yasayan ve Vefa Bozacisi olarak iinlenen Haci

Sadik Bey’de Arnavut kokenli bir esnaftir (igiis, 2016).

Balkanlar cografya olarak hayvanciliga ¢ok miisaittir. Gegimini hayvancilik ile
saglayan aileler, hayvanlarinin siitlerini de tath yaparak tiikketmektedir. En bilinen
Balkan tatlis1 ise “istaka”dir. Bu tathi yapilirken igerisine seker ve siit kaymagi
koyulmaktadir. Sonra kavrularak helvaya benzer bir tath da elde edilmektedir (Ar,
2010). Ayrica yine Balkanlardan gelen ve Tirk mutfaginda bugiin oldukga fazla
tilketilen diger bir tath ise “trilege”dir. Trilece, Arnavut mutfaginda siklikla yapilan

bir siitlii tatlidir (Kurnaz, 2016).
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SONUC VE ONERILER

Arastirma sonucunda bulgulardan elde edilen veriler dogrultusunda Tiirk
mutfagr kiiltiir ve yapisina en yakin olan mutfak “Balkan mutfagidir” sonucuna
varilmistir. Ayrica Balkan Devletleri’nin Tiirk mutfak kiiltiiriinde en fazla Edirne,
Tekirdag, Sakarya, Balikesir ve Kocaeli yoreleriyle etkilesimde bulundugu, bu
yorelerin mutfaklarini etkiledigi ve bu ydrelerin mutfaklarindan etkilendigi sonucuna

varilmstir.

Balkan mutfagi sadece bolgesel ve yoresel sekillenen yemek kiiltiiriinii degil,
ayni zamanda bir tarihi yansitmaktadir. Bu koklii tarihin i¢inde ise Osmanli Devleti
onemli bir konumdadir. Balkan Devletleri, tarihin uzun bir donemi Osmanl
Devleti’nin hakimiyetinde kalmistir. Osmanli Devleti, Balkanlar da fethettikleri
yerlere hosgorii politikast uygulamis, bolgede yasayanlarin kendi dini inanglarini,
gelenck ve goreneklerini devam etmelerinde bir kisitlama uygulamamigtir. Bu
politika sayesinde Balkan halki Tiirk halkiyla uzun yillar i¢ i¢e yasamis, birlik ve
beraberlik saglanmigtir. Balkan Devletleri, beslenme aligkanliklarini, sofra adabini,
gocmenlerinde katkilartyla mutfak lezzetlerini Tiirk mutfak kiiltiirliniin bilinyesine
katmiglardir. Tirk mutfaginin ozelliklerini bugiin dahi agik¢a goriilen Balkan
mutfagi, gecis bolgesi olmasinin da verdigi avantajla, cok zengin bir mutfak yapisina
sahiptir. Etkilesimler araciligiyla, Arnavut ve Bosnak halkinin hamur isi lezzetleri,
ayn1 zamanda daglik bir bolge olan Bulgaristan’in bagcilik ve liziimciiliik faaliyetleri
ve Ozellikle siit iriinlerinden olusan lezzetleri, Tirk mutfak Kkiiltiirlinde, {iriin
cesitliligi olusturma hususunda katki saglamistir. Ayrica Makedonya halkinin
domates iirlinlerinden yapilan lezzetleri, Hirvat ve Sloven halklarinin Akdeniz iklim
ozelligiyle gelen sebze yemekleri de cografya ile birlikte gelen ve Tiirk mutfagina
katki saglayan Ozelliklerdir. Yunan halklarinin ise gelismis “meze kiiltiirii” Tiirk
mutfaginin  gelisiminde o6nemli katkilar sunmustur. Tirk mutfag, Balkan
topraklarindan gelen bu lezzetleri kendi mutfaginda bulunan lezzetlerle
harmanlayarak hem yemek cesitliligi yaratma hem de yeni lezzetlerle tanigma
olanagi saglamistir. Ayrica kendi mutfak kiiltlirlinde olmayan lezzetlerle tanisarak

yiyecek-icecek cesitliligini arttirmistir. Osmanli devleti, uzun bir siire Bosna-Hersek
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bolgesine hakim olmustur. Bosnak halkinin gelenek ve gorenekleri Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli olmustur. Bugiin Tiirk kahvesinin yapilisinda ve
ikram edilmesinde goriilen benzerlik Osmanli mutfagiyla Bosnak mutfaginin
etkilesiminin bir simgesidir. Bosnak halki Tiirk kahvesini siklikla yapmakta ve
severek ictikleri bu kahveyi ‘Turska kafa’ olarak isimlendirmislerdir. Bugiin
Bosnaklar hazirladiklar1 kahveleri Osmanli doneminde sunuldugu gibi cezve ve zarfli
fincan ile servis etmektedirler. Ayrica Bosnak halkinda diger bir igecek olan ¢ay
igme kiiltiirtiniin ise Tirkiye’ye goglerin gergeklestigi ilk zamanlarda goriilmedigi,
goc ettikten sonra yayginlastigi, giiniimiizde ise bu kiiltiiriin toplumda halen devam
ettigini soylemek miimkiindiir. Bu baglamda Balkan Devletleri, Tiirk Devleti’ni
etkileyerek gelisiminde katki sagladigini sdylemek miimkiindiir. Balkan Devletleri
ise bircok Osmanli yemeklerini ve geleneklerini kendi biinyesine katmistir. Bugiin,
Kosova Devleti’nde yemeklerin Osmanli mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi kusluk ve
zevale olarak iki 6glin yenilmesi, Sirbistan mimarisinde Tiirk isimlerinin olmast,
Bosnak mutfaginda Osmanli yemek kiiltlirlinde bulunan yemeklerin olmasi,
Makedonya mutfaginin temelini Tiirk yemeklerinin olusturmasi, Bulgaristan
mutfaginda yapilan tatlilarin ve igeceklerin Tiirk kokenli olmasi gibi ozellikler de
Balkan mutfaklarinin Tiirk mutfak kiiltiirtinden etkilendiginin en biiyiik kanitidir.
Bugiin Tiirkiye’de Trakya bolgesinde bircok Balkanli halk yasamaktadir. Ozellikle
Edirne sehrinde yapilan yemeklerin ¢ogunda Balkan-Tiirk etkilesimi rahatlikla
goriilmektedir. Bu yemekler incelendiginde baz1 yemeklerin sadece isimlerinin farkli
oldugunu yapilisinin ise Osmanli’da yapilan yemeklerle ayni oldugu sonucuna
varilmistir. Ayrica etkilesimden dogan birgok Tiirk gelenegi de Balkan topraklarinda
halen devam etmektedir. Ornegin Tiirk toplumunda cuma gecesi 6len kisinin ruhuna
helva pisirilir. Ayrica dlen kisinin arkasindan kirkinci giin ve otuz ikinci giin dualar
okunur. Bu gelenekler dncelert Bosnak halkinda yapilmadig: halde Tiirk toplumuyla
tanistiktan sonra yapilmaya baslanmistir. Ayrica halen bu gelenekleri uygulamaya

devam etmektedirler.

Tiirk yemek kiiltiirii farklh kiiltlirlerin senteziyle olusan bir kiiltiirdiir. Diger
bir ifadeyle bu cografya lizerinde uzun yillar yasamis olan ve birbirleri ile aym
ortamda yasayarak kaynasmis olan insanlar, ortak bir yemek kiiltiiriinlin ortaya

¢ikmasina sebep olmuslardir. Zaten tarihin farkli donemlerinde harmanlanarak belli
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bir bicimde ortaya ¢ikmis olan kiiltiirel bir olgunun degismeden ayn1 sekilde devam
ettigini sdylemek de dogru olmaz. Kiiltiirel olgularda meydana gelen degisimler
yasam alanlarindaki kisilerin karakterlerinin ve damak zevklerinin degismesine
sebep olmustur. Kiiltiiriin degismesini zorlayan c¢ok sayida tarihsel olayin da
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bunlar1 savagslar, fetihler, gocler ve ittifaklar olarak
siralamak miimkiindiir. Fakat bunlarin i¢inde kiiltiirlerin degigsmesine en onemli
etken, o cografyada gergeklesen go¢ hareketleridir. Bu agidan Tiirkiye, ii¢ kitada ¢ok
sayida kiltliriin bir arada yasadig1 ve ayni1 zamanda farkli din ve etnik kdkenlerin
birlestigi bir konumda bulunan bir {ilkedir. Dolayisiyla bu cografya tarihte en fazla
kiiltiirel etkilesim ve degisikligin yasandig1 iilkelerin basinda yer almaktadir.
Ulagilan bulgulardan hareketle, Balkan cografyasinda tahil irtinlerinden musir, arpa
ve nadiren de olsa bugdaya, siit {liriinlerinden ise ke¢i peyniri ve yogurt basta olmak
lizere yoresel olarak liretilmis olan sebze ve meyvelere dayali sade bir beslenme
bicimi vardir. Bunun yaninda Balkan koyliilerinin de gida alma aliskanliklarini
yonettigi ve yon verdigi sdylenebilir. Ornegin misir unundan iiretilmis olan mayasiz
ekmek ve paximadia (peksimet) diye bilinen sert bugday ekmegi hem Yunan hem de
Arnavut koyliilerinin ana besinini olusturur. Misir ekmeginin fazla bir sekilde
kullanilmast 19. yilizyilda misirin Balkanlar’da ana gida maddelerinden biri oldugunu
apacik bir sekilde gosterir. Kirsal kesimler ile kiyaslandiginda Balkan sehirlerinde,
Ozellikle Mora Yarimadasi’nda, ¢ok daha renkli bir mutfakla karsi karsiya
kalmaktayiz. Kiimes, domuz, kuzu ya da av hayvanlari gibi etlerin sik bir sekilde
tilketilmesi; yemeklerin yapilma isleminde piring ve bugday kullanilmasi, seker ve
kahve kullanimi, ayrica serbet ve regellerin iiretilme islemlerinde, sehir mutfaginin
en ayirt edici 6zelliklerini olusturmustur. Hem Yunanlar hem de Arnavutlar domuz,
kuzu, kiimes ve av hayvanlar1 kullanimini tercih etmistir. Osmanli Istanbul’unun
mutfaginda mevcut oldugu gibi bu kesimler de siit danasi ve sigir eti yenilmesi
sinirlidir. Yunan ve Bulgar cografyasindaki yoresel halkin mutfak gelenekleri,
Istanbul’un 19. yiizyildaki mutfak kiiltiirii ile aym noktadaki 6zelliklere sahiptir.
Ornegin kizarmis kuzu, pilav (Istanbul mutfaginda kebap deniliyor), doldurulmus
sebzeler (dolma), tuzlu hamur isleri (borek), serbetler, serbetli tatlilar ve helva gibi
ana yemek tiirleri ve yogurt, pastirma, kaymak, havyar ve tuzlu beyaz peynir gibi

yiyecekler Balkan mutfaginda da Istanbul mutfaginda da mevecuttur.
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Masa servisi ve sofra usulii de her iki mutfak kiiltiiriinde de aynidir. Hem
Balkan kesimlerinde hem Istanbul’da, Huristiyanlar dinlerinin gerektirdigi orug
gilinlerine ehemmiyet gosterirlerdi. Biiylik perhiz siiresince, Hiristiyanlar kabuklu
deniz iirlinleri ve bazen balik haricinde herhangi bir hayvansal veya et iiriin
tilketmezlerdi. Havyar, sebzeler, mumlu balik yumurtasi, kokulu otlarla doldurulmus
borekler ve hatta salyangoz Yunanistan’da Biiyiik Perhiz vakitlerinde tiiketilen favori
yiyeceklerdi. 19. yiizyilin sonlarinda Avrupa yemek kiiltiirii, Balkan kesimlerindeki
secilmis yemek aliskanliklarina hissedilir derecede etki etmeye baslamistir. Avrupa
mutfagina ait yeni sofra usulii, Avrupa’dan ithal edilen gida malzemelerinin
kullanim1 ve Avrupa stili yeni ascilik teknikleri 19. yiizyilin sonunda Istanbul’un ve
Balkanlar’daki elit mutfagin ortak noktalar1 olarak goze carpmaktadir. Insanlarin
farkl gerekcelerle etkilesim halinde olmalari, kiiltiir bakimindan her alanda oldugu
gibi yemek kiiltiirli agisindan da oldukca gii¢lii bir etkendir. Bu agidan bakildiginda
tarihsel goglerle beraber Tiirkiye’de de bugiin var olan yemeklerin olusumu ve bu
kiiltiirlerin cesitliligiyle zenginlesen bir sofra kiiltiirii yerini almistir. Gogiin her
dalgasi, gelmis oldugu cografyanin zenginliklerini, Anadolu yaylasina peyderpey
aktararak bugiline getirmistir. Bu sekilde Tiirkiye cografyasinda da var olan yerli
kiiltiirle beraber bu etkilerden beslenmistir. Yeni kiiltiirlerden beslenen Tiirk kiiltiiri,
Go¢men mutfagina da kendi degerlerini katmis ve sentezleyerek tarihsel siirecin
ardindan bugiine kadar ulasmistir. Ayrica Osmanli Devleti doneminde yapilan gogler
sonucunda o giinden bugiine kadar tarihsel evrelerde farkli goclere sahitlik edilmistir.
Bu durum ise Anadolu mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Dolayisiyla bugiin
devam eden Anadolu yemek kiiltiirli, go¢ sebebi ile gitmis oldugu her cografyanin
tesirinde kalmistir. Ayn1 zamanda ulastig1 her yere, farkli olan kendi 6ziinii katmistir.
Hem o yemek kiiltiirlerinin degigsmesini hem de zenginlesmesini saglamistir. Bugiin
bakildiginda ise Tiirk Yemek Kiiltiirii ile Balkan yemeklerinin etkilesimi ile birlikte
yeni tatlar, ¢esniler ve diger zengin lezzetler ortaya ¢ikmistir. Tiirkiye topraklarinda
yenilen her yemegin lezzeti aslinda c¢ok eski kiiltiirlerden 6zellikle Balkanlar’in
zengin mutfaklarindan gelerek sofralara aktarilmistir. Balkan mutfaginda da yenilen
her lezzet aslinda Osmanli mutfagindan gelerek kendi mutfak kiiltiiriiyle birlesmistir.
Bugiin Makedonya’nin Uskiip carsisinda birgok Tiirk lokantas1 Osmanli dénemde
tanist1ig1 Tiirk yemeklerini yaparak Tiirk mutfak kiiltlirliniin devamini saglamaktadir.

Ayrica yerli ve yabanci halka Tiirk yemek kiiltiiriiniin tanitimin1 yapmaktadirlar.
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Tirk mutfagi, bir taraftan bozkir kiiltlirliniin esintilerini, diger taraftan Balkan
cografyast ve Akdeniz cografyasinin  elverisli  ¢esitliligini  sofralarinda
bulundurmanin ayricaligina sahip olmustur. Bu baglamda, faydali olan unsurlar1 alip,
yine faydali olan bazi eski aligkanliklar1 yitirmeden bunlari sentezleyerek yeni
tirtinler ortaya ¢ikarmasi Tirk mutfaginin diger mutfaklardan ayr1 bir yere ve hakl

bir {ine sahip olmasinin en temel sebebi oldugu rahatlikla sdylenebilir.

Balkan cografyasma ait yemek kiiltiirleri gastronomi ag¢isindan
degerlendirildiginde Tiirk mutfagina yakin mutfaklar oldugu sonucuyla
karsilasilmaktadir. Bu ¢ergevede bugiin restoran ve benzer isletmelerin meniilerinde
yer almasmin, uygun olacag kanisma varilmistir. Ozellikle {iniversitelerin
gastronomi boliimlerinde bu yemekler “Balkan Yemekleri” adi altinda ders
miifredatlarina eklenebilir. Boylece bu yemeklerin kaybolmamasi saglanacaktir.
Gastronomi turizmi adi altinda Tiirkiye’de Balkan Gogmen Yemekleri turistlere
sunulabilir veya yoresel Pazar adi altinda Balkan Gog¢menlerine 6zgii pazarlar
kurularak bu kiiltiiriin canlanmasi saglanabilir. Ozellikle Bulgaristan gégmenlerinin
yemek kiiltiirliniin tarihi, yasanan olaylar ve gbcler sonucunda ortaya ¢ikan ve halen
yasayan bir kiiltiirdiir. Gegmis donemlerde 500 y1l Tiirkiye-Bulgaristan etkilesiminin
yasandigi bu kiiltliriin gastronomi agisindan arastirilarak kayit altina alinmasi, Tiirk
mutfak kiltiirii icin de 6nemli bir inceleme alani olacaktir. Aksi takdirde bu kiiltiir
yemeklerinin zamanla kaybolup gitmesi de yadsinamaz bir gergektir. Bunun yaninda
diizenlenen Balkan festivalleri ve senlikleriyle iki kiiltiirde bulunan ortak damak
tatlarmin taninmasi saglanmistir. Bu gibi festival ve senliklerin yapilmasi yetkili
kurumlarca tesvik edilmelidir. Ciinkii 6zellikle Balkan mutfagi bircok Osmanl
yemegini ve ritiiellerini halen biinyesinde tagimaktadir. Ayrica Tilrkiye
cografyasinda biiyiikk bir dneme sahip olan geleneksel Tiirk mutfak kiiltliriiniin
kaynagini olusturan yoresel mutfaklarin ve geleneksel yemeklerin uluslararasi
platformlarda etkili bir tanitiminin yapilmasi kiiltiirel mirasin ve Tiirk mutfaginin
taninirhiginin arttiritlmasi yoniinde katki saglayacaktir. Turizmin énemli bir alani olan
gastronominin canlandirilmasiyla Tiirk turizminin de énem kazanmasi yadsinamaz
bir gercektir. Ciinkii gastronomi, siirdiiriilebilir turizm kapsaminda biiyiik bir dneme
sahiptir. Yerli ve yabanci turistler, son donemlerde bir bélgenin cografi isareti olan
ve tanman yiyecek ve icecekleri yerinde tadabilmek, iiretildigi yerleri ve yapim

asamalarini gézlemleyebilmek i¢in o bdlgeleri siklikla tercih etmeye baglamislardir.
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Bolgelerin yiyecek igecek kiiltliriinii gérmek i¢in o bolgelere seyahat eden turistler,
bolgenin alternatif turizm kaynaklarinin da taninmasina ve bu kaynaklarin gelisimine
katki saglayacaklardir. Bugiin yasanan kiiresellesme olgusunun etkisi ve diger diinya
mutfaklarindan etkilenmelerin yasanmasi ayrica fastfood gibi bazi akimlarin da Tiirk
mutfagia girmesiyle mutfak kiiltiirii eski 6zelliklerini kaybetmeye baslamistir. Tiirk
mutfak kiiltlirliniin yagsamasi, gelecek kusaklara aktarilmasi ve geleneksel Tiirk
mutfaginin devamliligr hususunda ¢alismalar yapilmalidir. Birgok Osmanli lezzetini
biinyesinde barindiran eski Uskiip bolgesine geziler diizenlenmeli, bolgede 6zgiin
Osmanli lezzetlerini sunan lokantalar ve restoranlar incelenmelidir. Boylece Tiirk

gastronomisine katki saglanacagi diisiiniilmektedir.
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OZGECMIS

Ezgi EKINCI, Iilkégretim egitimini Elazig’da tamamlamigtir. Turizm
egitiminin temelini olusturan lise egitimini, Ankara Kecioren Etlik Anadolu Kiz
Meslek Lisesi Yiyecek Icecek boliimiinii okuyarak 2012 yilinda tamamlamistir. 2013
yilinda basladig1 Abant Izzet Baysal Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
béliimiinii 2017 yilinda tamamlamistir. 2019 yilindan itibaren Kocaeli Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1 Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii yiiksek lisans programinda egitimine devam etmektedir. 2018-2019
yilinda diizenlenen ¢esitli kongreler igerisinde gastronomi turizmi, cografi isaret, kis
turizmi ve menii psikolojisi konularina iliskin bildiriler sunarak, makale ve kitap

boliimleri ile akademik ¢alismalarina devam etmektedir.
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