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Bu arastirmada, Bulgaristan’dan gé¢ etmis ve Sakarya’da yasayan Turklerin gegmisten giinimize mutfak
kultbrlerinin arastirimasi amaglanmistir. Bu kapsamda Bulgaristan muhacir mutfaginda zaman iginde
yasanan degisim, Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan yemek tarifleri ve Bulgaristan muhacir mutfagi ile
Sakarya mutfagi arasindaki etkilesim incelenmistir. Arastirmada nitel veri toplama yontemine bagvurulmus ve
veriler yari yapilandiriimis gérigsme formu kullanilarak Sakarya’da yasayan 13 Bulgaristan muhacirinden elde
edilmistir. Elde edilen verilerden muhacir mutfagina ait 42 yemek ismine ulasilmis ve bu yemeklerin 32
tanesinin tarifleri belirlenmistir. Belirlenen yemekler arasinda térensel kutlamalarda hazirlanan ve geleneksel
olarak tiiketilen yemekler de bulunmaktadir. Arastirmada muhacir mutfaginda gegcmise kiyasla bir degisim
yasandi§i sonucuna ulasilmistir. Muhacir mutfak kultirindeki deg@isimin genel olarak yemek pisirmede
kullanilan arag-geregler o6zelinde yasandigi tespit edilmistir. Katilimcilarla gergeklestirilen mulakatlar
esnasinda bazi katiimcilarin go¢ sirasinda yasanan olaylari anlatmasi arastirmaya onemli bir boyut
kazandirmistir. Anlatilanlara gére, go¢ sirecinde ve sonrasinda yasanan zorluklar mutfaklarina yansimistir ve
biraktigr etki giinimuzde de varligini sirdirmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bulgaristan Muhacirleri, Go¢, Go¢ Mutfagi, Mutfak Kultirti, Sakarya.
Abstract

This research, it is aimed to investigate the culinary cultures of the Turks who immigrated from Bulgaria and
live in Sakarya from past to present. In this context, the change in Bulgarian immigrant cuisine over time, the
recipes that make up the Bulgarian immigrant cuisine, and the interaction between Bulgarian immigrant
cuisine and Sakarya cuisine were examined. A qualitative data collection method was used in the research,
and the data were obtained from 13 Bulgarian immigrants living in Sakarya with a semi-structured interview
form. From the data obtained, 42 names of dishes belonging to the immigrant cuisine were reached, and the
recipes of 32 of these dishes were determined. Among the determined dishes, there are also ritually
consumed dishes prepared in ceremonial celebrations. In the research, it was concluded that there was a
change in the immigrant cuisine compared to the past. It has been determined that the change in the
immigrant culinary culture is experienced in the tools and equipment used in cooking in general. During the
interviews with the participants, the fact that some participants told about the events during the migration
added an important dimension to the research. According to what is told, the difficulties experienced during
and after the migration were reflected in their kitchens, and the effect it left continues to exist today.

Key Words: Bulgarian Immigrants, Immigration, Immigration Cuisine, Culinary Culture, Sakarya.
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Extended Abstract

Food; is a common value that has been in existence since the existence of humanity
and forms the self and identity of society. From this point of view, eating habits differ
from society to society. Geography, religion, and cultural traditions of societies affect
their eating habits. Migration, war, commercial and political relations have caused the
spread of food habits and the influence of societies from each other. Migration, which is
the main subject of this study, brought the food culture of the societies to the geographies
they went to, blending with the existing culture and conducive to the birth of new food
culture. Sakarya cuisine, which was formed by the influence of these migrations and
blended with the values of different societies, is accepted as the concrete example of
the reflection of all cultures in the kitchen with its unique structure. On the other hand,
local food products, geographical and climatic characteristics of Sakarya also affect the
cuisine and reveal a rich variety of dishes in the region.

This research aims to examine the culinary cultures of the Turks who immigrated
from Bulgaria and live in Sakarya from past to present. In this context, the change in
Bulgarian immigrant cuisine over time, the recipes that make up the Bulgarian immigrant
cuisine, and the interaction between Bulgarian immigrant cuisine and Sakarya cuisine
were examined. In addition to the culinary culture of the Turks who immigrated from
Bulgaria in the research, it has also been tried to reveal to what extent this culture is kept
alive today. The population of the research consists of Turks who migrated from Bulgaria
to Sakarya. The sampling method was used for time and economic reasons. The
Snowball sampling technique was used in the research. A qualitative data collection
method was used in the research and the data were obtained from 13 Bulgarian refugees
living in Sakarya by telephone, due to the Covid-19 epidemic, using a semi-structured
interview form. To reach in-depth information in the research, the content analysis
method was used in the analysis of the data. From the data obtained, 42 names of dishes
belonging to the immigrant cuisine were reached and the recipes of 32 of these dishes
were determined. Among the determined dishes, there are also dishes prepared in
ceremonial celebrations and traditionally consumed. In the study, it was concluded that
there was a change in the immigrant cuisine compared to the past. It has been
determined that the change in the immigrant culinary culture is experienced in the tools
and equipment used in cooking in general. During the interviews with the participants,
the fact that some participants told about the events during the migration added an
important dimension to the research. According to what is told, the difficulties
experienced during and after the migration were reflected in their kitchens, and the effect
it left continues to exist today.

1. Giris

Kdltdr; bir toplumun yasam tarzi, deger yargilari, beslenme sekilleri, ydnetim bigimleri,
sanatsal faaliyetleri gibi birgok unsur gercevesinde ve tarihi sireg igcerisinde gelisen bir
olgu olarak tanimlanmaktadir. Toplumun benligini olusturan kultirin &zellikleri o
toplumun kimligini olusturmakta ve bu kimlik s6z konusu toplumu digerlerinden farkl
kilmaktadir (Diker ve Deniz, 2017: 191). Bu ydnlyle bakildiginda yemek; varolusun
temel unsuru, kimligi, kulttrt ve sinif géstergesidir (Singer, 2015: 9).

Yemek, insanin dogal iggudusel bir ihtiyaci ve hayatta kalmasini saglamanin
otesinde 6nemli bir kiiltirel degerdir (Kahraman ve dig., 2017: 227). Yemek ile ilgili
aligkanliklar, her toplumda farklilagsa bile 6zinde toplumlarin ortak paydasini
olusturmaktadir. Yemek kultlrd bir toplumun aligkanliklari ile dogrudan baglantilidir.
Yasam seklinin degismesi, beslenme aliskanliklarinin ve kultarinin degismesinde
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onemli bir etkendir (Giiler, 2012: 24). Insanoglunun varligindan beri yasanan
toplumlararasi kulturel, ticari ve siyasi iligkilerin sonucu olarak yemeklerin pisirme
tekniklerinin bir yayilma sertveni icinde oldugu sdylenebilir (Isin, 2019: 8). Bu yayiima
serlivenine katki saglayan etmenlerden biri de gdglerdir.

Genel anlamiyla gé¢ kavrami; kisilerin veya topluluklarin dogal, ekonomik,
siyasal ve benzeri zorunluluklar nedeniyle yasadiklari yerlerden ayrilip hayatlarinin
geriye kalan béliminin tamamini veya sadece bir pargasini gegirmek Uzere, bir baska
yerlesim yerine yapmis olduklari cografik yer degistirme bigimi olarak
tanimlanabilmektedir (Kolukirik ve dig., 2017: 269). Gog, go¢ edenleri alistigi toplumdan
ve yerlesim yerinden koparmakta; farkli bir topluma ve yerlesim yerine uyum saglamaya
zorlamaktadir. Bunun sonucunda go¢ edenler bilmedikleri bir toplumsal ve ekonomik
dlizende ayakta kalmak ve bu dizenle micadele etmek zorunda kalmaktadirlar
(Disbudak ve dig., 2012: 3). Gégmenlerin beraberlerinde getirdikleri birikimler ise yeni
iliskiler 6rintusu ortaya ¢cikarmaktadir (Kolukirik, 2006: 4).

Go6¢ eden toplumlar gittikleri yerlere sahip olduklar degerleri ve kdiltirleri de
g6tirmektedirler. Yanlarinda getirdikleri degerleri yeni yerlesim yerlerindeki degerlerle
harmanlamaktadirlar. Bu harmanlamadan hem gé¢ edenler hem de go¢ edilen yerlerde
yasayan halk etkilenmektedir (Ari, 2010: 24). Farkli kultlrlerin bir araya gelmesi
sonucunda etkilenen en 6nemli unsur ise yeme igme aligkanliklaridir. Goglerde yasanan
agir sartlarin yani sira yeni yerlesim yerinin iklimi, bitki ortlist ve sahip oldugu kilttr gibi
pek ¢ok neden gégmenlerin yemek aligkanliklarini degistirmektedir. Yeniye alismak ile
eskiyi devam ettirmek ikileminde kalan gé¢gmenler bu etkilesim sirecinde yeni bir yemek
kiltara olusturmuslardir (Kahraman ve dig., 2017: 227; Egeli, 2019).

Yemek; kilttrel, manevi, ekonomik veya politik olarak, bir toplumun tarihini tim
yonleriyle yansitan aynadir. Ayni zamanda, diger toplumlarla her temas ve degisim
mutfakta bir iz birakir (Isin, 2021). Bulgaristan muhacir mutfaginin da Sakarya mutfagi
Uzerinde o6nemli etkileri oldugu dusindlmektedir. Yapilan literatir taramasinda
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kulturleriyle ilgili gesitli ¢alismalara rastlanmigtir.
Yapilan calismalarin; etnik gruplarin yére mutfagina etkisi (Erbil ve Yilmaz, 2018),
Bulgaristan gbé¢menlerinin gecis dbénemleri (Palaman, 2005), yemek kuilturindeki
degisim (Kahraman ve dig., 2017), gastronomi turizmi kapsaminda (Bahtiyar-Sari ve
Tetik, 2019), receteler Uzerinde (Egeli, 2019), unutulmaya yuz tutmus yemekler
kapsaminda (Tas, 2020), yemek kiiltiirindeki farkhliklar (isgimen, 2021) gergevesinde
gelistigi gdzlemlenmistir.

Bu arastirmada ise Bulgaristan’dan go¢ etmis ve Sakarya’da yasayan Turklerin
gecmisten gunumize mutfak kiltirlerinin arastinimasi amaclanmistir. Arastirmada
oncelikle Bulgaristan muhacirlerinin  mutfak kaltartd, Sakarya mutfak kultird ve
Bulgaristan’dan go¢ eden Tirklerin Sakarya mutfagina katkisi ele alinmigtir. Daha sonra
nitel veri toplama yontemi olan goérisme teknigi ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan
muhacirlerinin mutfak kultiri ve mutfak kdltirinde yasanan degisime yonelik vermis
olduklari yanitlar degerlendirilmis, yorumlanmis ve tartisiimistir.

2. Alan Yazin
2.1 Goég Oncesi Bulgaristan’da Yasayan Tiirklerin Mutfak Kiiltiirii
Balkanlardaki Tiirk varligi, Hun Tirkleri ile baglayip Osmanli imparatorluju dénemine

kadar devam etmistir. Osmanli imparatorlugu’nun, Balkan ccografyasindaki egemenligi
yaklasik 500 yil surmustir. Bu sire icinde Osmanli Imparatorlugu, Balkanlarda



Curoglu, Sarag, Pamukcu ve Sandikci 19(1) 2022 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Management

egemenligini pekistirmek i¢in cami, hamam, medrese, tekke, tirbe, ¢esme, koprd,
kervansaray vb. yapilarin galismalarina hiz vermis akilci iskan politikalariyla Balkanlarda
sahip oldugu sehirlere ve kasabalara konargdger Tlrk oymaklar yerlestirmistir.
Boylelikle Osmanli imparatorlugu, bu cografyanin Tirklesmesini ve Tirk kiltiriinin
yayllmasini saglamistir (Artun, 2007; Ari, 2010: 28). Balkanlarda Turklerin yerlestigi
yerlerden biri de buglnkl Bulgaristan topraklaridir.

Bulgaristan'in iklimi 1liman oldugundan cesiti meyve, sebze ve otlarin
yetistiriimesi icin uygundur. Bu durum Bulgar mutfaginin drinlerinde gesitlilige neden
olmaktadir. Mutfagin her 6gininde salata ve soguk-sicak corbalar tiketilmektedir.
Ayrica geleneksel Bulgar yemekleri arasinda ekmek ve turtalar, baklagiller, taze ve
salamura sebzeler, salatalar, gorbalar, guvegler, dolmalar, kebaplar, pastirma ve peynir
cesitleri yer almaktadir. Bu yonlyle bakildiginda Turk ve Bulgar yemekleri arasindaki
benzerlikler rahatlikla fark edilimektedir (Weichselbaum ve dig., 2015: 21-22).

Tablo 1’de de gorildigu gibi, Turk ve Bulgar halklarinin ylzyillar boyunca birlikte
yasamalari yemekle ilgili pek ¢ok kavramin i¢ ice gegmesine sebep olmustur. Tablo
1’dekilere ek olarak; “salata, tursu, paga, iskembe, kiyma, yufka, yahni, kavurma,
kapama, ¢obmlek kebabi, ¢bp kebabi, tas kebabi, sarma, bérek, yogurt vb.” drnek
verilebilir (Toygar ve Toygar, 2021). Burada sayilan yemeklere ek olarak “pide, bérek,
kebap, dolma, somun, gevrek, sarma, helva, boza, salep, kahve, serbet, kadayif,
baklava, fincan, bardak, tas, cezve” gibi sayisiz kavram da Turklerden Balkan kdltirtine
gecmistir (Artun, 2007: 5).

Tablo 1: Bulgaristan ve Tiirkiye Benzer Yemek Iisimleri

BULGARISTAN TURKIYE
Shkembe Chorba iskembe Gorbasi
Kebapche Kebap
Kyufte Kofte
Shishche Sis
Sarmi (Cabbage/Vine Leaves) Sarma (Kabak/Asma Yapragi)
Gyuvetch Giiveg
imambaialda imambayildi
Moussaka Musakka
Baklava Baklava

Kaynak: (Zheleva, 2015’den akt. Hibner, 2018)
2.2 Sakarya Mutfagi ve Mutfak Kiilturii

Toplumun kimligini somutlagstirmasi sebebiyle yemek, o toplumun tarihini ve mutfak
kUltirind analiz etmenin bir yoludur (Long, 2001: 239). Bu acidan bakildiginda
Sakarya’ya, tarih boyunca Bitinya, Bizans ve Osmanli imparatorlugu gibi medeniyetlerin
egemen olmasi, mutfak kultirinin cesitlenmesine neden olmustur. Cesitli kilttrlerin
harmanlanip ortak bir mutfak kulttiri haline gelmesi Sakarya’da kendine has bir mutfak
ortaya ¢ikarmistir. Bu yénuyle Sakarya mutfagi Turkiye'nin énemli mutfaklari arasinda
yer almaktadir (Erbil, 2019: 12). Buglin, Anadolu-Tiark mutfak kultiri ve muhacirlerin
mutfak kaltart, Sakarya mutfagini olusturmaktadir. Sakarya mutfagini olusturan alt
kiltirler ise; Manav Mutfak Kuiltlrt, Kafkas Mutfak Kultirl, Balkan Mutfak Kuiltirt ve
Karadeniz Mutfak Kultarudir (Sengul ve Tarkay, 2018: 576).

Sakarya’'nin sahip oldugu yerel gida urlnleri ve farkli etnik gruplarin etkilegimi
beraberinde yérede kendine has mutfak kiltlirii ortaya c¢ikarmaktadir. Diger yandan
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Sakarya’'nin cografi ve iklimsel 6zellikleri, ilin Gretim verimlili§ini arttirmakta ve mutfakta
kullanilan gida drtnlerini nicelik ve nitelik agisindan gesitlendirmektedir. Bu sayede
gelistirilen yeni tatlar, yore mutfak kiltirinin buglinki haline gelmesini saglamaktadir.
Yore mutfagi genellikle tahil, gesitli sebzeler ve bir miktar etle hazirlanan sulu
yemeklerden olusmaktadir. Ayrica ydrede zeytinyagh yemekler, hamur igleri ve
kendiliginden yetisen otlardan hazirlanan yemekler de siklikla tuketimektedir. Yore
mutfaginda pekmez, yodurt, bulgur gibi saglikl yiyecekler de sevilen yiyecekler
arasindadir (Aktas, 2008b: 10-11).

Sakarya’da ekonominin gelismis olmasi mutfak cesitliligini dogrudan
etkilemektedir. Sakarya’da tarimsal Uretimin yani sira sebzecilik, meyvecilik ve
hayvancilik yaygin olarak yapilmaktadir. Ayrica tarihte Osmanli Saray Mutfagina,
Sakarya ve cgevresinden urlnler génderilmesi, yorenin zengin Griin gesitliligini kanitlar
niteliktedir. Sakarya mutfagi, Grin cesitliliginin yani sira damak tadina uygunluk
yoninden de birgcok yemek ve yiyecek tirl barindirmaktadir. Adapazari’nda Islama
Kofte, Kazimpasa Koftesi, Cerkez Tavugu, Abhaz Pastasi; Tarakli’'da Kopuk Helvasi,
Uhut Tatlisi; Pamukova’da Cevizli Ezme, Cizleme; Kaynarca’'da Dartili Keskek, Tarhana
Corbasi, Kabak Tatlisi; Sapanca, Karasu, Kocaali, Hendek, Akyazi ilgelerinde deniz ve
tath su baligi gesitleri gibi yemek ve yiyecekler; gida Uriinleri kapsaminda ise kabak,
ayva ve patates Sakarya’nin simgesel gidalar olarak karsimiza gikmaktadir (Aktas,
2008b: 10-11). Bu lezzetlerin yani sira ekmek ayvasi ve kiraz ile Geyve; Gizim ve kavun
ile Pamukova; ceviz ve enginar ile Tarakl; findik ile Karasu, Kocaali ve Karaplrgek; erik
ve elma ile Sapanca; lahana ile Kaynarca; misir ile S6gutli ve Ferizli 6n plana
ctkmaktadir (Sengul ve Tirkay, 2018: 577).

Sakarya’da belirli 6zel ginler, kutlama ve térenler ayr bir anlam ya da kutsallik
tasimaktadir. Bu 6zel gunlerde giindelik yemeklere gére daha fazla zaman ve emek
harcanmaktadir. Térensel etkinliklerde 6zellikle Hacet Bayraminda; hayir pilavi, gizleme,
ayran 6zenle hazirlanan yemeklerdir. Sakarya’da diginlerin vazgegilmezi keskektir.
Dugunlerin yani sira agir, hatirli misafirler igin de keskek yapilmaktadir. Yurdumuzun
pek ¢ok yerinde yapilan keskedi Sakarya igin 6zel yapan izerine darti dokulerek servis
edilmesidir. Cesitli eglencelerle kutlanan Hidrellez i¢in, dolmalar, sarmalar, bérek-¢érek
gibi kuru yiyecekler hazirlanmakta, Poyrazlar Golu gibi mesire yerlerine gidilmektedir.
Recep ayinda yapilan lokma, recel, pekmez gibi yiyecekler hem komsulara dagitiimakta
hem de ev halki tarafindan tuketiimektedir. Recep ayi gibi 6zel gunlerde yapilan
yiyecekler ise s6zlU olarak nesilden nesle aktariimaktadir (Aktag, 2008b: 13).

2.3 Bulgaristan’dan G6¢ Eden Turklerin Sakarya Mutfagina Katkisi

Osmanli  imparatorlugu'nun  Balkanlarda toprak kaybetmesi ve beraberinde
imparatorlugun glcinin zayiflamasiyla baslayan sure¢ Balkanlarda yeni devletlerin
kurulmasiyla sonuglanmistir. Kaybedilen topraklarda yasayan Musliman Tirkler,
kurulan yeni devletlerin uyrugu haline gelmis ve zaman iginde karsilastiklari baskilar ve
zorbaliklar kargisinda gé¢ etmek mecburiyetinde kalmislardir. Buguinki Yunanistan,
Bulgaristan, Makedonya, Sirbistan, Bosna-Hersek ve Romanya topraklarindan gé¢ eden
toplumsal ve kuilttrel gruba muhacir (macir) denmektedir. G6¢ eden gruplar icinde en
biyik grubu, Bulgaristan muhacirleri olusturmaktadir (Emiroglu ve Aydin, 2003: 615;
Aktas, 2008a: 742-743).

Bulgaristan’dan yapilan Muisliman gdglerinin gesitli yillarda devam ettigi
bilinmektedir. ilk olarak 1828-1829 yillarinda 30.000 kisinin Osmanli-Rus Savaslari
sebebiyle gog ettidi bilinmektedir. Osmanli-Rus savaslarina ek olarak 1876-1880 vyillari
arasinda Bulgaristan’in bagimsizligini ilan etmesi nedeniyle 500.000 kisinin gog¢ ettigi
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bilinmektedir. 1885-1923 yillari arasinda ise Balkan Savaslari nedeniyle 500.000 Kisi
go6c etmistir. Bu goclerin Suriye, Kibris, Cezayir ve Tirkiye'ye dogru gerceklestirildigi
bilinmektedir. Trkiye Cumhuriyeti ddneminde de 1997’ye kadar ¢esitli yillarda 775.322
Musldmanin Bulgaristan’dan gog ettigi bilinmektedir (Sari, 2019: 42-43).

Go¢ kavrami beraberinde kdiltirlesme, adaptasyon, kiltirel yayilma ve
asimilasyon suregclerini ortaya ¢ikarmaktadir (Ahmad, 2013: 169; Emirogdlu ve Aydin,
2003: 342). Gégler sonucunda gesitli kultirden insanlar birbiri ile ortak bir yasami
paylasmak zorunda kalmistir (Erbil ve Yilmaz, 2018: 281). Bu ortaklikta en buyuk katkiyi
yerel halk saglamistir. Muhacirlerin de yasadigi kdylerde Balkanlardan gelen kualtlrdn
uzun sure devam ettigi bilinmekle birlikte zaman iginde bu etkinin azaldigi gértilmektedir.
Mesela muhacirler Sakarya’ya geldiklerinde yanlarinda o cografyanin yemeklerini de
getirmiglerdir. Zaman iginde evlilik, komsuluk gibi nedenlerle getirdikleri yemekler
yorenin damak tadi ile sekillenmistir (Ari, 2010: 41-42).

Bulgaristan’dan go¢ eden Turklerin yemek kulttrinde gégin getirdigi agir sartlar
nedeniyle, daha ¢ok sebze ve turevleri ile hamur islerinin daha agir bastigi gértlmektedir
(Pehlivanoglu, 2016). Ozellikle 1989 gégii sonrasi, Uriin yelpazesindeki sinirlilik, cesitli
drtinlere sahip olan mutfak kultirind de sinirlandirmistir. Fakat sonraki yillarda pazar
cesitliliginde artis yasanmasi, beraberinde yemek cesitliligini de getirmistir. Yikselen
alim guiciine paralel olarak, artan trln gesitliligi yemeklere de yansirken, farkl lezzetlerin
mutfaga girmesini saglamistir (Kahraman ve dig., 2017: 227-228). Gogler, Sakarya’nin
cok kaltarlaltige sahip olmasina, halkin birlik-beraberlik i¢inde ve birbirlerinin klltdrlerini
de benimseyerek yasamasina neden olmustur. Bugiin Sakarya mutfadi, yemeklerinin bu
kadar cesitli olmasini ve Turkiye’nin 6nemli mutfaklari arasinda yer almasini bu ¢ok
kulturlalige borg¢ludur (Erbil ve Yilmaz, 2018: 281).

3. Yontem
3.1 Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci Bulgaristan’dan goé¢ etmis ve Sakarya’da yasayan Turklerin
gecmisten gunimuze mutfak kulttrlerinin incelenmesidir. Arastirmada Bulgaristan’dan
g6¢ etmis Tarklerin mutfak kaltirinin yani sira ginimuizde bu kaltirin ne dlgtude
yasatilp yasatilmadigi da ortaya koyulmaya calisiimigtir. Bulgaristan muhacirlerinin
mutfak kaltart ile ilgili pek ¢cok sehirde galismalar yapilmasina karsin “Kahraman, Glineg
ve Kahraman (2017), Bahtiyar-Sari ve Tetik (2019), Egeli (2019) ve Isgimen (2021)”
yuksek muhacir nifusuna ragmen Sakarya’da Bulgaristan muhacirlerinin yemek kultari
6zelinde bir galismaya rastlaniimamistir. Sakarya’da yasayan Bulgaristan Muhacirlerinin
kokli bir gegmise ve yasanmisliga sahip bir kiltlir daha fazla arastiriimasi ve yazili
kaynaklarla desteklenmesi gerekmektedir. Yapilan ¢alismanin bu anlamda literatiire
katkl saglamasi beklenmektedir.

Calismanin amacina uygun olarak asagidaki sorulara cevap aranmistir:

e Bulgaristan muhacir mutfagi zaman iginde degisime ugramis midir?

e Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan yemek tarifleri nelerdir?

e Bulgaristan muhacir mutfagi ile Sakarya mutfagi arasinda nasil bir
etkilesim gerceklesmistir?
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3.2 Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Bulgaristan’dan Sakarya’ya go¢ etmis Turkler olusturmaktadir.
Zaman ve ekonomik nedenlerden dolayl Ornekleme yontemine basvurulmustur.
Arastirmada ise kartopu 6rnekleme teknigi kullanilmistir. Bunun en énemli nedeni
muhacirlerin ayni bolgelerde yasamalari ve sosyal iligkilerinin glcli olmasi
gOsterilebilmektedir. Zira kartopu érnekleme yontemiyle evrendeki birkag kisi yardimiyla
cogunluga ulagilabilmektedir (Cogkun ve dig., 2019: 170).

3.3 Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmanin amaglarina ulasmak ve derinlemesine bilgi alabilmek icin nitel veri toplama
yontemlerinden biri olan mulakat teknigi kullaniimistir. Gérismeler Covid-19 salginindan
dolayi telefon yolu ile gergeklestiriimistir. Katihmcilardan izin alinarak gorismeler kayit
altina alinmis ve yaklasik 30 ile 60 dakika arasinda surmustir. Veriler 12 Nisan 2021
ile 16 Mayis 2021 tarihlerinde toplanmistir. Arastirmada verilerin toplanmasinda
derinlemesine bilgi alabilmek icin yari yapilandiriimis gérigsme formu kullaniimigtir. Yari
yapilandiriimis gérisme formunda toplamda 6 soru yer almaktadir. Formda yer alan 2.
3. 4. 5. numarali sorular Adigliizel (2020)’in galismasindan uyarlanmigtir. Gérisme
formunda 1. ve 6. sorular ise arastirma problemlerine yonelik alan yazin taramasi
sonucu ve uzman gorisu alinarak yazarlar tarafindan olusturulmustur. Bununla beraber,
yapilan gérismelerde katilimcilarin gé¢ sirasinda yasanan olaylarla ilgili anilarini
anlatmalariyla arastirmaya bu kapsamda bir soru daha eklenmistir.

3.4 Verilerin Analizi

Arastirmada verilerin elde edilmesinde, Sakarya ilinde yasayan Bulgaristan’dan gog¢
etmis 13 Bulgaristan muhacirine basvurulmus ve salgin nedeniyle gérismeler telefon ile
gerceklestiriimistir. Elde edilen veriler kontrol edildiginde ulasilan érneklem sayisinin
yeterli olduguna kanaat getirilmistir. Zira Cresswell'in (2018) de belirttigi gibi, veriler
tekrar etmeye baslamasi gorismeci sayisinda doyum noktasina ulasildig
gbstermektedir. Arastirmada derinlemesine bilgiye ulasilabilmesi; ayrica bu
arastirmanin gelecekte yapilmasi muhtemel calismalara yén vermesi adina verilerin
analizinde igerik analizi yontemi kullaniimigtir. Bu yontemle bilimsel etik hassasiyeti
g6zetilip katilimci isimleri gizli tutulmus ve katilimcilar kodlama yapilarak ifade edilmigtir.
Katihmcilarin  yemekler ile ilgili vermis oldugu benzer ifadeler ayni grupta
degerlendirilmistir. Katilimci ifadeleri midahale edilmeyerek, betimsel analiz teknigi
kullanilarak aragtirmaya aktariimistir.

4. Bulgular

Bulgular incelendiginde, arastirmaya dahil olan katilimcilarin 9’'unun kadinlardan 4’in{in
erkeklerden olustugu tespit edilmistir. Katimcilarin yas gruplarina gére dagilimina
bakildiginda 8 kisinin 49 yas ve Uzeri oldugu; 5 kisinin de 28 yas ve alti oldugu
go6rulmektedir. Katilimcilarin medeni durumlarina bakildiginda 8 kisinin “evli”, 5 kisinin
“bekar”’ oldugu goérulmektedir. Meslek durumlarina bakildidinda katilimcilarin 6’s1 “ev
hanimi” iken 1’i “emekli” dir. Katilimcilarin 6’s1 “as¢i”dir ve meslekteki deneyimleri 2
yildan 25 vyila kadar dedismektedir. Katilimcilarin 8drenim durumlarina goére
dagilimlarina bakildiginda ise “ilkdgretim” egitimi alanlar 7 kisi, “Lise” egitimi alanlar 5
kisi ve “Lisansisti” egitimi alan 1 kigidir.

Aile biyiklerinden égrenilen yemekler

Katihmcilara sorulan, “Aile biyuklerinizden 6grendiginiz yemekler var mi?”

sorusuna tabloda belirtildigi gibi katilimcilarin genelinin verdigi yanitlar sdyledir;
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karistirma (bulamag), kolag, cigrek, biber pacgasi, tarhana, erik yahnisi, kacamak
(mamaliga) ve dizmanadir. Katilimcilarin karigtirma yemegini farkl usullerde yaptigi
saptanmigtir.

K2, karistirma yemegini; un ve sit kavrulduktan sonra yemegi sut ile muhallebi
kivamina getirdigini ve ardindan igine st eksimigi (lor) ekledigini ifade etmistir. K2,
karistirma yemeginin bazen etli de yapilabildigini fakat etli yapildiginda sit yerine su
koyulmasi gerektigini ifadelerine eklemistir. K4, karistirmayi sucuklu ve soganli yaptigini
ve beyaz un yerine énceden kavrulmus unu sulandirarak ekledigini belirtmistir. K5 ise
karistirma yemegini anneannesinin “sttli ¢akil” diye adlandirdigini ifade etmis, ayni
muhallebi kivamindaki karisima haslanmis fasulye ilave edildigini bazen fasulye yerine
sucuk da konuldugunu belirtmistir. Karistirma yemegi glinimizde “Besamel Sos” olarak
bilinmektedir. Ayrica K1 ve K6 da karisma yemegini bildiklerini ifade etmislerdir.

Cigrek yemegini K2 ve K3, haslanan fasulyelerin suzulip bulgur pilaviyla
karistirihp bir tepsiye dékulup Uzerine yumurta ve yogurt ile hazirlanan terbiye dokulerek
yapildigini ifade etmistir. K4 ise kemikli et ile yapildigini, tepsiye yikanmis piringlerin
serildigini ve Uzerine salga ile kavrulmus sodanin eklenerek hepsinin tzerine kemiklerin
uzerindeki etlerin dograndigini belirmistir. Ayrica etlerin ¢ceyrek ¢eyrek dogranmasindan
cigrek degil “ceyrek” oldugunu ifade etmistir.

K7 ve K8 kagamak yemegine eskiden mamaliga dendigini belirtmislerdir.
Katilimcilar misir ununun kaynayan suya karistirilarak helva kivamina gelene kadar
oklava benzeri 6zel bir sopa ile karistirildigini belirtmislerdir. Ayrica bir sire sonra
karistirma isleminin zor olmasindan dolayr bu yemegin gencken yapildigini ifade
etmislerdir. Katiimcilara gére pistikten sonra Gizerine gukurlar agilip o gukurlara tereyagdi
koyulmaktadir. K6, tereyagin Uzerine seker serpildigini bazen de acilan gukurlara
pekmez dokuldiguni ifade etmistir. K4 ise tereyadi kullanmadigini agtigi gukurlara
eritiimis tahin helvasi doktuginu ifade etmistir. Ortak ifade edilen diger yemeklerin
yapilisinin benzer oldugu sonucuna varilmistir. Tarifi verilen tim yemekler
Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3: Miilakatlarda Elde Edilen Yemek isimleri ve Tarifleri

Sira Yemek Katihmcilar | Tarif
No Isimleri
1 Bakla Corbasi | K2 Baklalar ince ince dogranir, suda haglanir. Ayri bir kapta un,

yumurta ve yodurt ile cirpilarak terbiye yapilir. Terbiye,
haslanan baklalarin Uzerine dékulip gorba kivamina getirilir.

2 Bici K2, K3 Taze soganlar ince ince dogranip az yagda kavrulur. Onceden
dogranmis kirmizibiber ve su eklenir. Kavrulmus un ve
yogdurtla terbiye edilir.

3 Biber Pagasi K1, K2, K3, | Aclya da tath biberler bir tavada kavrulur. Onceden kavrulmus
K4, 3 corba kasid1 un tavaya eklenir ve sulandirilir. Pistikten sonra
ihmasi igin bekletilir. Ihdiktan sonra yogurt ve yumurta ile
terbiye yapilir.

4 Ceyrek K3 Kemikli et pisirilir ve pisen et kemiklerden ayiklanir. Tavada
sogan, salgca kavrulur. Etin suyundan kavrulmug soganlara
dokilur. Yikanmig piringler tepsinin altina serilir, Uzerine
soganlh harg dokulir ve etler en Ustline dogranir. Etler geyrek
ceyrek dograndidi icin adina ¢eyrek denir.

5 Cigrek K1, K2, K5 Tencerede su ve tuz ile taze fasulye haslanir. Bulgur pilavi
yapllir ve tepsiye dokilir. Haslanan fasulyeler suzilip pilava
kanistirilir. Uzerine yumurta ve yogurt ile hazirlanan terbiye
dokulir.
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6

Cig Patates
Koftesi

K4

Cig patates ve sogan rendelenir, suyu sikilir. Uzerine yumurta,
tuz, karabiber eklenir ve iyice yogurulur. Sekil verildikten sonra
yagda kizartilir. Sarimsakli yogurda batirip yenir.

Dizmana

K1, K2, K83,
K4, K5, K6,
K9, K13

Eksi mayali hamurla yapilir. Hamur yogurulur, rulo seklinde
acilir, yuvarlak hale getirilir, tepsi yaglanir, yuvarlak hale
getirilen hamurlar yaga bandirilarak tepsiye dizilir. Ortalarina
parmakla bastiriir, kabardiktan sonra yogdurt, kaymak,
yumurta ¢irpilir, hamurun Gzerine surllir ve ardindan firinda

pisirilir.

Dadik
Yemegi
(Sogan
Borusu)

K4

Topraga ekilen yemeklik sodanin tepesinden ¢ikan yesil kismi
tazeyken kesilir. Tava yaglanir, dogranmig soganlar kavrulur.
Kavrulunca biraz su ve yesil erik eklenir. Kapagdi kapatilir ve

pisirilir.

Erik Yahnisi

K1, K2, K5

Bir kapta onceden kavrulmus 3 c¢orba kasigi un eklenip
sulandirilir ve agiz tadina gore seker eklenir. Kuru erikler
haslanir ve suyu suzilerek igine eklenir. Karigtinlir, ardindan
kaselere alinir. Ayni sitlag gibi olur. Eskiden tatli bilinmezdi.
Tatli niyetine bdyle seyler yapilirdi.

10

Hésmerim

K2

2 kasik un, tereyag ile kavrulur. Uzerine siit eksimigi eklenir.
Kirmizi olana kadar karistirarak pisirilir. Kahvaltida yenir.

11

Isirgan
Yemegi

K7

Toplanan isirgandan yapilan bulgurlu yemegin igine sit
konulur.

12

Kagamak
(Mamaliga)

K6, K7, K8,
K9, K13

Kaynayan suyun icine tuz atilir. Bir yandan karistirirken bir
yandan misir unu eklenir. Oklava benzeri 6zel bir sopasi
vardir. Onunla karistirilir. Eskiden bakir tencerelerde yapilirdi.
Helva kivamina gelene kadar pisirilir. Tepsiye yayilir ve
kasikla gukurlar agilir. Agilan cukurlara tereyadi koyulur.
isteyen tereyaginin (zerine seker serper. Kimi agcilan
cukurlara eritilmis tahin helvasi ya da pekmez doker.

13

Kapama
(Biryan)

K8, K10,
K12, K13

Parca kuzu etleri haslanir. Pistikten sonra etler ile kemikler
ayrilir. Bir tepsinin altina yikanmis piringler serilir. Uzerine
etler dizilir, kaynayan et suyu tepsiye piringler cekene kadar
azar azar ilave edilir.

14

Karistirma
(Bulamag)

K1, K2, K4,
K5, K6

Simdilerde Besamel Sos deniyor. Once yag ve un kavrulur
icine sut eklenerek muhallebi kivamina gelince igine st
eksimigi konur. Servis tabagina alindiktan sonra uzerine
tereyagi ve kirmizi toz biber kizdirilip doékulur. Etlisi de yapilir
fakat sit yerine su koyulur. Yine muhallebi kivamina gelince
haslanmis et eklenir. Tabaga alininca Uzerine sarimsakli
yogurt eklenir.

Sucuklu da yapilir. Soganlar yagda kavrulur, Gzerine sucuk
eklenip kavrulur ve biraz su eklenir. Kavrulmus un sulandirilip
Uzerine eklenir karabiber ve tuz ile tatlandirilir.

Haslanmis fasulye, kavrulmus sodan ilave edilene “sitli ¢akil”
denmektedir. Pigtikten sonra taze nane serpilir.

15

Kinali
Kesmesi/Tatli
sl

K8

10 yumurta, 1 kg un, 1 su bardagi misir unu, 1,25 kg tereyagdi
(sadeyag) tum malzemeler yogrulur. Hamur tepsiye désenir.
Baklava dilimi kesilir. 180 derece firinda bisklvi rengini alana
kadar pisirilir. 1.5 kilo seker, 1 kilo su ile serbet yapilr.
Firindan cikip iliyinca serbeti dokdlur.

16

Kismet
Ekmegi

K4

Ekmek hamuru yapilip tepsiye acilir, yarisina visne suyunda
islatilmis akide sekeri benzeri sekerler batirilir yarisi bos kalir.
Duginlerde yapilir.
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17

Kolag
(Pesmet)

K2, K5, K8,
K9, K11,
K13

Eksi maya ve normal maya ile hamur yapilir. Hamur kabarinca
tezgaha serpilen unun tzerinde uzunlamasina agilir. Pargalar
kesilip Gzerine 6rtu ortilerek mayalandirilir. Bir tencerede yag
kizdirihr tuz serpilir, parca hamurlara sekil verilip yagda
kizartilir. Kandillerde yapilir.

18

Kukumak
Mantisi

K8

Yagli bir hamur hazirlanir, cay tabagi buyikliginde hamurlar
acilir. Igine isteyen et isteyen kiyma koyar. Zarf seklinde
kapatilir, firinda pisirilir. Firindan ¢iktigi gibi etlerin pistigi su
lizerine dokilur haglanir. Uzerine bir tepsi ile kapatilir 10
dakika sonra hamurlar sisince yenir.

19

Kalla Corek

K7

icinde soda olan hamur tutulur. Muhacirlerin yanlarinda
tasidiklar ahsap hamur yogurma malzemesi vardir, onun
Uzerinde yassi hale getirilir. Tandir yakilir altinda kudl birikir.
Biriken kdlin alti stpurdlar, stpurdlen yere yapilan hamurlar
koyulup pisirilir, kozler etrafinda kalir. Yaklasik bir saat piger.
Kulli ¢oéregi cocukken yapardik ¢ok lezzetli olur.

20

Labada
Sarmasi

K2, K3, K4,
K5

Labada yapraklar icle doldurulur. Tepsiye dizilir ve firinda
pigirilir. Pismesine yakin tUzerine yogurt ve yumurta ile terbiye
yapilir ve tekrar firina verilir.

21

Lahana
Kapuskasi

K3

Lahana tursulari kavanozdan c¢ikarilir suda bekletilir. Sodanla
kavurup kapuska yemegi yapilirdi.

22

Manca

Ko, K12,
K13

Izgaralik et tepsiye dizilir aralarina domates biber sikigtirilir.
Uzerine gubuklu 1zgara (kemikli et) désenir. Yeniden domates
ve biber dizilir, az yag gezdirilir. Belki ¢cok az su damlatilabilir.
Firinda pisirilir.

23

Plaska

K6

Misir unu, yumurta, tuz, karbonat, yag, varsa yogurt ile yapilir
ve iyice yogurulur. Ne ¢ok sulu ne de ¢ok kuru bir hamur elde
edilir. Yaglanmis tepsiye bir parmak kalinliginda yayilr.
Arasina kavrulmus pirasa konur Uzerine yine bir parmak
kaliniginda yogurulan hamur serilir. Uzerine yumurta, yag,
yogurt karigimi sardlir. Firinda pisirilir.

24

Sogan Pagasi

K1, K2, K3,
K4, K5

Taze so@anin saplan kiglk kigik dogranir. Soganlar
kirmizibiber ve tereyaginda kavrulur. Ayri bir tavada un ve
tereyagi kavrulur. Kokusu cikinca su ile agilir. Bulamag
kivamina gelene kadar iyice cirpilir. Kivam alinca sogan
saplar eklenir bir tasim kaynatilir. Pistikten sonra taze nane
eklenir. Yogdurt ve yumurta sarisi cirpilip terbiye yapihr
bulamagla karistirilir. istenirse iizerine yag kizdirlabilir.

25

Sogan Pidesi

K8

Yagli hamur hazirlanir, hamurun yarisi tepsiye acilir arasina
kavrulmus domates ve biber koyulur. Diger hamurla Gzeri
kapatilir kenarlari 6rgi seklinde burulur. 180 derecede 45
dakika pigirilir.

26

Somun
Ekmegi
(Nohut
Ekmegi)

K8

Mayasi ¢irali suda bekletilen nohuttan elde edilir. Maya 50-60
derece sicaklikta bekler iyice kabarir. Maya un ile kanistirilir
ve hamur tutulup firinda pigirilir. Cok uzun siire dayanabilir.

27

Su/Sit
Paparasi

K1, K2, K4,
K5, K8

Tepsiye kuru ekmekler dogranir, ayri bir tencerede sut ve su
kaynatilir, kabarmaya yakin ocaktan alinir. llimaya baglayinca
kuru ekmeklerin Uzerine dokulir. Sogan yemeklik dogranir
ardindan tereyagi ve siviyag olan tavada kavrulur. Uzerine
kirmizi toz biber eklenir, son olarak islatilan ekmeklerin
Uzerine dokulip yenir.

28

Sit Tarhanasi

K7, K8

Sit yanim saat kaynatilir. Bir bardak un ile bir bardak su
karistirihp hamur kivami elde edilir. Hamur parga parga sutiin
icine atilir, tuz eklenir. Bayat ekmekler bir tepsiye dogranir
Uzerine ¢orba dokillp yenir. Sut paparasina benzer.
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29

Tarhana
(Muhacir)

K1, K2, K3,
K4, K5

Bir tencerenin iginde sodan ve sarimsak rendelenir, evdeki
baharatlardan (tuz, kekik, karabiber, kimyon) eklenir. Uzerine
biber salcasi, domates salgasi, maydanoz, nane, dereotu
pigirilir ve makine ile gekilir. Bliylkge bir kaba undan havuz
yapilir. Ortasina pisirilen karigsim, eksi maya ve yogurt eklenir
ve ardindan iyice yogurulur. Oda sicakliginda birkag giin
dinlendirilir, bu slirede kabardikga zaman zaman ters diiz
edilir. Yas haliyle dolapta ya da derin dondurucuda saklanir.

30

Terbiyeli
Pirasa

K4

Sogan dogranir yagda kavrulmaya baslanir, (izerine pirasalar
da atilir, hepsi birden kavrulur. Kavrulunca misir/bugday unu
ve bir miktar su eklenir. Misir unu koyulacaksa yagda
kavurmak gerekir. Pirasa pistiginde yogurt ve yumurtadan
terbiye yapilir Gizerine dokulur.

31

Uynuklu Borek

K4

Sut, eksimik (lor) yapmak icin kesilir, buna uynuk denir (stt
uyur anlaminda). Olugsan eksimige yumurta kirilir ve kuru
yufka ile bérek (pide de denir) yapilir.

32

Uziiml( Bérek

K4

Hamur yogurulur, kuru Gzidmler ve piringler ayri ayri haglanir.
Haslanan piring ve Gzumler tereyaginda kavrulur ve seker
eklenir. Tepsiye iki kat yufka serilir. Uzerine tereyag@ surillr,
onun da Uzerine i¢ konur, tekrar yufka ve tereyagi ardindan
firnda pisirilir. Pistikten sonra serbet sokulir. Bayramlarda

yapllir.

Ozel giinlerde (Bayram, Kandil, Diidgiin vb.) yapilan yemekler

Katihmcilardan K1, K2, K6, K8 ortak gorusu ile digunlerde keskek yapildigini; K3,
K6 ve K12 dugunlerde et yemeklerinin yapildigini belirtmigtir. K4 dugunlerde kismet
ekmegi yapildigini ve bu ekmegin geleneksel bir yemek oldugunu ifade etmigtir. K4
kismet ekmegini anlatirken: “Kismet ekmedinin yarisinda akide sekeri olur. Evlenecek
olan kizlar ekmegi bélerler. Kismeti olana sekerli kismi denk gelir. Ayrica, eskiden
davetiye olmadigi igcin kismet ekmegi diigiine davet anlaminda da komsulara dagitilirdi.”
K8 dugtinlerde 6nce filurya pidesi ve paleze (palize) yemege baslandigini sonra keskek
ve etli kuru fasulyenin yendigini ardindan ise kapama yendigini en son olarak kinali
kesme tatlisi yendigini ifade etmistir. K8 kinali kesme tatlisi ile ilgili bir gelenekten
bahsetmigstir: “Tatlinin orta yerine para ya da c¢eyrek altin konulur, kim ortasina kadar
hizlica yerse para onun olur.”

Mulakat sirasinda K3 bir diglin gelenegi olan diiri’den sdyle bahsetmistir: “Kina
gecelerinde ¢atalli bir sopa yapilirdi. Uglarina misir kogani takilirdi. Uzerlerine gaz yagi
surdliirddi. Erkek tarafi kiz tarafina giderken onlari yakar &yle giderdi. Diirli geliyor
denirdi. Bu durum, oglan tarafinin kiz tarafina gittigini gésterirdi.” K8 ise nisanlanacak
kizin bin kisinin i¢inde bile belli oldugunu, digin sirasinda nisanlanma yasi gelmis kizin
ortaya geldigini, kizi isteyen oglan annesinin kizin yanina geldigini ve kizin baginin
Uzerine oyall tulbent taktigini boylelikle kiza talip olduklari anlamina geldigini ifade
etmistir.

K2 bayramlarda yaprak sarmasi, baklava ve sutlag yapildigini ifade etmistir. K4
ise bayramlarda Gzimlu borek, biber dolmasi, incir dolmasi (cevizli), labada sarmasi ve
incir uyutmasi yapildidini ifade etmistir. K8 bayramlarda somun ekmeginin (nohut
ekmegi) eksik olmadigini belirtmigtir. K9 ise bayramlarda kola¢ (pesmet), baklava ve
helva yapildigini belirtmistir. K12 bayramlarda kapama yaptiklarini ifade etmis, K13 ise
kapamanin yani sira kola¢g (pesmet) ve akitma da yapildigini belirtmigtir. Diger
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katilimcilar (K5, K7, K10 ve K11) o6zel ginler igin glnlik yapilan yemekleri
hazirladiklarini ifade etmistir.
Bulgaristan muhacir mutfaginda gecmise kiyasla yasanan degisim

Katilimcilara Bulgaristan muhacir mutfaginda (malzeme, pisirme yontemi ve
yemek ¢esidi bakimindan) yasanan degisim olup olmadigi sorulmustur. Katilimcilarin
yedisi (K1, K6, K8, K9, K11, K12, K13) muhacir mutfaginda herhangi bir degisim
yasanmadigini ifade etmislerdir. Muhacir mutfaginda degisim yasandi diyenler (K2, K3,
K4, K5, K7, K10) bu durumun sebebini agiklamiglardir.

K2 yasanan degisimi, eskiden kullanilan tas firinlarda pisen yemeklerin daha
lezzetli oldugu simdi ise her evde elektrikli firin kullanildigi olarak ifade etmistir. Yine
hamurun yapismasini Onleyen yagh kagitlar, malzemelerin kolaylikla g¢ekilmesini
saglayan rondolarin hayati kolaylastiran pratik aletler oldugunu ifade etmistir. K3 ise
eskiden ev baklavalarinin daha lezzetli oldugunu belirtmistir. Bunun sebebini simdi
baklava hamurlarinin tek tek agmak yerine yufkalarin Ust Uste koyup agiimasina
baglamaktadir. K4 énceden her yemekte tereyaginin kullanildigini bununda yemekleri
daha lezzetli yaptigini ifade etmistir. K5 muhacir mutfaginda yasanan degisimin yasanan
dénemden kaynaklandigini ifade etmis ve soyle devam etmistir: “Bizim karistirma olarak
yaptigimizi yeni nesil begsamel sos olarak biliyor, kiiltiir béyle yozlasmakta.” K7 ise
onceden yemekler igin piring bulamadiklarini ve yemeklerde bulgur kullandiklarini
belirtmis ve yemekleri bakir tencerelerde pisirdiklerini ifade etmistir. K10 ise yasanan
degisimin sebebini ayni yemekleri farkl tarif ya da farkli isimlerle yapilmasina
baglamakla birlikte yemeklerin kdkeni bilindigi halde bunun cesitlilik saglayacagini ifade
etmektedir.

Bulgaristan muhacir mutfaginda sofra adaplari

Katilimcilara ailenizdeki sofra adaplari nelerdir? diye soruldujunda buyuk
codunlugu (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K12, K13) yemeklerin yer sofrasinda
yenildigini ve tek tabaktan yemek yenildigini ifade etmistir. Sofraya hep beraber
oturuldugunu ve yemege bulyUklerin basladidini, yemekten sonra yemek duasi
okundugunu, bazen evin buydgunin bazen kigigunin bu duayr okudugunu
belirtmiglerdir. Katilimcilardan sadece K10 yemege 6nce c¢ocuklarin basladidini hatta
yemegin ortadan yendidi zamanda bile bunun bdyle oldugunu belirtmistir.

K4 yemeklerin kigin iki 6gun yazin ¢ 6gun yenildigini ifade etmis ve séyle devam
etmistir: “Yazin kahvalti yapmadan tarlaya gidilirdi, saat on gibi énceden evde yaptigimiz
akitmayi, uynuklu béregi, kuru yufkadan eksimekli (lor) béredi yerdik. Bu yemekleri
¢ocuklar tarlaya getirirdi, orada yenirdi.” K7 tarlaya gitmeden sut tarhanasi gorbasi
ictiklerini ve gorbanin Gzerine peynir ya da toz biber serptiklerini ifade etmistir.

Mutfak kiilttiriinde teknolojik araclarin (televizyon, internet vb.) etkisi

Teknolojik araclarin mutfak kiltirine etkisiyle ilgili soruya katihmcilarin ortak
gorusd, internetten yemek tariflerine bakmanin ¢ok kolaylik sagladigini ve akilda tarif
tutma ya da bir yere yazma zorunlulugunu ortadan kaldirdigini ifade etmektedirler.
Ayrica yeni yemek tariflerini 6grenme noktasinda da fayda sagladigini belirtmislerdir.
Devaminda katiimcilar teknolojik araglarin asil yemek kultirimizden uzaklastirdigini
ve mutfaklari tek tip hale getirdigini belirtmislerdir. K10 teknolojik araglarin nasil avantaja
cevrilecedini su sekilde aciklamaktadir: “Bulgaristan muhacirleri ile ilgili belgeseller ya
da programlar diizenlenebilir béylelikle unutulmaya yiiz tutmug yemeklerin kalici hale
gelmesinin yani sira bu kiiltiiri merak edenler igin de bir kaynak olabilir.”
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Genc kusaklarin muhacir mutfak kdltirind strdirmeleri

K1, K2, K4, K6, K8, K9, K10, K11 ve K12 ortak cevap vererek geng kusaklarin
muhacir mutfak kiltirinu ve yemeklerini devam ettirmeleri gerektigini ifade etmiglerdir.
Ayrica K1, K2, K4, K6 c¢ocuklarina 6grettigini ve torunlarinin da bu yemekleri ¢ok
sevdigini belirtmistir. Bununla beraber K3 ve K7 kizlarina 6grettigini fakat torunlari
yemedigi icin kizlarinin da yapmadigini ifade etmigtir. K3, ablasinin vefat edene kadar
sik stk muhacir yemeklerini yaptigini bazen de kendisinin yaptigini ifade etmistir. K13
ise geng kusaklarin artik muhacir mutfak kulttrina surdirmediklerini ifade etmistir.

Gdc sirasinda yeme-icme

Gorismeler sirasinda katihmcilarla, gérisme formundaki sorulardan bagimsiz
olarak, gog sirasinda yasanan olaylarla ilgili de konusulmustur. Bazi katihmcilar (K4, K6,
K7) o yillara bizzat sahit olmus bazilari ise biyuklerinden 6grenmistir. Gérismeler metne
aktarilirken yeme-icme disindaki hususlar disarida birakilmistir.

K7, ailesinin go¢ sirasindaki beslenmelerini soyle anlatmaktadir: “Gé¢ sirasinda
yanlarinda mandalar varmis yolda mandalari sagip kiillii ¢corek yapip yemisler.” K4,
ailesinin gé¢ etmeden énce yaptigi hazirliklan séyle anlatmaktadir: “Bizimkiler gitmek
igin hazirlanmiglar, bliylik annem (babaannemin annesi) yolda yemek igin ekmek yapmigs
bugiin bazlama benzeri bir ekmek. Bliyiik babam (dedemin babasi) acele ettirmig, biyiik
annem acele etmis ekmekleri sabun kagidina sarmig. Babaannemin karni acikmis
annesinden ekmek istemis. Ekmegin sabun koktugunu fark edince blyiik babama
duyurmamaya ¢alismislar kizar diye.” K6 ise: “Ailem gb¢ sirasinda yanlarina aldiklari
kuru ekmekleri yemigler.”

5. Sonug, Tartisma ve Degerlendirme

Gog, insanin her seyi geride birakip yanina sadece aci, hiiziin ve biraz da umut alip
yasadiklari cografyadan bagka cografyaya gitme eylemidir. Bu duygularla go¢ edip
yerlesmek icin yeni cografyalara giden kisi veya gruplara gé¢gmen denir. Tarihe
bakildiginda savas ve baris gibi olaylardan ilk etkilenenler daima gé¢menler olmustur.
Bulgaristan gé¢gmenleri de (muhacirleri) hem savastan hem de barigtan etkilenmistir. Bu
arastirmanin da ana konusunu olusturan Bulgaristan muhacirleri, Osmanli
imparatorlugu zamaninda kazanilan topraklara baris gétirmek igin devlet politikasiyla
gOc ettirilen fakat ayni devletin savaglar nedeniyle topraklarini kaybetmesi ve kaybedilen
topraklarda kurulan yeni devletin/halkin baskilariyla zorunlu olarak ana yurda go¢ eden
topluluktur. Yani Bulgaristan muhacirleri gé¢ olayini iki kere yasamistir. Meydana gelen
bu gogler sebebiyle gittikleri yerlere uyum saglamaya galisan muhacirler, gittikleri yerleri
hem etkilemisler hem de o yerlerden etkilenmiglerdir.

Bu arastirmada Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kultirleri
incelenmistir. Bu kapsamda muhacirler ile Sakarya mutfagi arasindaki etkilesim ve
muhacirlerin mutfaginda meydana gelen degisim aciklanmaya calisiimistir. Yapilan
milakatlarla katilimcilardan muhacir mutfagina ait 42 yemek ismi ve bu yemeklerden de
32 tanesinin tarifleri tespit edilmistir. Mulakatlar sirasinda tespit edilen 42 yemek, yapilan
onceki arastirmalarla (Kahraman, Giines ve Kahraman 2017; Bahtiyar-Sari ve Tetik
2019; Egeli, 2019; Tas 2020) karsilastinildiginda 20 yemegin benzer oldugu sonucuna
ulagilimigtir. Onceki aragtirmalarda olmayan fakat bu arastirma sonucunda literatre,
muhacir yemegi oldugu ifade edilen, 22 yemek kazandinimistir. Bu yemekler: bakla
corbasi, bici, biber pagasi, ¢ceyrek, gigrek, ¢i§ patates koftesi, didik yemegi, eksimekli
kuru yufka boéregi, hdsmerim, incir dolmasi, incir uyutmasi, kinali kesmesi, kismet
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ekmedi, lahana kapuskasli, sogan pagasl, sogan pidesi, sut tarhanasi, terbiyeli pirasa,
uynuklu boérek, Gzimli borek, filurya pidesi, palaze (palize) dir.

Katihmcilarla yapilan mulakatlarda térensel kutlamalardan biri olan duginlerde;
keskek, etli yemekler, kismet ekmegi, filurya pidesi, paleze (palize) ve kinali kesme
yapildigi tespit edilmistir. Digunlerde keskek yapilmasi Orta Asya Tirk mutfak
kaltdrindn muhacirlerin sosyal hayatina yansidigini ve bu kdltirin devam ettigini
gOstermektedir. Kismet ekmegi ve kinali kesme tatlisinin yapilmasi, muhacir mutfaginda
cesitli geleneklerin oldugunu gdstermektedir. Bayramlarda yapilan ve uzun sire
dayanmasiyla bilinen somun ekmegi (nohut ekmegi), yapim teknigiyle dikkat c¢ekicidir.
Milakatlar sirasinda sofra adaplari konusunda katilimcilarin biyidk ¢ogunlugu yer
sofrasinda ve ortadan yemek yendigini belirtmistir. Yemeklerde 6diin sayisinin tarlada
calisma durumuna degistigi, tarlada g¢alisan ailelerin giinde iki 6gin yemek yedigi tespit
edilmistir.

Muhacir mutfaginda degisim olup olmadigiyla ilgili katihmcilar ikiye bélinmus,
yarisi degisim yasandi cevabini verirken diger yarisi degisim yasanmadi cevabini
vermistir. Muhacir mutfak kiltirinde yasanan degisimin genel olarak yemek pisirmede
kullanilan arag-gerecler 6zelinde yasandidi tespit edilmistir. Katiimcilar teknolojik
gelismelerin mutfak kiltdrine olan etkisiyle ilgili olarak yemek yapmayi kolaylastirdigini,
akilda tarif tutma zorunlulugu olmadigini ve yeni tarifler 6grendiklerini belirtmiglerdir.
Yeni tarifler 6grenmenin zamanla muhacir mutfak kiltirinde degisime ya da
yozlasmaya sebep olma ve mutfaklari tek tip haline getirme riski akildan ¢ikmamasi ve
dikkat edilmesi gereken bir konudur. Teknolojik araglarin muhacir mutfak kultiriinde
degisime ve yozlagsmaya sebep olmamasi icin (K10’unda ifade ettigi gibi), yine teknolojik
araglarla ¢ozim getirilebilecegi belirtimistir. Oyle ki teknolojik araglar kullanilarak
muhacir mutfak kdlttra tanitihip yayginlasmasi saglanabilir. Geng kusaklarin muhacir
mutfak kultarind surdirmesiyle ilgili katilimcilarin biylik ¢ogunlugu bu kiltiriin devam
ettigini hatta 50 yas ve Uzeri katilimcilarin bu kiltiri gocuklarina égrettigi ve torunlarinin
da muhacir yemeklerini sevdigi tespit edilmigtir.

Mulakatlar sonucunda gdcte yasanan agir sartlarin muhacirlerin anayurda
gelmelerinden sonra da devam ettigi ortaya ¢cikmistir. Bu sikinti dénemden yemekler
de etkilenmigtir. Muhacirlerin yaptigi yemeklerin ginimuize gdre az malzeme ile
hazirlanan, basit ve sade yemeklerden olugsmasi gec¢im sikintisinin  boyutunu
g6stermektedir. Yokluk ceken toplumlarin siklikla yaptigi bayat ve kuru ekmegi
degerlendirme yontemlerinin muhacir mutfaginda da yer aldigi goérdlmastir. Yine
yemeklerin gogunda terbiye kullanilmasi hem yemegin besleyiciligini arttirma hem de
yemegin kivamini koyultma amaciyla yapildigi ¢ikarimina ulastirmistir. Muhacirlerin o
zor doénemlerde yaptigi yemeklerin gliinimize kadar gelmis olmasindan gegim
sikintisinin uzun surdidu ve artik bu yemeklerin muhacir kiltirine yerlestigi ¢cikarimi
yapilmigtir.
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