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OZET

SAKARYA’DA YASAYAN BULGARISTAN MUHACIRLERININ YEMEK
KULTURU VE YEMEK TARIFLERINDEKI STANDARTLARIN
BELIiRLENMESI

Omer Berke CUROGLU
AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
Temmuz, 2022
Damisman: Dog¢. Dr. Mustafa SANDIKCI

Mutfak kiiltiirli insanla var olan ve insanin yasatmasiyla varligini siirdiirecek bir olgudur.
Mutfak kiiltiiriinlin  unutulmamasi, gelecek nesillere aktarilmasi i¢in akademik
calismalarin 6nemi biyiiktir. Kokli bir gegmise ve mutfak kiiltlirline sahip olan
Bulgaristan muhacir mutfagina ait olan yemeklerin literatiire kazandirilmasi i¢in bu
calismaya gerek duyulmustur. Bu arastirmada, Sakarya’da yasayan Bulgaristan
muhacirlerinin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi, yemek tariflerinde bir standart olup
olmadiginin tespit edilmesi ve nihai olarak yemek tariflerinde bir standart olusturulmasi
amaglanmistir. Bu kapsamda, Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan yemek tarifleri
hakkinda nitel veri toplama yontemlerinden goriisme teknigine basvurularak ve yari
yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak veriler toplanmistir. Aragtirma kapsaminda
Sakarya’da yasayan 15 Bulgaristan muhaciriyle yiiz ylize goriismeler yapilarak veriler
elde edilmistir. Elde edilen verilerden muhacir mutfagina ait 72 tane yemek tarifine
ulagilmistir. Tarifine ulasilan yemekler dahil etme hari¢ tutma Olgiitleri kullanilarak
azaltilmig ve 15 tanesinin standart tarifleri belirlenmistir. Standart tariflerin
olusturulmasinin, muhacir mutfagina ait yemeklerin unutulmasini engelleyecegi ve
mutfak kiiltliriiniin yasatilmas1 konusunda yarar saglayacag: diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Bulgaristan Muhacirleri, Gé¢, Yemek, Standardizasyon, Mutfak
Kiiltiirii, Sakarya.



ABSTRACT

DETERMINATION OF STANDARDS IN FOOD CULTURE AND RECIPES OF
BULGARIAN IMMIGRANTS LIVING IN SAKARYA

Omer Berke CUROGLU
AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
SOCIAL SCIENCES INSTITUTE
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
July, 2022
Advisor: Assoc. Prof. Mustafa SANDIKCI

Culinary culture is a phenomenon that exists with people and will continue to live with
people's survival. Academic studies are of great importance in order not to forget the
culinary culture and to transfer it to future generations. This study was needed to bring
the dishes of the Bulgarian immigrant cuisine, which has a deep-rooted past and culinary
culture, to the literature. This research it is aimed to examine the food cultures of the
Bulgarian immigrants living in Sakarya, to determine whether there is a standard in their
recipes, and finally to establish a standard in their recipes. In this context, data were
collected by applying the interview technique, one of the qualitative data collection
methods, about the recipes that make up the Bulgarian immigrant cuisine and using a
semi-structured interview form. Within the scope of the research, data were obtained by
conducting face-to-face interviews with 15 Bulgarian immigrants living in Sakarya. From
the data obtained, 72 recipes belonging to immigrant cuisine were reached. Dishes whose
recipes were reached were reduced using inclusion and exclusion criteria, and standard
recipes were determined for 15 of them. It is thought that the creation of standard recipes
will prevent the meals of the immigrant cuisine from being forgotten and will be
beneficial in keeping the culinary culture alive.

Key Words: Bulgarian Immigrants, Migration, Food, Standardization, Culinary Culture,
Sakarya.



ON SOZ

Bu arastirma ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek
kiiltiirlerinin incelenmesi, yemek tariflerinde bir standart olup olmadiginin tespit edilmesi
ve nihai olarak yemek tariflerinde bir standart olusturulmasi amaglanmaktadir.
Olusturulan standart tariflerle Bulgaristan muhacir mutfaginin kayit altina alinmasi,
mutfagin siirdiiriilebilirligine ve gelecek kusaklara aktarimina fayda saglayacagi
distiniilmektedir.

Bu tezin hazirlanma siirecinde rehberligini, tecriibesini ve destegini esirgemeyen,
sundugu katkilarla tezimi saglikli bir sekilde yiiriitmemi saglayan, biiyiik bir sabirla beni
dinleyip tezimi sonuca ulagtirmamda biiylik emegi olan danigman hocam Sayin Dog. Dr.
Mustafa SANDIKCI’ya siikranlarimi sunarim. Katilimcilarla bulugsmami saglayan
Sakarya Balkan Gogmenleri ve Dayanisma Dernegi’nin yoneticilerine, 6zellikle Adem
ALTINOK ’a ve dernege ulasmamda yardimi bulunan Dog. Dr. Kader OZLEM hocama;
yiiksek lisans ve makale yayin siirecinde bilgi birikimlerini aktarmaktan geri durmayan,
hep yol gosterici olan Dog. Dr. Hiiseyin PAMUKCU ve Dr. Ogr. Uyesi Omer SARAC
hocalarima; kisiligini ve akademik bilgi birikimini 6rnek aldigim daima dgretici olan Dr.
Ogr. Uyesi Osman GULDEMIR hocama; tezin hazirlanma siireci boyunca, beni her
zaman destekleyen, uzun ve yorucu bu siiregte hep yardimima kosan Avukat Halil
Ibrahim GURBUZ’e; maddi ve manevi desteklerini esirgemeyen ve beni kosulsuz seven
sevgili aileme, 6zellikle evde standardizasyon ¢alismalari yaparken mutfagini dagitmama
sabreden annem Sibel CUROGLU’na ¢ok tesekkiirlerimi sunarim.

Omer Berke CUROGLU
2022, Afyonkarahisar
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GIRIS

Tylor (1920), kiiltiiriin tanimint s6yle yapmaktadir: “kiiltiir, bir toplumun tiyesi
olarak insanligin kazandig bilgi, inang, sanat, ahlak, hukuk, gelenek ve diger her tiirlii
vetenek ve aliskanliklarint iceren karmasik bir biitiindiir”. Tylor’un da ifade ettigi gibi
kiiltir gelenek de dahil insanligin her tiirlii yetenegini igermektedir. Kiiltiiriin bir parcasi
olan yemek kiiltiirii, ayn1 kiiltlir gibi insan iligkilerinden dogan, gelenek ve yetenekleri
igeren, Ogrenilen ve Ogreten, nesiller boyu aktarilan bir birikimdir. Yemek, toplumun
ortak paydasidir fakat cografi, etnik yap1 ve dini faktorlerden dolay1 farklilagabilir. Bu
farklilasma toplumlarin etkilesimleriyle birbirinden etkilenebilmektedir. Toplumsal

etkilesim en belirgin gog siireglerinde goriilmektedir.

Gog, insanlarin yasadiklar yerlerin disina yaptiklart bir hareketliliktir. G6¢ eden
insanlar gittikleri yerlere uyum saglama ve alisma konusunda zorluk ¢ekmektedir. Yeni
diizene alisma siiregleri kimi topluluklarda sancili gegebilir (Aydin S. K., 2019), bunun
aksi durum da meydana gelebilir. Gogle gelen toplulugun ve yerel halkin aligkanliklarina
ve tutumuna gore degismekle beraber gittikleri yerlerle uyum saglayan gd¢cmen
topluluklar1 da vardir (Oztiirk, 2019). Gittikleri bdlgeye uyun saglayan gdgmenler,
bolgeyle ve yerel halkiyla etkilesime gegerler. Gogle beraber getirdikleri geleneklerini,
aligkanliklarin1 ve en 6nemlisi yemek kiiltiirlerini, go¢ ettikleri bolge ve yerel halkla

harmanlamaktadirlar. Bunun sonucunda ortaya bir kiiltiir sentezi ¢ikmaktadir (Egeli,
2019).

Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢ eden Tiirkler, gesitli bolgelere yerlesmistir. Bu
bolgelerden biri de Sakarya’dir. Sakarya aldig1 goclerle zengin bir kiiltiir olusturmaktadir.
Sakarya’nin aldigi bu gogler zengin bir mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Yemek
kiiltiiriiniin  zenginligini gostermesi ve ispatlamasi bakimindan yemek kiiltiirii
arastirmalar1 6nem arz etmektedir. Yemek kiiltiirii ¢alismalari, yemek, kiiltiir ve toplum
konular1 arasindaki karmagik iligkileri incelemesi bakimindan sosyal bilimler
simiflandirmasma girmektedir. Yemek kiiltiirii ¢aligmalariyla insanin yemek ile olan
iligkisi incelenir ve anlamlandirilmaya calisilir. Bu anlamlandirma bireylerin ya da
topluluklarin bilgileri, yemek se¢imleri, kisilikleri, sosyal iliskileri, yasadiklari ¢cevre ile
kurduklar1 bag gibi faktorlerle sekillenmektedir. Yemek kiiltiirii calismalar1 gogler ve

asimilasyonlar baglaminda meydana gelen degisimleri de ortaya koymaktadir.



Mutfak kiiltiirlindeki zengin birikiminden dolayr bu arastirmanin amaci,
Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi, yemek
tariflerinde bir standart olup olmadiginin tespit edilmesi ve nihai olarak yemek
tariflerinde bir standart olusturulmasidir. Arastirmanin amacina uygun olarak nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak asagidaki sorulara cevap

aranmistir:

e Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan yemekler ve yemeklerin tarifleri

nelerdir?
¢ Bulgaristan muhacir yemekleri giinlimiizde yapilmakta midir?

e Uygulanan yemekler evlerde veya yiyecek i¢ecek isletmelerinde kullanilabilir

mi?
Bu calismada ulasilmaya calisilacak hedefler;

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerine 6zgii yemeklere iliskin envanter

olusturulmasi,

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerine ait kaybolmaya yiliz tutmus
yemeklerin kayit altina alinmasi, standartlastirilmasi ve stirdiirtilebilirliginin

saglanmasi,

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriiniin korunmasi

ve bu mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinin saglanmasi olarak siralanabilir.

Literatiir incelendiginde Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirii ile ilgili ¢esitli
caligmalar olmasina ragmen; “Kahraman, Giines ve Kahraman (2017), Bahtiyar-Sar: ve
Tetik (2019), Egeli (2019), Tas (2020), Iscimen (2021) ve Curoglu vd. (2022)” yemeklerin
standardizasyonu 6zelinde bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Standart yemek tarifleri, bir
mutfagi olusturan ve o mutfagin siirdiiriilebilirligini saglayan ¢ok degerli bir yazihi
kaynaktir. Sahip oldugu ge¢misiyle birlikte Bulgaristan muhacirlerinin mutfak kiiltiirii ve
yemek tarifleri gastronomi literatiirli i¢in ¢ok onemli konumdadir. Boylesi koklii bir

kiiltiirlin kaybolmas1 ve unutulmasi literatiir i¢in bir kayip olarak nitelendirilecektir.

Arastirmanin ilk boliimiinde Sakarya ile ilgili detayli detayli bilgiye yer
verilmistir, boylelikle ilin bu arastirma i¢in 6nemi net bir sekilde ortaya konmustur.
Arastirmanin ikinci boliimiinde Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yapilan gog¢ dalgalari,

gdclerin sebepleri ve sonuglarina ayrica Sakarya’nin gog ile olan iliskisine yer verilmistir.

2



Devaminda cografyanin, etnik kokenin ve dinin yemek kiiltiirii tizerindeki etkileri
aciklanmaya caligilmistir. Aragtirmanin ticlincli boliimii yontem ve bulgular boliimiidiir.
Aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmis ayrica standart
tariflere ulagabilmek i¢in standardizasyon ¢alismasina yer verilmistir. Ayrica bu béliimde
arastirmanin yontemi detaylariyla agiklanmis bulgular tarafsiz ve dogrudan aktarilarak

literatiire katki saglanmistir.



BIiRINCi BOLUM
SAKARYA iLi TARIHI-COGRAFYASI VE TURIZM ALT YAPISI

1. ILIN GENEL OZELLIiKLERIi

Marmara Bolgesi’nin kuzeydogu boliimiinde yer alan Sakarya, Tiirkiye nin 54.
ilidir. Tirkiye topraklarinin %0,62’sini kaplayan ilin cografi koordinatlar1 29°, 57'-30°,
53" dogu boylamlari ile 40°, 17'-41°, 13' kuzey enlemleri arasinda yer almaktadir. Tiirkiye
topraklarinin %0,62’sini kaplayan ilin cografi koordinatlar1 29°, 57°- 30°, 53' dogu
boylamlari ile 40°, 17°- 41°, 13' kuzey enlemleri arasinda yer almaktadir. Sakarya ilinin
giineyinde Bilecik ili, giineydogusunda Bolu ili, dogusunda Diizce ili, batisinda Kocaeli

ili, kuzeyinde ise Karadeniz yer almaktadir (Eris, 2013: 22).

[lkbaharda karlarm erimesi ve yagmurlarin fazla olmasi nedeniyle Sakarya
Nehri’nin tagip ve ovay1 su basmasi (Yalgin ve Gokgen, 1984: 4), Sakarya’nin, 16. yiizyila
kadar onemli bir yerlesim yeri olmasimni engellemistir. Yillar i¢indeki degisimine
bakilacak olursa 1536 yilinda kdy, 1646 yilinda nahiye, 1658 yilinda Sapanca ilgesi,
Akyazi nahiyesine baglanarak tekrar kdy olmus, 1742 yilinda nahiye, 1937 yilinda
[zmit’e bagl bir ilge haline gelmistir. 22 Haziran 1954 tarihinde yonetim birimi “Il”
olarak degistirilen Sakarya’nin merkez il¢esi Adapazart olmustur (Yal¢in ve Gokgen,
1984: 30; Tuna ve Akgakoyunluoglu, 2004: 44). 2000 yilinda Adapazar1 Biiyiiksehir
Belediyesi kurulmustur fakat merkez il¢e belediyesi olan Adapazari Belediyesi ile isim
karigikligr sebebiyle 2008 yilinda belediyenin adi Sakarya Biiyiiksehir olarak
degistirilmistir (adapazi.bel.tr, bt.). Bu degisiklikle birlikte Sakarya’nin ilge sayis1 16’ya
yiikselmistir. Bu ilgeler; Adapazari, Akyazi, Arifiye, Erenler, Ferizli, Geyve, Hendek,
Karapiirgek, Karasu, Kaynarca, Kocaali, Pamukova, Sapanca, Serdivan, Sogiitli ve

Tarakli’dir (Eris, 2013: 22).

1.1. ILIN TARIHI

Sakarya Nehri adin1 eski Anadolu medeniyetlerinden Friglerin tanris1 olan
Sangari’den almaktadir. Sakarya nehri ise ile bugiinkii ismini vermektedir. Sakarya’nin
merkezi olan Adapazar ise 16. ylizyllda Osmanli egemenliginde Ada veya Adakdy

denilen bir koy olarak kurulmustur. Adapazari adin1 Ada ve Pazar kelimelerinden



almaktadir. Ada kelimesinin Sakarya Nehri’nin coskun akmasi ve tagkinlarla adeta sehri
ikiye bolmesinden, Pazar kelimesinin ise bolgede kurulan 6nemli pazarlardan dolay1
kullanildig1 bilinmektedir. Bugiin Adapazari’nin Tigcilar, Semerciler, Hasircilar, Tuzla,
Ciracilar, Pabuggular adli eski mabhalleleri, bu pazarlarin birer adi olarak giiniimiize
gelmistir (Yalgin ve Gokgen, 1984: 30; Tuna ve Akc¢akoyunluoglu, 2004: 10; Eris, 2013:
25; Narin, 2014: 12).

Anadolu’da ilk siyasi birlik Hititler doneminde saglanmistir. Hititlerin
Anadolu’ya hakimiyet kurduklar1 donemde Sakarya topraklarini da i¢ine alacak sekilde
genisletmis olduklar1 antik kaynaklarca ifade edilse de bu doneme ait buluntu veya kalinti
mevcut degildir. Milattan 6nce 1200 yillarinda Hititlerin Anadolu’daki hakimiyetine son
verilmistir. Daha sonra Frigler Sakarya Irmagi ile Biiyiik Menderes’e kadar olan bolgede
hakimiyet kurarak sinirlarini Kapadokya’ya kadar genisletmistir. Friglerin ardindan
Sakarya, yillar iginde sirayla Lidyalilar, Persler, Selevkoslar, Bitinler ve Roma
hakimiyetine girmistir (Sakarya.ktb.gov.tr, bt.).

Tiirkler 11. yiizyilda akinlarim1 Anadolu’ya yogunlastirmiglardir. Tiirkleri
Anadolu’dan ¢ikarma amaciyla ordu hazirlatan Bizans Imparatorlugu, 1071 yilinda
Malazgirt’te gergeklesen savasta Alparslan komutasindaki Selguklu Devleti ordusuna
yenilince Anadolu yolu Tiirklere agilmis oldu. Artuk Bey komutasindaki Tiirkler Sakarya
Irmagi’na kadar olan bolgede hakimiyet kurmussa da yillar icinde ¢esitli savaslar

neticesinde bu bolge siirekli el degistirmistir (adapazi.bel.tr, bt.).

Selguklu Devletinin parcalanmasiyla bolgede s6z sahibi olmaya baslayan
Osmanlilar, ilk yillarinda Bizans’tan Izmit ve g¢evresinin yaninda Akyazi, Hendek,
Adapazar ve Karasu bolgelerini de ele gegirmistir (Yal¢in ve Gokgen, 1984: 30). Evliya
Celebi’nin Izmit bolgesine yaptig1 bir ziyaretinde bu bolgedeki daglarin adeta agag denizi
oldugunu ve icinde insanin kaybolacagini ve 10 bin koyunun rahatlikla
golgelenebilecegini Seyahatnamesine yazmistir (Atsiz, 2015: 99). Karamiirsel’de ilk
Osmanli tersanesi kuruldugunda ve kereste ihtiyact Adapazar1 ve Karasu arasindaki
ormanlardan karsilamistir. Hatta kerestelerin sorunsuz gonderimini saglamak igin

Adapazari’na kereste eminligi kurulmustur (Yal¢in ve Gokgen, 1984: 30).

Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti Istanbul’un iase ihtiyaci civar illerden,
ozellikle denize kiyist olan illerden karsilanmistir. Sakarya da Istanbul’a yakinlig

nedeniyle 6nemli bir konumdadir. Sakarya bolgesinde yetisen bugday, arpa, nohut,



mercimek, sogan, patates, bamya vb. iiriinler Istanbul’a génderilen baslica iiriinler

arasinda yer almistir (Eris, 2013: 28).

19. yiizy1lda meydana gelen Osmanli-Rus Savaglari ile 20. yiizyilin baslarinda
meydana gelen Balkan Savaslar1 bolge i¢in en 6nemli olaylarin baginda gelmektedir. Bu
savaglardan sonra Biga Yarimadasi, Bursa ve Adapazari’na dort biiylik dalga halinde

gocler gerceklesmistir (Aktas, 2008: 55).

Ug y1l boyunca devam eden Milli Miicadele hareketinde ve Kuvayi Milliye’nin
kurulmasi ve hizli bir sekilde 6rgiitlenmesi asamasinda Adapazari basat rol iistlenmistir.
Adapazan ¢evresindeki Tiirk gencleri ¢esitli ¢eteler olusturarak, Ermeni ve Rum
ceteleriyle miicadele ediyorlardi. Bu geteleri olusturan ve Milli Miicadele’de 6nde gelen
isimler; Ali Fuat Cebesoy, Sirr1 Bey, Hasan Cavit Bey, Cerkez Sait Bey, Kogzade
Mahmut Bey, Metozade Hiizeyin Efendi, Abdurahman Bey, Cevat Bey, Kaymakam Tahir
Bey, Ibsiz Recep, Osman Kaptan, Kazim Kaptan, Halit Molla olarak sayilabilir. Izmit’i
ele geciren 11. Yunan Timeni, 24 Mart’ta Kirkpinar’i, Sapanca’y1, bir giin sonra da
Adapazari’n1 isgal etmistir. Ug ay siiren Yunan isgalini milli ¢ete gruplar1 dagitmislardir

(adapazi.bel.tr, bt.).

Biiyiik Taarruz emrini verdikten sonra bolge birliklerini denetlemek isteyen
Baskomutan ve Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi Bagkan1 olan Mustafa Kemal Pasa, once
Geyve’ye ardindan Adapazari’na gelmistir. Ayrica uzun siiredir goriisemedigi ve
Adapazari’nda bulunan annesi Ziibeyde Hanim ve kiz kardesi Makbule Hanim ile
bulusup onlar1 Ankara’ya gétiirmeyi istemektedir. Halk, Mustafa Kemal Pasa’y1 biiytlik
bir coskuyla karsilamistir. Istasyonun yakinindaki bir evde annesi ve kiz kardesiyle
bulusan Pasa geceyi de bu evde gecirmistir (Tuna ve Ak¢akoyunluoglu, 2004: 20; Narin,
2014: 94-95).

1.2. COGRAFYASI

[lin yiiz 6lgiimii 4.817 km? ve il merkezinin yiiksekligi ise 31 metredir
(sakarya.ktb.gov, bt.). Sakarya’nin yillik ortalama yagis miktar1 838,9 mm ve ortalama
sicaklig1 14,5 °C’dir (Sakarya Ili Turizm Master Plan1 2013-2023, 2013: 117). Sakarya
su kaynaklar1 bakimindan zengindir. Ilin su kaynaklari olarak ortasindan gecen Sakarya
Nehri ve onun bir kolu olan Mudurnu Deresi, Sapanca Golii ve Sapanca Golii'niin fazla

suyunu Sakarya Nehri’ne bosaltan Cark Suyu sayilabilir (Yalgin ve Gokgen, 1984: 4).



Sakarya’nin topraklarimin %44’ platolardan, %34’ daglardan ve 9%22’si
ovalardan olusmaktadir (Sakarya Ili Turizm Master Plam 2013-2023, 2013: 118).
Sakarya’y1r olusturan Akova’da yiiksek daglar bulunmayip irili ufakli tepeler yer
almaktadir, genel olarak diiz ve algak bir yapidadir. Akova giineyden kuzeye dogru
egimlidir. Ilin en 6nemli yiikseklikleri Bolu’nun giineyinde bulunan Kéroglu Daglari’nin
bat1 uzantis1 olan Samanli Daglari’dir. Samanli Daglar1 pek yiiksek degildir, ilin baglica
zirveleri; ovanin giiney ucunda bulunan Keremali Dag1 (1543 m.), bir diger yiiksekligi
ise Karadag (1467 m.) ve Dikmen Tepesi (1387 m.)’dir. Keremali Dagi ilin en yiiksek
noktasidir (Tuna ve Akgakoyunluoglu, 2004: 121; Sakarya li Turizm Master Plan1 2013-
2023, 2013: 118). Fakat farkli kaynaklarda Dikmen Tepesi'nin yiiksekligini 1729 m.
olarak yazmakta ve ilin en yiiksek noktas1 olarak kabul edilmektedir (Yal¢in ve Gokgen,

1984 5).

Diger yerylizii sekillerine bakilacak olursa agirlikli olarak platolardan olustugu
goriilmektedir. Il yiizeyinin %44’iinii olusturan platolardan en &nemlisi Kocaeli
Platosudur. Sakarya’nin en bilylik ovas1 Akova bir diger adiyla Adapazar1 Ovas1r’dir.
Ikinci en biiyiikk ovast Pamukova’dir (Tuna ve Akcgakoyunluoglu, 2004: 121).
Sakarya’nin 6nemli sulari; akarsular 6zelinde Sakarya Nehri, Cark Suyu, Mudurnu Cay1,
Dinsiz Cay1, Darigay1 Deresi, Maden Deresi, Melen Deresi, Karacay, Ak¢ay, Yirtmag
Deresi, Degirmendere sayilirken, goller 6zelinde ise Sapanca Goli, Poyrazlar Goli,
Taskisik Golii, Bliylik Akgol, Kiigiik Akgol, Gokgedren Golii, Acarlar Goli sayilabilir
(Yalgin ve Gokgen, 1984: 6-9).

1.3. IKLIMI VE BITKiI ORTUSU

Genel olarak Sakarya, Marmara ve Karadeniz iklimlerinin gecis noktasinda
bulunmaktadir. Giineyinde bulunan daglik boliimde kislar sert gecerken diger boliimlerde
iliktir. Yagislar da giineydeki daglara dogru gidildikge artis gdstermektedir (Sakarya Ili
Turizm Master Plan1 2013-2023, 2013: 120). Kislar bol yagishi ve 1lik, yazlar ise sicaktir
(Aktas, 2008: 36).

Sakarya Meteoroloji Istasyonu tarafindan saglanan iklim verileri ortalamalarinin
(1950-2016 tarihleri arasinda) gosterdigi sonuglara gore; Adapazari’nda yillik ortalama
sicaklik degeri 14.6 °C olarak 0l¢iiliirken, en soguk ay1 Ocak ayidir ve Adapazari’'nda en

diisiik ortalama sicaklik -6.1°C olarak ol¢iilmiistiir, en sicak ay Temmuz ay1 olurken
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Adapazari’nda Temmuz ay1 ortalama sicakligir 23.6°C olarak olgiilmiistiir (Ustaoglu,
2018: 167). Yillik ortalama yagisa bakildiginda 2016 yilinda gerceklesen 598 mm yagis
1981-2010 ortalamasinin (574 mm) %#4 tizerindedir (Sakarya Valiligi, 2020: 3).

Sakarya il topraklarmin biiyiik bir boliimiinii platolar olusturmaktadir. Platolar
icinde en 6dnemli plato Kocaeli Platosu olup, bunun yiiksek yerleri ormanlarla kaplidir.
Bitki Ortlisii bakimindan zengin olmasmin yaninda genel olarak ormanlik alanlar
mevcuttur. Sakarya ilinde dogal bitki ortiisii genellikle ormandir. ilin ¢ogunlugunda
nemcil Karadeniz ormanlar1 6zelligini tasiyan 204.708 hektar ormanlik alan mevcuttur.
Ormanlarin ana agag tiirleri: kaym, mese, glirgen, kavak, kestane, thlamur, ¢inar,
akcaagac disbudak, kizilagac ve ¢am tiirleri 6rnek verilebilir (Sakarya ili Turizm Master

Plan1 2013-2023, 2013: 118; Sakarya Valiligi, 2021: 2).

1.4. TARIM VE HAYVANCILIGI

Sakarya’nin diizliik ve verimli tarim arazileri, su kaynaklarinin bollugu ve bu
arazilerin kolay sulanmasi, iirlin ¢esitliligi, iklimi ve tabi pazarlari tariminin gelismesine
olanak tanimigtir. Sakarya’da arazi kullanimina bakildiginda; meyve arazisi 881.205
dekar ile %29, tarla arazisi 841.510 dekar ile %27, findik arazisi 734.424 dekar ile %24,
kavak 204.500 dekar ile %7, sebze arazisi 79.941 dekar ile %3, bag arazisi 48.108 dekar
ile %1, ve diger amaglarla kullanilan araziler 193.244 dekar ile %3’ini olusturmaktadir!

(Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018: 4).

Sakarya ilinin kuzeyinde findik, orta kesiminde tarla ziraat1 yayginken, glineyinde
meyvecilik yaygmn olarak uygulanmaktadir. Son yillarda tavukculuk ile siis bitkisi
yetistiriciligi hizla gelisim gdstermektedir. ilin tarimsal gelirinde en yiiksek pay
hayvancilik sektoriine, 6zellikle tavukguluga aittir. Meyvecilik gelirleri icinde ise en
biiyiik pay1 findik ve ayva almaktadir (Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018: 3;
Sakarya Valiligi, 2020: 11). Sakarya ayva lretiminde Tiirkiye’de birinci siradadir ve
tilkedeki tiretim pay1 %55’tir. Siis bitkisi iiretiminde Tiirkiye’de %28 ile 2. sirada, tavuk
yetistiriciliginde %11 ile 4. sirada, findik iiretiminde %13.74 ile 3. sirada, musir

tretiminde ise %4.11 ile 8. sirada yer almaktadir (Sakarya Valiligi, 2021: 11).

Yyararlanilan kaynaktaki hatali veriler diizeltilmistir.



Sakarya’nin hayvancilik sektoriinde ¢esitli dalgalanmalar yasansa da genel olarak
artis gozlenmektedir. Otlak yani mera alanlarinin az olmasindan dolay1 ilde biiyiikbag
hayvancilik genellikle kapali alanlarda besi ve mandira hayvanciligi seklinde
yapilmaktadir (Karakuzulu, 2018). Sakarya’daki hayvan mevcuduna bakildiginda ise;
biiylikbas hayvanlarin 183.712 tane, kiiclikbas hayvanlarin 87.613 tane, kanath
hayvanlarin (dénem) 35.926.406 tane, arili kovanlarin 86.659 tane oldugu goriilmektedir
(Sakarya Valiligi, 2021: 12).

1.5. NUFUSU

Sakarya, Tiirkiye’nin 6nemli tarim alanlarindan biridir. Bu yonii Sakarya
niifusunun hizla artmasini saglamistir. Sakarya Nehri’nin suladigi bu verimli topraklar ve
Osmanli’nin yerlestirme politikas: yeni yerlesim merkezlerinin kurulmasina 6n ayak
olmustur. Bu yeni yerlesim merkezlerine yerlesen Tiirkmen ve muhacirler, hayvanciligin
yani sira tarim ve diger alanlarda da yogun bir faaliyet gostermislerdir. Balkanlardan
gelen gocmenlerin bag ve bahge islerini bildikleri i¢in Sakarya ovalarina yerlesmeyi
tercih ettikleri, Kafkaslardan gelenlerin ise geldikleri yere uygun olan vadi yamaglarini
tercih ettikleri goriilmektedir. Ozellikle Balkanlardan gelenler, Osmanli padisahlarinin
hatiralarina binaen yerlestikleri koylere “Ahmediye, Mahmudiye, Mecidiye, Muradiye ve
Selimiye” gibi isimler vermistir (Yasa, 2018: 14). Sakarya dogal giizelliklerin yan1 sira
yasamaya elverigli bir iklime de sahip oldugundan niifusu git gide artmigtir. Sonucunda

Adapazar1 merkez ilge Sakarya ise il statiisiine kavusmustur.

1954 yilinda il statiisiine kavusan Sakarya o giinden bugiine hizli bir gelisim
gostermigstir. Sahip oldugu Zirai Donatim, Vagon ve Seker Fabrikalar1 sayesinde goc
hareketlerinin merkezinde yer almistir. Sehirlesme ve sanayilesme acisindan Tiirkiye’nin
onemli sehirlerden biri olan Sakarya’nin, 17 Agustos 1999 depreminin yikict etkileri
sebebiyle sehirsel gelisimi yavaslamistir. Deprem sehre yapilan gogleri tersi yone
cevirmistir. Sakarya’nin devlet yatirimlar ile yeniden yapilanma ve toparlanma siirecine
girmesi ve bunun yaninda biiyiiksehir olmasi, ilin niifusunda 6nemli artiglar1 beraberinde

getirmistir (Doker ve Kagmaz, 2018: 329).

Sakarya’nin bes yillik niifusuna ve niifus artis hizina bakildiginda; 2016 yilinda
niifusu 976.948 niifus artis hizi %2.49, 2017 yilinda niifusu 990.214 niifus artis hizi
%1.36, 2018 yilinda niifusu 1.010.700 niifus artis hiz1 %2.07, 2019 yilinda niifusu
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1.029.650 niifus artis hiz1 %1.87, 2020 yilinda niifusu 1.042.649 artis hiz1 ise %1.26
olarak gerceklesmistir (tuik.gov.tr, bt.).

1.6. EKONOMISI

Sakarya, 1923 ve 1954 yillar1 arasinda Kocaeli’ne bagh bir ilgedir. O yillarda
sehirde; 4.723 ev, 1.023 diikkan, 30 firin, 11 cami, 2 sinema, 4 hamam, 6 fabrika, 11 han,
3 otel, 13 kasap diikkani, 7 ilk ve ortaokul bulunmaktadir. Ayn1 zamanda sehirde terzilik,
ayakkabicilik, bakircilik, kuyumculuk, arabacilik, mobilyacilik, marangozluk, dericilik
ve siipilirgecilik zanaatlarinda faaliyet gosteren yeterli sayida esnafta vardir (Tuna ve

Akgakoyunluoglu, 2004: 264).

Koy hayatindan yavas yavas sehir hayatina gecen Sakarya’nin yillar iginde
niifusunun artmasi ekonomik anlamda sehre yapilan yatirimlari da arttirmaktadir. Sakarya
hem tarim hem de sanayi yatirimlarinin odagi olmaktadir. Sakarya’nin cografi konumu
bu yatirimlari ¢ekmesinde en biiyilk etmenlerden biri oldugu c¢ikarimi yapilabilir.
Istanbul, Izmit ve Bursa gibi sanayi kentlerine yakinhigi, ulasiminin kolay olmas,
[stanbul-Ankara Otoyolu iizerinde bulunuyor olmasi ve tabi mevcut demir yolu baglantis
Sakarya’da sanayinin gelismesine olanak tanimistir (Sakarya.bel.tr, bt.). Son yillarda
faaliyete gecen Kuzey Marmara Otoyolu sehri, sanayi sehirleri olan Izmit ve Istanbul’a
hizli bir sekilde baglamasimin yani sira Yavuz Sultan Selim Kopriisii'ne ve Istanbul

Havaalanina da baglamaktadir.

1940’11 yillara kadar adeta bir “aga¢ denizi” olan Sakarya, ilk sanayilesme
tecriibelerini  Osmanli  doneminde kazanmistir. Osmanli doneminde kazanilan
sanayilesme tecriibeleri ve birikimi Cumhuriyet donemine aktarilmis ve geliserek
varligini bugiinlere kadar siirdiirmiistiir. 1900’1u yillarda Tiirkiye’yi demiryolu aglariyla
Orme girisimleri sirasinda ray yapiminda, I. Diinya Savasi’nda Tiirk ordusuna tiifek, araba
ve diger askeri ihtiyaglar1 karsilamada Sakarya’daki ormanliklardan aga¢ saglanmustir.
Devaminda yani 1917 yilinda Sakarya’da Demir Tahta Fabrikas1 (DA-TA) kurulmustur
(Eris, 2013: 106; Atsiz, 2015: 99; ikiel, 2018: 546).

Sakarya asil atilmimi 1940-50 yillarinda ve 1954 tarihinde il statiisiine
kavustuktan sonra gerceklestirmistir. 1943 yilinda ciftcilere tarim aletleri makinasi iireten
Tiirkiye Zirai Donattim Kurumu’nun fabrikasi kurulmustur. TCDD’nin vagon fabrikasi

1951 yilinda, Adapazar1 Seker Fabrikasi ise 1953 yilinda faaliyete baslamistir. 1973
10



yilinda halkin tank palet olarak bildigi 1010 Ordu Donatim Ana Tamir Fabrikasi
kurulmustur (Tuna ve Akgakoyunluoglu, 2004: 258). Bu fabrikalardan Tirkiye Zirai
Donatim Kurumu 1999°da (basaktraktor, bt.), Adapazar1 Seker Fabrikasi 2004’te

ozellestirilmistir (adaseker, bt.).

Istanbul Sanayi Odasi’nin 2017 yilinda yaynladign Tiirkiye’'nin en biiyiik
fabrikalari listesinde yer alan ve Sakarya’da bulunan bes firma; Toyota Otomotiv Sanayi
Tirkiye A.S., Senpili¢ Gida Sanayi A.S., Yazaki Otomotiv Yan San. ve Tic. A.S., Toyota
Boshoku Tiirkiye Otomotiv San. ve Tic. A.S., Tirsan Treyler San. ve Tic. A.S. olarak
siralanmugtir (satso.org.tr, bt.).

1.7. TURIZMI

Sakarya cografi konumu sebebiyle turizmde ayricalikli bir konuma sahiptir. Bol
yagis almast ormanlik alanlarin1 zenginlestirmenin yaninda su kaynaklarimi da
arttirmistir. Bu yonii Sakarya’da akarsu, gol, selale ve yayla gibi dogal giizelliklerin
¢esitlenmesine neden olmustur. Ayrica Sakarya’nin savas ve go¢ gilizergahlarinda olmasi,
cesitli medeniyetlere ve dnemli gdclere ev sahipligi yapmasina neden olmustur. Bu da
Sakarya’ya kiiltiirel anlamda ¢esitlilik sunmustur. Ayrica jeolojik yapisindan
kaynaklanan kaplicalari, sehrin saglik turizmi konusunda 6n plana ¢ikmasini saglamistir

(Kagmaz, 2018: 561).

Sakarya’da Tiirk-islam kiiltiiriine ait &nemli eserler de yer almaktadir. Bunlarin
bazilari; Orhan Gazi Cami, Siileyman Pasa Cami, Orta Cami, Tozlu Cami, Riistem Pasa
Cami, Rahime Sultan Cami’dir. Onemli koprii ve kaleler ise; Bizans imparatoru
tarafindan yaptirilan Jistinyen Kopiisii, Bayindirlik Bakan1 Ali Cetinkaya tarafindan
yaptirilan Kemerli Sakarya Kopriisii’nlin yaninda Harmantepe Kalesi, Adliye Kalesi,
Seyfeler Kalesi ve Pasalar Kalesi’dir (Tuna & Akcakoyunluoglu, 2004: 94-95; Eris,
2013).

Prehistorik Devirler, Roma, Bizans, Osmanli ve Cumhuriyet Donemlerine ait
sergilenen eserler arasinda siitun kaideleri, mezar taslari, yazith taglar, sunaklar basta
olmak {izere pek ¢ok eser bulunan Sakarya Miizesi, ayn1 zamanda Atatiirk’iin Sakarya

ziyaretinde konakladigi ev olma 6zelligi tagimaktadir (KTB, bt.).
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Sakarya, sahip oldugu yaylalar aracilifiyla doga turizmiyle de ©on plana
cikmaktadir. Sakarya yaylalari, kent yasamindan yorulan ve sakin bir koseye ¢ekilip hem
bedensel hem de ruhsal olarak dinlenmek isteyen yerel ve bolge insaninin tercih ettigi
yerler arasindadir. Bunun yaninda, dogaya ve g¢evreye karsi farkindaligi olan insan
sayisinin artmasiyla “ekolojik koyler”, “ekoturizm” gibi kavramlar hayatimiza

girmektedir (Kagmaz, 2018).

Sakarya’nin sahip oldugu baslica yaylalar; Sogucak Yaylasi, Sapanca ilgesinin
sinirlar i¢inde bulunan ve ilge merkezine 17 km. uzaklikta bulunan yayla, Sakarya’nin
en bilindik yaylalarindan biridir. Sogucak, dért mevsim turist agirlamasinin yaninda en
yogun oldugu ay Temmuz ayidir. Katir6zii Yaylasi, Pamukova ilgesinde yer almaktadir.
Soguk kaynak sular1 ve magaralarinda bulunan sarkit ve dikitleri ile dogal ¢ekicilige
sahiptir. Acelle Yaylasi, ¢ok ¢esitli tiirden agaclar1 igeren bitki Ortiisiine sahip olan
yaylanin ortasindan halkin “biiyiik deniz” dedigi Eniste Deresi gegmektedir. Sultanpinar
Yaylasi, Akyazi-Dokurcun istikametinde bulunan yayla, ormanla ¢evrili genis diizliik bir
alana kurulmustur. Ayrica yaylada, yemek ve konaklama tesisleri bulunmaktadir (Tuna

ve Ak¢akoyunluoglu, 2004; Sakarya Valiligi, bt.).

Sakarya’nin Saglik Turizmi ile ilgili potansiyeline incelendiginde dncelikle sicak
su kaynaklar1 gelir bunlarin i¢cinde de Kuzuluk Kaplicasi en énemli olanidir. Kuzuluk
Kaplicalar1 6zel girisim eliyle kurulmus Tiirkiye’nin ornek tesislerindendir. Adapazari'na
mesafesi 29 km.'dir. Bunun yaninda Cokek Kaplicasi, Acisu Igmesi, Ilicak Kdoyii
Gazlisuyu, Tarakli Kil Hamami diger sifali su kaynaklaridir Sakarya’nin saglik turizmi
ile ilgili potansiyeline degerlendirildiginde ilk olarak sicak su kaynaklari ¢ikmakta ve
bunlarin i¢inden en Onemli olam1 Akyazi ilge sinirlar1 icinde yer alan Kuzuluk
Kaplicalarr’dir. Kuzuluk Kaplicalar1 6zel girisim eliyle kurulmus Tirkiye’nin 6rnek
tesislerindendir. Akyazi’ya 8 km., Adapazari'na ise mesafesi 29 km. uzakliktadir. Bunun
yaninda Cokek Kaplicasi, Acisu Igmesi, Ilicak Kdyii Gazlisuyu, Tarakli Kil Hamam
diger sifali su kaynaklaridir (Tuna ve Akcakoyunluoglu, 2004; MARKA, 2016: 33).
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1.8. EGITiMI

Tiirkiye’de gilinlimiizde modern egitim olarak adlandirilan ¢cagdas egitim anlayisi
1920 yilinda Tirkiye Biiylik Millet Meclisi’nin kurulmasiyla beraber baglamistir.
Atatlirk’lin devrimleriyle birlikte egitim alt yapisi ve kalitesi iyilestirilmistir. Donemin
gelismeleri incelendiginde Sakarya’da egitim seviyesinin ve olanaklarmin Cumhuriyet ile

paralel gelisim gosterdigi s6ylenebilir (Kapluhan, 2011).

Sakarya’da 2020-2021 Egitim-Ogretim yilinda; 63 anaokulu, 281 ilkokul, 40
imam hatip ortaokulu ile 256 ortaokul olmak {izere 640 temel egitim kurumu ve 70 genel
ortadgretim, 24 imam hatip lisesi ile birlikte 84 mesleki ve teknik ortadgretim olmak
lizere 178 ortadgretim kurumu; toplamda 8182 okul bulunmaktadir. Bu okullarda
toplamda 8.727 derslik bulunmaktadir. Derslik bagina diisen 6grenci sayisi ilkokul ve
ortaokulda 20, ortadgretimde ise 22°dir. 2020 Yiiksekogretim Kurumlarina Gegis Sinavi
sonuclarina gére Sakarya’da toplam net ortalamasi 32,06 olarak gerceklesmistir. Lisans
yerlestirme sonuglarmma gore il genelinde Ogrencilerin %38,55’1 bir yiiksekdgretim
programina yerlesmistir. Sakarya geneli okuma yazma oranmi %97,82°dir (Sakarya
Valiligi, 2021: 5).

1.9. ULASIMI

Sakarya’nin konum itibariyle sanayisi gelismis sehirlere yakin olmasi sehrin diger
sehirler ile olan baglantisinin gelismesine olanak tanimistir. Sakarya ile Kocaeli arasi 37
km., Sakarya-Diizce aras1 69 km., Sakarya- Yalova aras1 102 km., Sakarya-Bolu aras1 114
km., Sakarya-Istanbul aras1 148 km., Sakarya-Bursa aras1 159 km. ve Sakarya-Eskisehir
aras1 ise 176 km’dir. Karayolu, denizyolu ve demiryolu baglantilarina sahip olan Sakarya,
bulundugu konum itibariyle kavsak konumundadir. Bu avantajli konumuna zit olarak
Sakarya heniiz havayolu ulasimina sahip degildir. Tirkiye'nin en O6nemli ulasgim
yollarindan olan E-5 Karayolu ile TEM Otoyolu Sakarya'nin ana ulasim arteri
durumundadir. Ulke bazinda karsilastirildiginda trafik yogunlugu bakimindan en yogun
bolge durumunda olan Marmara Bélgesi'nin yine en yogun hatt: Istanbul-izmit-Adapazar

hattidir (MARKA, 2016: 6; Kirlangigoglu, 2018: 608).

2 Yararlanilan kaynaktaki hatali veriler diizeltilmistir.
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Bu yogunlugu azaltmak ve daha hizli transit ge¢isi saglamak i¢in yapimina 2013
yilinda baglanan Kuzey Marmara Otoyolu, 20 Aralik 2020’de Akyazi kesiminin
acilmasiyla tamamlanmistir. Proje ile Sakarya ile Tiirkiye’nin 6nemli projeleri olan
Sabiha Gokc¢en Havalimani, Osmangazi Kopriisii, Yavuz Sultan Selim Kopriisii ve
Istanbul Havalimani’na dogrudan baglant: saglannmstir. Bu sayede ticaretin ve lojistigin

gelismesinde 6nemli kazanimlar saglanacaktir (kuzeymarmaraotoyolu, bt.).

Sakarya karayolu ulasiminda; 68 km. otoyol, 45 km. YID, 440 km. devlet ve il
Yolu olmak {izere toplam 553 km. yol agina sahiptir. Devlet ve il yollarinin 374,5 km.’si
béliinmiis yoldur. Demiryolu ulasiminda ise; Ankara-istanbul arasinda toplam uzunlugu
535 km. olan yiiksek hizli tren hattinin 91 km.’si (%17) Sakarya il sinirlar1 igerisinde yer
almaktadir. Sakarya’da deniz tagimaciligini gelistirmek ve Karasu Limani’n1 demiryolu
daha islevsel hale getirmek icin Adapazari Gari-Karasu Limami arasina 62 km.’lik
demiryolu hatt1 yapilmasi planlanmaktadir bu sayede Karasu Limani, Haydarpasa
Limant’na alternatif limanlardan biri olacaktir. Havalimanina sahip olmayan Sakarya,
Istanbul Sabiha Gékgen (121 km.) ve Izmit Cengiz Topel (33 km.) gibi en yakin
havalimanlarindan faydalanmaktadir (Sakarya Valiligi, 2021: 14-15).
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IKiNCi BOLUM
GOC VE YEMEK KULTURU ILISKIiSI

“Asil yerinden, ulagsmak istenilen yere hareket” gog¢iin en kisa ve yalin tanimidir
(Karpat, 2010). Gogiin tanimi farkli kaynaklarda cesitlilik gostermektedir. Giinay
(2003)’a gore; “Gog¢ olgusu, belli bir zaman ve cografi mekdnda insanlarin fiziki
hareketini ifade eder”. Gautam (2005)’a gore gog; “Bir kisinin ya da toplulugun, simirlart
actkea belirli bir cografi bélgeden yani olagan ikamet yerinden ayrilip farkl bir cografi

ve mekansal hareketlilik bicimidir”.

En kapsamli tanimiyla gdc; bireylerin veya topluluklarin dogal, ekonomik, siyasal
ve benzeri zorunluluklar nedeniyle goniillii veya goniilsiiz yasadiklar1 yerlerden ayrilip
hayatlarinin geriye kalan boliimiiniin tamamin1 veya sadece bir pargasini gegirmek iizere,
ulusal ya da uluslararas1 yerlesim yerlerine yapmis olduklar1 cografik ve hukuki yer
degistirme bigimi olarak tanimlanabilmektedir (Kolukirik, 2006: 1; Korkmaz ve Oztiirk,
2017: 269). Gogmen ise; yukarida siralanan sebeplerden dolay bir iilkeye ya da bolgeye
siirekli ya da siireli yerlesmek amaciyla yasadigi lilke veya yerden ayrilan kisi olarak

tanimlanabilir.

Gogler yeryliziinde yasayan tiim canlilarin yasamimi ve dagilisini etkilemeye
devam etmektedir. Ornegin go¢ eden insanlar gog ettikleri yerlere tiikettikleri gidalar,
tasimada kullandiklar1 hayvanlari ya da tohum gibi bir¢ok 6nemli unsuru yanlarinda
gotiirmiislerdir. Boylelikle bu unsurlarin go¢ edilen yerlerde yayilmasi ve bu unsurlarla
etkilesim i¢ine girilmesi saglanmistir. Tiim bunlarin yaninda gogler, bugiin diinyadaki
devletlerin biiyiik bir boliimiiniin olugsmasini saglamis, farkli 6zellikteki toplumlarin
fizyolojik yapi, dil, din ve adetler gibi kavramlar cercevesinde kaynagmasina sebep
olmustur. Bu kaynasma beraberinde ortak kimlik ve aidiyet anlayisini ortaya ¢ikarmistir.
Ornegin Orta Asya’dan diinyanin ¢esitli yerlerine gé¢ eden insanlarin nasil degistikleri
su sozlerle ortaya konmaktadir: “A¢ iistiinde gittiniz, zamaliot (u¢akla) dondiiniiz, kara
gozlii gittiniz, mavi gozlii geldiniz.” Gogler tarihin birgok doneminde oldugu gibi
gilinlimiizde de var olmaya devam etmektedir. Bugiin Ortadogu, Avrupa ve Amerika gibi

baslica bolgeler halen giclerle sekillenmeye devam etmektedir (Karpat, 2015: 76).
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Gog; sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir¢ok unsuru etkilemeye devam eden ve
degisimlere neden olan yasayan bir olgudur. Go¢ cesitleri belirli tiplemeler ¢cer¢evesinde:
i¢/d1s gbe, ekonomik/siyasi gog, siirekli/gecici gog, goniillii/zorunlu gog gibi basliklar
halinde siralanabilir (Igduygu ve Sirkeci, 1999: 250). Gogii olusturan sebeplere
bakildiginda savas, sel, yangin ve deprem gibi felaketlerin oldukga etkili ve yaygin
olduklar1 goriilmektedir. Bunlarin yaninda refah ve istihdam gibi ekonomik sebeplerle
birlikte fikir 6zgiirliigii ve baskidan kurtulma gibi siyasal sebepler de bu kapsamda
sayilabilir (Kocabiyik, 2003: 7). Tiirkiye 6zelinde sebeplere bakildiginda; Tiirkiye’den
gocilin temel sebebi Ozellikle 1920°li yillardan sonra ekonomik temelli oldugu buna
karsilik Tiirkiye’ye yapilan goglere bakildiginda ise yaygin olarak soydas gogii yani
irksal, ulusal ve siyasi sebeplerden dolay: gerceklestigi sdylenebilir (Igduygu ve Sirkeci,
1999: 249). Bu c¢alismanin devam eden boliimlerinde ¢alismanin ana konusu olan

Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yapilan goglere yer verilmistir.

1. BULGARISTAN’DAN TURKIYE’YE YAPILAN GOC DALGALARI

Bu boliime baglamadan 6nce donemin kosullarin1 ve gogii hazirlayan ortami
anlamak, Tirklerin Balkanlara ve Bulgaristan’a yerlesmesinden baslayip yine ayni
bolgede hakimiyetin kaybedilip meydana gelen karisiklardan ve bunlarin sonucu olarak
ortaya ¢ikan devletlerden bahsetmekte yarar olacaktir. Tiirklerin, Balkanlara ¢ok bilinen
kaninin aksine 14. yiizyilin ikinci yarisindan sonra degil 5. ylizyildan itibaren Hun, Avar,
Bulgar, Pecenek, Kipgak ve Uz gibi Tiirk kavimlerinin yerlestigi bilinmektedir. Yani
Tirklerin Balkanlara yerlesmesi Osmanli fetihlerinden ¢ok Oncesine dayanmaktadir.
Fakat o bolgede kalic1 Tiirk hakimiyetinin basladig: tarih 14. yiizyilin ikinci yarisindan
itibaren gerceklesmistir (Kayapmnar ve Ayonii, 2015: 22-23). Osmanli Devleti
yonetiminin Rumeli’ye gog¢ politikalar1 olusturmasinin ana sebeplerinden biri Bati
Anadolu’da artan niifustur. Bulgar devletinde meydana gelen taht kavgalar1 ve savaslar
Osmanlilarin yoniinii batiya ¢evirmesine sebep olmustur. Zaten Bizans’in politikalari,
kilisenin agir vergileri ve bolgedeki otorite boslugu gibi sebeplere ek olarak yok olma
sathasina gelmis sehirlerinden dolayr Bulgar halki, Osmanli’nin sistemli ve adaletli
yonetimi nedeniyle Osmanlilara kars1 sempati duymus ve Osmanlilar1 kurtarict olarak
gormistiir. Osmanlilar da Anadolu’daki fazla niifusu bu bos arazilere yerlestirerek burada
kdylerin kurulmasini saglamistir (Togrol, 1989: 11; Karpat, 2010: 93). Ozellikle I. Murad

ve Yildirim Bayezid doneminde 6nemli iskanlar yapilmis, bu iskanlar Saruhan’dan gelen
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Tiirkmenlerden ve Timur’un Kirim’1 iggali sirasinda o bolgeden kacip Osmanli’ya siginan
Tatarlardan olugsmaktadir. Buna ek olarak bazi gogebe boylarin bu bolgeye yerlestirilerek
ve fetihlere goniillii katilan erlerden bir kism1 bu bolgedeki kalelerde muhafiz olarak
birakilarak bolgenin Tiirklesmesi ve Islamlasmasi saglanmistir. Bu sayede zamanla
Rumeli’deki Miisliiman niifus Hristiyan niifusu ge¢mistir (Sentiirk, 1992: 21; inginar-
Kemaloglu, 2015: 276).

Bulgaristan’in ve dolayisiyla Balkanlarin fethinde dogrudan padisaha bagli ug
beyleri vazifelendirilmistir. Osmanlilarin kurdugu sik1 merkezi denetim ve merkezden
yonetilen gii¢lii ordu bu topraklarin kalici Tiirk yurdu olmasini kolaylastirmistir (Karpat,
2004: 24). Rumeli’nin Tiirklesmesi Osmanli Devleti’nin 1352 yilinda Cimpi Kalesi’ni ve
Gelibolu’yu fethetmesiyle baslamis, yillar i¢inde sistemli go¢ politikalartyla devam
etmistir. 1402 Ankara Savasi’nda Timur’a yenilene kadar Osmanlilar, Balkanlarin biiyiik
bir kisminda hakimiyet kurmuslardir (Kayapinar ve Ayonii, 2015: 28). Osmanli topragi
olan Bulgaristan, dogrudan padisaha bagli olan Rumeli Beylerbeyligi’ne baglanmistir.
Osmanli Devleti’nin Rumeli’de ilerleyisinin sonucu olarak beylerbeyi sancaginin
merkezi degisiklik gostermistir. 1368°de Filibe sehri beylerbeyliginin merkezi olurken
Tuna’ya dayanan sinirlar sebebiyle merkez Sofya sehrine taginmistir ve 1864 yilindan
1878 yilina kadar Tuna Vilayeti olarak varligini siirdiirmiistiir (Inginar-Kemaloglu, 2015:
277). Osmanl Devleti’nin istedigi takdirde Bulgaristan’da ve Balkanlarda din degistirme
ve Tiirklestirme gibi siki politikalar uygulayip niifusu asimile etme giiciline sahip oldugu
bilinmekle beraber Osmanlilar herkesin kendi inancini hiir bir sekilde yasayabilecegi bir
sistem kurup bu bolgedeki hakimiyetini siirdiirmeyi tercih etmistir. Hatta bolgede
yasayan tiim halklarin can1 ve mali devletin giivencesi altina alinmigtir (Karpat, 2004:
25).

Avrupa devletleri 1683 yilindan sonra Balkanlara saldirmaya baslamistir. Bu
durum Osmanli’nin askeri ve siyasi gii¢ kayiplarim beraberinde getirmistir. Ozellikle
1877-1878 Tiirk-Rus savasinda Gazi Osman Pasa’nin Plevne’de gosterdigi gliclii
savunmasina ragmen savasin  kaybedilmesi beraberinde imzalanan Berlin
Antlagmasi’ndan (1878) sonra milliyet¢ilik/ulusculuk duygusu tiim diinyada oldugu gibi
Balkan cografyasinda da yayilmaya baglamistir (Togrol, 1989: 7; Karpat, 2004: 26).

Osmanli hakimiyetindeki Bulgar halkinin ayaklanma girisimlerine bakildiginda
Berlin Antlasmasi’nin imzalanmasindan gok oncesine dayanmaktadir. Ilk ayaklanma
1403 yilinda Ankara Savasi sonrasi Osmanli Devleti’nde karisikliga sebep olan siyasi

bosluk ve taht kavgalar1 sirasinda meydana gelmistir. Daha sonra Bulgar halki, 1598
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yilinda Avusturya’nin, 1683 yilinda da Rusya’nin yardim vaadi ile ayaklanmis ve daha
iki y1l gegcmeden yeniden ayaklansa da tiim bu girisimler basarisizlikla sonuglanmigtir
(Inginar-Kemaloglu, 2015: 277-278).

Bulgar Prensligi’nin kurulmasi 93 Harbi olarak anilan aslinda 1877-1878
tarihlerine denk gelen Osmanli-Rus savasina dayanmaktadir. 1878 yilinda kurulan Bulgar
Prensligi hukuken Osmanli Devleti’ne bagliydi. Niifusun yarisini Tiirklerin olusturmasi
ve ekilebilir arazilerin yaridan ¢ogunun Tiirklerin elinde olmasi devlet kurmak isteyen
Bulgarlar1 ve Slav Birligi kurmak isteyen Ruslar1 rahatsiz etmekteydi. Bu sebepler
Tiirklerin o bdlgeden uzaklastirilmas:t ya da katledilmesi planini ortaya cikarmigtir
(Inginar-Kemaloglu, 2015: 280). Bu yili takiben toplu ya da ferdi olmak iizeri gesitli
yillarda Bulgaristan’da yasayan soydaslarimiz anayurda donmeye baslamislardir.
Calismanin devaminda daha saglikli bilgiye ulasilmast bakimindan toplu halde yapilan

onemli goclere deginilecektir.

1.1. 1877-1878 (93 HARBI) SONRASI GOCLER

1853-1856 yillarinda Kirim Savasi’nin sonunda Rusya’nin yenilmesi, Slav Birligi
(Panslavizm) planini ortaya atmasina sebep olmustur. Bu plan dogrultusunda Moskova
merkez olmak tlizere Balkan sehirlerinde subeler acgarak faaliyetlerine baslamiglardir.
Ayrica Bulgar gengleri Rus okullarinda panslavist diisiince ile yetistirmislerdir (Togrol,
1989: 16).

Rusya’nin bogazlar ele gecirmek basta olmak tlizere Osmanh tizerine kurdugu
politikalar ve Kirim Savasi’ndaki yenilgiyi atmak i¢in Hicri ve Rumi takvimdeki
farkliliktan dolay1 93 Harbi (Hicri: 1293) olarak bilinen Osmanli-Rus Savasi 24 Nisan
1877 tarihinde baslamistir (Ortayli, 2021). Bu savas Osmanli Devleti’nin yenilgisi ile
sonuclanmistir. Doguda Erzurum’a kadar gelen Ruslar, batida ise Catalca’ya (Istanbul)
kadar ilerlemislerdir. Ingiltere, Osmanli topraklarinin ve dolayistyla bogazlarin kontrolii
Ruslarin eline gegme endisesi ile ateskes ve barig goriigmelerinde aract olmayi teklif
etmistir. Ruslarin ilerleyisini durdurmak amaciyla 6nce 3 Mart 1878’de Yesilkdy
(Ayastefanos) Antlagsmasi imzalanmis sonra bu antlagmanin yerini 13 Temmuz 1878’de
Berlin Antlagmas1 almistir. Bu antlasmanin gesitli sonuglar1 olmakla beraber, Bulgar halki
acisindan, ilerde bagimsizligim1 kazanacak olan Bulgar Prensligi’nin kurulmasiyla

sonuglanmustir (Togrol, 1989: 16-17; Inginar-Kemaloglu, 2015: 279).
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Bu tarihten yani 1878 yilindan itibaren Bulgar halkinin ve Rus askerlerinin
beraberce Balkanlardaki Miisliiman halka baski, zuliim, katliam, irza tecaviiz gibi
yontemlerle yerlerinden uzaklastirma g¢abalar1 baslamistir. Bu baskilara ve zuliimlere
dayanamayan Miisliiman halk evlerini, mallarin1 ve akrabalarin1 arkalarinda birakarak

Anadolu’ya dogru goge zorlanmistir (Togrol, 1989: 17).
1.2.1912-1913 BALKAN SAVASI SONRASI GOCLER

Bulgar Prensligi hukuken Osmanli Devleti’ne bagliydi. Fakat Osmanli’nin II.
Mesrutiyet’in ardindan i¢ karisiklar i¢inde olmasindan dolay1 Bulgar halki ayaklanarak
bagimsizligini ilan etmistir (Inginar-Kemaloglu, 2015: 281). Teker teker Osmanli’dan
kopan Bulgaristan, Yunanistan, Sirbistan ve Karadag gibi devletler gizlice Rusya ile
anlagsmislardir. Ayrica Osmanlinin 3 Temmuz 1910°da Kiliseler Kanunu ¢ikarmistir. Bu
kanunda “ihtilafli kilise, mektep ve mukaddes yerlerde hangi unsurun niifusu ¢ok ise ona
aittir’ maddesi yer almaktadir. Yillardir birbiri ile miicadele iginde olan Rum kiliseleri
bu kanundan sonra birleserek Osmanliya karsi bagimsizlik miicadelesine girmislerdir.
Ardinda 1911 yilinda Trablusgarp Savasi’nin da patlak vermesiyle Balkan uluslarinin
istedigi ortam olugmustur. Balkan Savasi 1912-1913 yillar1 arasinda siirmiis ve Osmanl
Devleti, Catalca ve Adriyatik aras1 bolgeyi, diger bir deyisle Tiirklerin Anadolu’dan sonra
ikinci anayurtlart olan Rumeli’yi kaybetmistir. Rumeli’de ¢ogunlukta olmasina ragmen
bolgede yasayan Tiirkler, yapilan baski ve “Bulgarlastirma” kampanyas1 sebebiyle her
seylerini birakarak Istanbul’a gelmeye baglamistir (Togrol, 1989; Gérgiili, bt.).

1.3. 1989 YILINA KADAR YAPILAN GOCLER

1914 yilinda baglayan 1. Diinya Savasi’nda Bulgaristan, Rusya’ya kars1t Osmanl
Devleti ile aym1 blokta yer almistir. Savastan yenik ayrilan Bulgaristan Neuilly
Antlagmasi’n1 imzalamistir. Bu antlasma baris antlagsmasi olmasinin yani sira tilkede
yasayan azinliklarin haklarmin korunmasimi gerektiren hiikiimler de icermektedir.
Savasin sonunda gelen bu yenilgi Bulgaristan’da yonetimin degigsmesine sebep olmustur.
Yonetime gelen Cift¢i Partisi, antlasma hiikiimlerini uygulamis ve partinin en biiyiik
destekgeilerinin koyliilerden olugsmasi sebebiyle Tiirk kdyliisiine de genis haklar tanimigtir
(Togrol, 1989: 18; inginar-Kemaloglu, 2015: 282).

Tiirk koyliisiine genis haklar taninmasi1 Bulgar halkinda rahatsizliga sebep olmus

ve bu rahatsizlik Bulgaristan’da yayilmaya baslayan baskici bir harekete doniismiis,
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“Bulgaristan Bulgarlarindir” sdyleminin artmasia sebep olmustur. Cebeci’ye (1968)
gore Bulgaristan’da yasayan Tirklerin izleyecegi {i¢ yol vardir: birincisi tam anlamiyla
Bulgar vatandasi olmak (Bulgarlasmak), ikincisi tam anlamiyla sosyalist olmak,
ticlinciisii Tiirk geleneklerine bagli kalmak. Bunun sonucu olarak 1934 yilina kadar
Bulgaristan’dan her yil yaklasik olarak 10.000-12.000 Tiirk gdce zorlanmistir (Inginar-
Kemaloglu, 2015: 282). 1942 yilinda baskic1 harekete karsi i¢ savas ¢ikmis ve bu savasi
1944 yilinda Ruslarin yardimiyla sosyalistler (komiinistler) kazanmistir (Togrol, 1989:
19). Sosyalist rejim kurulduktan sonra Tiirklerin durumu 6nemli Ol¢iide iyilesme
gostermistir. Tirklerin yogun yasadig1 sehirlerde gazete ve dergiler yayinlanirken Tiirk
okullarmin sayist artmaya baglamistir (Karpat, 2010: 420). Fakat bu siire¢ de ¢ok uzun
siirmemis, Bulgaristan yeniden baski ve go¢ politikasin1 uygulamaya koymaya
baslamistir. Tiirk okullar1 kapatilmaya, dergiler yayindan kaldirilmaya baslanmistir.
Ayrica Gogmenlere Yardim Dernegi’nden yapilan agiklamaya goére (1966), Tiirk
cocuklart “cocuk bahgeleri” denilen yerlere gotiiriiliip buralarda rejim yanlis1 goriislerle
yetistirilmis ve askerlik ¢agindaki Tiirk gengleri agir is kamplarinda ve madenlerde
calistirilmistir.

1950-51 yillarinda biiyiik kitlesel go¢ gerceklesmistir. Bu gogte Rusya etkisindeki
Bulgaristan’in ¢eliskili bir politika izledigi goriilmektedir. Bu tarihlerde Bulgaristan’da
yasayan Tirklerden 154.393 kisi Tirkiye’ye go¢ etmistir. Fakat Rusya’nin araya
girmesiyle go¢ akist bir anda durdurulmus ve vizesi olan 58 bin kisi, toplamda 110 bin
kisi smir1 gegememistir. Go¢ eden Tiirklerin bir kisminin aile, akraba veya yakini
Bulgaristan’da kalmistir (Korkmaz ve Oztiirk, 2017: 270). 1956 yilinda yapilan niifus
sayimi Tirklere uygulanan baskiyr ve sonucunu somut bir sekilde gdstermektedir.
Yapilan niifus sayiminda toplam niifus 7.613.709 olarak belirlenirken Tiirk niifusu
656.025 olarak belirlenmistir. Son 80 yilda Bulgaristan’daki Tirklerin sayis1 %45
oraninda azalmistir (Simsir, 1986 akt. Inginar-Kemaloglu, 2015). 1960 yillarinda yeniden
baslayan ‘“Bulgarlastirma” kampanyasina bu sefer Hristiyanlastirma politikas1 da
eklenmistir. Boylece bdlgede yasayan basta Tiirkler olmak iizere tiim azinliklara siyasi,
sosyal ve dini anlamda baskilar uygulanmustir (Inginar-Kemaloglu, 2015:. 287). 1950-
1951 yillarindaki gogte sinir1 gegemeyen aileleri birlestirmek amaciyla “1968-1978 Yakin
Akraba Gé¢ii Anlasmasr” yapilmistir (Korkmaz ve Oztiirk, 2017: 270). 1984 yilinda
Tiirkleri hatirlatan her sey birer birer ortadan kaldirilmaya baslanmistir. Dergiler,
gazeteler ve okullar zaten bu yildan dnce kapatilmaya baslanmistir. Buna ek olarak bir¢cok

tarthsel kaynaktan Tiirklerle ilgili kisimlar ¢ikartilip yeniden yazilmaya baslanmistir
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(Karpat, 2010: 420). Ayrica 1984 yilinda Bulgaristan, iilkede yasayan Tiirklerin isimlerini
degistirme politikasini sert bir sekilde devam ettirmistir. Bu politikanin sonucu olarak
Naim Siilleymanoglu’nun ismi degistirilip katildigi miisabakalarda konusmasi
engellenmistir. Devam eden siiregte Naim Siileymanoglu’u Tiirkiye’ye siginmis ve bu
olay diinya basininda genis bir yer kaplamistir (ytb.gov.tr, bt.).

1989 yilinda dis basindan gelen baskilara dayanamayan ve iilkedeki Tiirkleri baski
altinda tutmanin mantikli olmadigin1 anlayan Bulgaristan, aileleri Tiirkiye’de olanlarin
gb¢ etmesini saglayan bir uygulama baslatmistir. Bunu takiben Bulgaristan’daki tiim

Tiirklerin vizesiz olarak tilkeden go¢ etme siireci baslamistir (Giindiiz, 2013: 4).

2. GOCLERLE OLUSAN BiR MUTFAK: SAKARYA

93 Harbi olarak bilinen Osmanli-Rus Savasi’ndan sonra Osmanli Devleti’nin
Balkanlardan peyderpey geri ¢ekilmesi ve kaybedilen topraklarda Bulgaristan Devleti
gibi yeni devletlerin kurulmasi Balkanlarda yasayan Miisliiman Tiirkler i¢in zor giinleri
beraberinde getirmistir. Milliyetcilik akiminin hizla Balkanlarda yayilmasinin yaninda
Bulgaristan’da kurulan yeni hiikiimetin 6zellikle Miisliiman Tiirklere uyguladig: baski,
siddet ve kimliksizlestirme ¢alismalar1 bolge halkini goge zorlamistir. O yillardan itibaren
Osmanli topraklarina yogun bir sekilde soydas gocili ger¢eklesmistir. Bu konjonktiirde
Balkanlar ve Osmanli Devleti yeni bir yapilanma siirecine girmistir. Ozellikle siyasi ve
ekonomik olarak bir¢ok problemle miicadele eden Osmanli Devleti bir yandan
muhacirlerin iskan, gida ve ge¢im gibi ¢esitli ihtiyaglarin1 karsilamak durumunda
kalmistir.

Yapilan bu yogun gdoclerin sistemli ve diizenli bir sekilde Osmanli cografyasinda
iskan edilmesi gerekmektedir. Gd¢menler hakkindaki islemler 1860 yilina kadar Istanbul
Sehremaneti (Belediyesi) tarafindan idare edilirken gé¢men sayisinin beklenenden ¢ok
olmasi harici bir kurumun kurulmasini zorunlu kilmistir. Bu amagla kurulan Muhacir
Komisyonu, Osmanli’ya siginan tiim go¢cmenlerle alakali gorevleri yiirlitmekle beraber
iskan politikalarin1 daha sistemli bir hale getirmistir. Bununla beraber muhacirlerin
iskaninda fiziki, cografi, stratejik, politik, ekonomik, sosyal, kiiltiirel vb. sartlar goz
oniinde bulundurulmustur (Pustu, 2020: 42; Giinay, 2021: 104).

Go¢ siireci devam ederken Osmanli Devleti bir yandan toprak kaybetmeye
dolayisiyla ekonomik acidan git gide kétiilesmeye devam etmistir. Buna ragmen Osmanli

Devleti elindeki tiim imkanlart muhacirlerin iskani i¢in harcamistir (Sahin, 2006: 66).
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Ayrica muhacir daha kolay bir sekilde uyum saglayabilecegi yerlere yerlestirmis ve
onlara arazi, zirai malzeme, ¢iftlik hayvan1 ve tohumluk vermek suretiyle, refahlarini
temin etmeye c¢alismistir (Ahbab, 2016: 6). Bu siirecte Bulgaristan’dan gelen
muhacirlerin iskan edildigi yerlerden biri de go¢ yollari ve ticaret yollari {izerinde bulunan
Sakarya olmustur. Aydin (2021)’1n aktardig bilgiye gore 19. yiizy1l sonlarinda Adapazari
kazasina (Akyazi-Hendek nahiyeleri dahil) ¢ogunlugu Bulgaristan muhacirlerinden
olusan otuz yeni muhacir kdyl kurulmustur.

Sakarya ylizyillarca koy statiisiindeyken 18. yiizyila gelindiginde aldig1 goglerle
birlikte sehir statlisiine ulagmistir. Sakarya’da niifusun artmast uygun yerlesim yeri
problemini ortaya ¢ikarmistir. Evliya Celebi’nin ifade ettigi gibi sahip oldugu sik agaclar
sebebiyle “Agac Denizi” olarak anilan Sakarya’nin yerlesime ve tarima uygun alanlarini
kisitlamistir. Bunun yaninda i¢inden gegen Sakarya ve Mudurnu nehirlerinin sik sik
tagsmasi sebebiyle Onemli Olclide bataklik alanlari bulunmaktadir. Bu iki unsur
Sakarya’nin tarimsal iiretimini kisitlamakla birlikte ilin giiney boliimiinde kalan Geyve,
Pamukova, Osmaneli kesimi verimli tarim alanlarina sahiptir. 19. yiizyil sonlarina dogru
bataklik alanlarin kurumasi ve ormanlik alanlarin acilmasiyla yeni ve tarimsal alanlar
cikartilmigtir (Bilgin, 2021: 19). Sakarya’nin sahip oldugu bu verimli tarim alanlarinin
yaninda cografi ve iklimsel Ozellikleri de ilin iiretim verimliligini arttirmakta ve
dolayistyla mutfakta kullanilan gida iiriinlerini nicelik ve nitelik ac¢isindan
cesitlendirmektedir. Tlim bu etmenlerle birlikte harmanlanan yore mutfaginda yeni tatlar
gelismekte ve mutfak kiiltiiriinlin bugiinkii haline getirmektedir. Yorede yetistirilen tahil
irlinleri ve cesitli sebzeler bir miktar et ile birleserek hazirlanan sulu yemekler siklikla
tiiketilmektedir. Ayrica yorede zeytinyagli yemekler, hamur isleri ve kendiliginden
yetisen otlardan hazirlanan yemekler de siklikla tiiketilmektedir. Yore mutfaginda
pekmez, yogurt, bulgur gibi saglikli yiyecekler de sevilen yiyecekler arasindadir (Aktas,
2008Db).

Verimli tarim alanlari sayesinde Sakarya’da sebzecilik, meyvecilik ve hayvancilik
yaygin olarak yapilmaktadir. Bu durum dogrudan sehrin ekonomisine de yansimaktadir.
Geyve denince akla ilk ayva iiretimi gelmektedir. Yorede “sar1 elmas” olarak adlandirilan
ayn1 zamanda cografi isaretli iirlinlerden olan ayvanin yillik {iretimi 75 bin ton iiretime
sahiptir. Yapilan bu iiretimin bir kism1 pazara sunulsa da bir kism1 yore halk: tarafindan
yemeklerde ve tatlilarda kullanilmaktadir. Geyve kebabi, ayva tatlis1 ve ayva regeli
yorede ayva ile yapilan yemeklerden bazilarilardir. Sakarya’nin sebze-meyve deposu olan

Pamukova, iklimin verdigi imkéin sayesinde her ¢esit {liretimin yapildigi verimli bir
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ovadir. Pamukova’da domates, zeytin, fasulye, patlican, enginar, lahana, kavun, {iziim,
seftali, cilek, karnabahar, biber, ayva, hububat gibi iiriinler yetismektedir. Ozellikle
Pamukova’nin kavunu ve yediveren ¢ilegi fazlasiyla meshurdur. Yorede ayrica biiyiik ve
kiiciikbas hayvancilik faaliyetleri de slirmektedir. Sakarya’da iiretimin bu derece
gelismis olmas1 mutfak cesitliligini dogrudan etkilemektedir (Yiiziincliyil ve Uybaydin,
2021).

2.1. COGRAFYANIN YEMEK KULTURU UZERINDEKI ETKISi

TDK, cografya terimini “Bir yeryiizii par¢asini, bir bolgeyi, bir iilkeyi belirleyen,
niteleyen, fiziksel, ekonomik, beseri, siyasal gercekliklerin tiimii” olarak tanimlamistir
(sozluk.gov.tr, bt.). Fiziksel cografya, yasanilan cografi bolgenin fiziksel 6zelliklerini
tanimlarken; beseri cografya, insan ve mekan arasindaki etkilesimi tanimlamaktadir. Bu
sebeple cografya; kiiltiir, insan ve ¢evre gibi konularla iliskilendirilmektedir. Cografyanin
kiiltiirle olan iligkisi “kiiltiirel cografya” kavramini ortaya c¢ikarmaktadir. Kiiltiirel
cografya, kiiltiirel gruplar ve toplumsal mekanlar arasindaki iligkiyi inceler (Tanrikulu,
2014: 113). Kiiltiirel cografya, i¢inde yasanilan fiziki ¢cevreye ek olarak kiiltiirel gruplar
tarafindan bigimlendirilen kiiltlirel farkliliklari, vatandaslik, aidiyet ve bunlarin sosyal
stiregleri gibi ¢ok cesitli konular1 ele alir, kisaca sosyal iliski, maddi diinya ve insan
ticgeninde yer almaktadir (Sahin, 2019: 175).

Yillar boyunca insanlik yerlestigi cografya ile etkilesimde olmustur.
Cografyalarin farkli yapidaki fiziki kosullarmin yani sira flora ve faunasi da toplumlarin
yasam bigimlerini sekillendirmektedir. Bu yasam bigimlerinden biri de yeme-i¢gme
aligkanliklanidir. Yemek, insanlarin yasadigi cografya ile uyumlu olarak c¢esitli gidalar
liretme ve tiiketme bigimlerini ifade etmektedir. Insanlarin yasadigi1 cografya dogrudan
yedigi ve ictigiyle iligkilidir. Yasanilan cografyanin iklimi, yerylizii sekilleri ve bitki
oOrtlisi yetisen gida iirlinlerini etkilediginden her toplumun yeme i¢me aligkanliklari
farklidir. Diinya’nin farkli bolgelerindeki topluluklar, bulunduklar1 bolgelerle
harmanlanmis yiyecek-icecek kiiltiirii gelistirmis, bunlar zamanla o toplumun kiiltiirel
zenginligine donilismiistiir (Besirli, 2017: 193; Candan, 2019: 19). Ayrica toplumun
yerlesik hayata ge¢ip tarimsal liretim yapmasi ya da gdcebe bir hayat siirmesi de yasadigi
cografyanin fiziksel oOzellikleriyle iliskilidir ve yiyecekleri tiiketme sekilleri yine
cografyaya gore belirlenmektedir. Ornegin, gdcebe topluluklarin siklikla et tiikettigi
bilinmektedir (Cetin, 2006: 108).
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Orta Asya cografyasinda yasadigi donemde Tiirklerin yar1 gd¢ebe bir hayat
stirdiikleri bilinmektedir. Bu donem kayitlart incelendiginde Tiirklerin sebze tiiketimine
dair fazla bilgi bulunamamistir. Fakat et tiikketimine dair fazlaca kayit bulunmasi etin
beslenmede temel gida maddesi oldugunu gostermektedir (Besirli, 2017: 227).

Tiirklerin genis bir cografyaya yerlesmesi mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine
olanak saglamistir. Orta Asya steplerinden Viyana’ya kadar cesitli cografyalardan
beslenen Tiirk mutfagi, adeta bir kiiltiir deseni olusturmustur. Bugiin bu genis cografyanin
yansimast Anadolu ve Trakya sahasinda bulunmaktadir. Tiirkiye'nin 6zgiin dogal
kosullar1, her yorede ayri bir ¢esitlilik sunmaktadir (Uludagls, ty.).

Sakarya, Tiirkiye’ye ile kiyaslandiginda nispeten daha alcak, daha az meyilli, diiz
ve derin topraklara sahip bir ildir. Ilde en 6nemli ova Adapazar1 Ovasi (Akova)’dir.
Toprak sartlarmin elverisliligi bdlgenin ziraat cesitlilige sebep olmustur. Ilin zirai
uygunlugu her bolgesinde ayni degildir. Bunda topragin jeolojik yapisi, derinligi, cinsi,
morfolojik durumu ve gilineslenme gibi faktorlerin yaninda beseri ve fiziksel faktorlerin
de etkisi bulunmaktadir (Emiroglu, 1967).

Sakarya’nin sahip oldugu verimli tarim alanlar1 ve uygun cografi kosullar1 gida
iiretimini gesitlendirmektedir. Oyle ki, sadece kendi ihtiyacin1 karsilamay1p Istanbul’un
da gida ihtiyacin1 karsilamaya yetecek iiretime sahiptir. Sakarya’nin toplam tarim alani
2021 yili itibariyle 1.779.017 dekar alandir. 2021 yilinda bu alanin 729.854 dekarina tahil
ve diger bitkisel {irtin ekimi yapilmistir. Toplam alanin 73.841 dekar1 sebze bahgeleri
alan1 olarak kullanilirken, 957.811 dekar1 ise meyve bitkileri alan1 olarak kullanilmistir.
Geri kalan alanlar ise siis bitkileri ile nadas alan1 olarak degerlendirilmistir (data.tuik.gov,
bt.).

Sakarya’nin baglica tarimsal liretimden elde ettigi gida liriinleri sebze 6zelinde
bakilacak olursa; bugday, arpa, musir, fasulye, sekerpancari, ay¢icegi, patates, sogan,
seker pancaridir. Ozellikle patates ve seker pancar: Sakarya ile 6zlesmistir. Ayrica
Sakarya, Tiirkiye’nin baslica meyve tedarikc¢ilerindendir. Elde edilen gida {iriinlerine
meyve Ozelinde bakildiginda ise elma, armut, ayva, erik, kiraz, seftali, ¢ilek, tiziim, ceviz,
findik, kestanedir (Alpan, 1966: 88; sakarya.ktb.gov, bt.; gidahatti.com, bt.). Sakarya’nin
2021 yil1 gesitli gida tirtinleri tiretimi soyledir; bugday 32.772 ton, arpa 10.957 ton, muswr
294.847 ton, kuru fasulye 173 ton, patates 1.836 ton, ay¢icegi (yaglik-gerezlik) 10.970
ton, seker pancari 40.070 ton olarak kaydedilmistir. Ayrica elma (Amasya-golden-
starking-granny smith-diger) 24.195 ton, armut 18.071 ton, ayva 103.394 ton, erik 11.980
ton, kiraz 16.268 ton, seftali 17.525 ton, ¢ilek 7.285 ton, diziim 61.026 ton, ceviz 10.104
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ton, findik 96.173 ton, kestane 653 ton olarak kaydedilmistir (biruni.tuik.gov.tr, 2021).
Yetistirilen bu iirlinler Sakarya’da yasayan halkin damak tadini ve yoreye has mutfak
kiiltiirtinii olusturmaktadir.

Adapazari’nda Islama Kéfte, Kazimpasa Koftesi, Cerkez Tavugu, Abhaz Pastast,
Tarakli’da Koépiik Helvasi, Uhut Tatlisi; Pamukova’da Cevizli Ezme, Cizleme;
Kaynarca’da Dartili Keskek, Tarhana Corbasi, Kabak Tatlist; Sapanca, Karasu, Kocaali,
Hendek, Akyazi il¢elerinde deniz ve tathi su balig1 ¢esitleri gibi yemek ve yiyecekler; gida
tirtinleri kapsaminda ise kabak, ayva ve patates Sakarya’nin simgesel gidalari olarak
bilinmektedir (Aktas, 2008: 10-11).

2.2. ETNIK KOKENLERIN YEMEK KULTURU UZERINDEKI ETKISI

TDK‘ya gore kimlik; “toplumsal bir varlik olarak insamin nasil bir kimse
oldugunu gésteren belirti, nitelik ve ozelliklerin biitiinii” olarak tanimlanmaktadir
(sozluk.gov.tr, bt.). Bostanci (1998)’ya gore ise kimlik; “kolektif aidiyetlerden
katildiklarimiz, arzularimiz, hayallerimiz, kendimizi tasavvur etme, yasama iliski kurma
ve tamma bigcimimiz gibi hayattaki durus yerimizi bildiren niteliklerin toplamidir”.
Kimligin tanimima bakildiginda kavramin temelinde bireyin kendisi yer almaktadir.
Toplumdan ayr1 degerlendirilemeyen birey, toplumsal ve tarihsel baglam iginde
degerlendirildiginde etnik kimlik kavrami 6ne ¢ikmaktadir (Yanik, 2013: 229).

Usta (2009)’ya gore etnik kimlik, “bireyin veya bir grubun icinde yasadig
toplumdaki genel kiiltiir unsurlarindan farkli olarak, 6zgiin bir alt sistemin yapisal
ozelliklerini tasimasiyla ortaya ¢ikan bir kimlik tiriidiir’. Baska bir ifadeye gore etnik
kimlik; “bireyin i¢ gruba ait olma duygusundan ortaya ¢ikan benlik kavraminin ¢ok
boyutlu ve karmagik yapist” olarak ifade edilmistir (uludag.edu.tr, 2019).

Tarihsel siire¢ i¢cinde Sakarya’ya ¢esitli gruplarin yerlestigi bilinmektedir. Gog ve
savas yollar1 ilizerinde bulunmasindan dolayr Sakarya; Bitinya, Bizans, Selguklu ve
Osmanli gibi biiyiilk medeniyetlerin hakimiyetinde bulunmustur (Erbil, 2019: 12).
Sakarya’ya yerlesen etnik gruplar bélgede ¢ok kiiltiirlii bir yapiy1 meydana getirmistir.
Bu ¢ok Kkiiltiirlii yapiy1r olusturan en temel etmen bdlgeye yapilan gogler olmustur.
Sakarya’ya yapilan gocler kapsaminda ilk etapta Orta Asya’daki savastan ve
kurakliklardan kagan Tiirklerin gogii (bugiin yerli ve yerlesik anlamina gelen Manavlar
ve goger anlamina gelen Yoriikler) one ¢ikmaktadir. Fatih Sultan Mehmet doneminde
Kerkiik’ten Istanbul’a getirilen ardindan Sakarya cevresine yerlestirilen “Kurmanclar”,

1856-76 yillarinda Osmanli ve Carlik Rusya arasindaki savaslar neticesinde Kirim ve
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Kafkasya’dan getirilen muhacirler de bu bolgede iskan edilmistir. 93 Harbi (1877-1878)
sonrasinda Balkanlardan yogun soydas gocii gergeklesmis, 1877 ve 1908 yillar1 arasinda
yogun olmak tizere 1980’lere kadar bu bolgelere gocler devam etmistir (Aktas, 2008a:
72-74).

Gergeklesen goclerle birlikte Sakaya tam olarak Tirkiye’nin etnik kimlik
cesitliligini yansitmaktadir. Bugiin Sakarya’da Manavlar ve Yoriikler basta olmak iizere
Cerkezler, Abhazlar, Giirciiler, Balkan ve Rumeli gé¢menleri olarak bilinen Bosnaklar,
Arnavutlar, Pomaklar, Sirplar ve Muhacirler yagsamaktadir. Ayrica Kurmanglar (Kiirtler),
Zazalar, Karadenizliler, Romanlar ve az sayida Rum ve Arap yasamaktadir (Aktas,
2008a: 75). Bu etnik gesitlilik yemek kiiltiiriinii de etkilemektedir.

Tiirk yemek kiiltiirii gerceklesen bu gicler sayesinde yeniden ve defalarca evirilip
buglinkii haline gelmistir. Cesitli kiiltiir gruplarinin gocle beraber getirdigi kiiltiir, yerel
halkin kiiltiiriiyle sentezlenip ortak bir yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir. Burada tek
tarafl bir etkilesim s6z konusu degildir. Karsilikli iki tarafinda birbirinden etkilendigi bir
olusum ortaya cikmaktadir (Ari, 2010: 24). Tiirkiye’de bu etnik ¢esitliligin yemek
isimlerine dogrudan yansidig1 goriilmektedir. Bunlardan bazilarina; “Laz Béregi, Tatar
Boregi, Kiirt Pilavi, Muhacir Somunu, Muhacir Béregi, Cerkez Salatasi, Cerkez Tavugu,
Cerkez Abistasi, Ozbek Pilavi, Acem Pilavi, Arabasi, Abaza Peyniri, Yoriik Kebabi,
Cingene Pilavi, Arapsa¢i, Arnavut Béregi, Firenk Kebabi” 6rnek verilebilir (Firat, 2014:
137).

Bulgaristan’dan anayurda go¢ eden Tiirklerin, Rumeli mutfaginin aligkanliklarini
beraberinde getirdikleri ve hala yasattiklar1 bilinmektedir. Kahraman (2017)’1n galismasi
bu durumu kanitlamaktadir. Onemli bir kesimi siitlii ve hamurlu yiyeceklerle beslenmekte
ve ayrica hazirladiklar1 yemeklerde Rumeli mutfaginin yemek hazirlama yontemleri,
aliskanliklar1 ve damak tadi hakim oldugu bilinmektedir. Yemeklerde yaygin olarak
terbiye kullanilmaktadir. Gegen zamanla beraberlerinde getirdikleri Rumeli’deki yasayis
bigimleri git gide azalmaya ve degismeye baslamistir. Ornegin pide, bérek, dolma, kebap,
helva, boza ve salep gibi yiyeceklerin lezzeti ve yapim sekilleri yerel halkin katkilariyla
yeniden sekillenmistir. Balkanlardan Sakarya’ya gelen muhacirlerin mutfak kiiltiiriiniin
ne Ol¢lide degistigini arastiran Curoglu vd. (2022) s6z konusu degisimin mutfak arag-
geregleri 0zelinde yasandigini tespit edilmistir. Ayrica yasanan gogiin ardindan zorlu
stirecin mutfaklara yansidig1 ve gilinlimiize kadar izlerini silirdiirdiigli gézlemlenmistir.
Oyle ki muhacir yemeklerinin giiniimiize oranla daha az malzeme ile hazirlanan yapimi

kolay ve sade yemekler olmasi, yemekleri hazirlamada terbiye kullanilarak hem yemegin
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besleyiciliginin arttirilmaya calisilmast hem de kivam verme amaci tasidigi tespit

edilmistir.

2.3. DININ YEMEK KULTURU UZERINDEKI ETKISi

Din, etimolojik agidan “yol, inang, ddet, bag, tore, kulluk” gibi gesitli anlamlara
gelmektedir (Sargut, 2018: 11). Genis anlamiyla din, insanlarin {istiin gii¢ olarak kabul
ettikleri yaraticilarina olan imanlarini, yaraticilarina yapacaklari ibadetlerin timiinii ve
yasamlarini bu imana gore diizenledikleri inang sistemidir (Bilgin, 2014: 76). Din sadece
inang sistemi olmakla kalmayip insanin davranislarini, toplumun hayatini kurallar
silsilesiyle diizenlemekte ve dogrudan miidahale etmektedir. Hayatin her sathasinda
kendini hissettiren din, yeme-igme aligkanliklarini da diizenleyerek toplumlarda ortak bir
yemek kiiltlirii olusturmaktadir (Giirhan, 2017: 1205).

Dinin giindelik hayat iizerindeki etkisi yeme-igme konusundaki kurallarinda
goriilmektedir. Hangi besin maddesinin iiretilecegi, tiiketilecegi, ticaretinin yapilacagi
gibi kurallar1 belirlemede dinler s6z sahibidir. Ornek vermek gerekirse, domuz eti
tilketimi Hristiyan inancinda dayanisma semboliiyken Miisliiman ve Yahudi inancinda
ayristirict bir unsurdur (Besirli, 2017: 79).

Giirhan (2017), din perspektifinden yemegi su sekilde agiklamistir;

e Helal-haram seklinde ikili gruplandirilan besinler dini kimlik olusturmada

birer ara¢ haline gelmektedir,

e Kurban, sadaka gibi direkt besinler lizerinden dini ritiieller olusturup bu

ritlieller ile beden tizerinde baskin gii¢ saglamaktir,

e Besinlere kutsallik atfederek dini sembol durumuna getirmektedir,

e Yemek kurallar1 olusturup bunlar stirdiiriilebilir haline getirmektir,

e (ida liretim siireglerini ve ekonomi piyasasini sekillendirmektedir.

Semavi dinlerde ise yiyeceklerle ilgili kurallarin en genis bicimde uygulanmasina
Musevilikte rastlanir. Tek tanrili dinlerde yeme-igme ile ilgili en genis yasaklar
Musevilikte rastlanilmaktadir (Besirli, 2017: 166). Ayn1 dogrultuda tek tanrili dinler
icinde ilk yasak Tevrat’ta (Eski Ahid) oldugu bilinmektedir. Adem ile Havva, cennette
dolasirken, Tanr1 onlara her seyi yiyebilecegini sadece elma agcinin meyvelerini
yememeleri gerektigini emretmistir. Bir diger yasak Misir’in bilinen yemegi ana siitiinde
haslanmis oglaktir. Yine Tevrat’ta, “oglagi anasinin siitiinde pisirmeyeceksin’ ibaresi yer

almaktadir (Giirsoy, 2013: 52). Bu sebepten et ve siit birlikte tiiketilmemesi gereken
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gidalar olarak diisiiniilmiis ve siitlii bir gida yenildikten sonra agiz calkalanip, sofra
takimlar1 degistikten sonra et tiiketimi gerceklesmistir (Besirli, 2017: 166). Bugiin
Museviler, “koser/kaser” olarak adlandirdiklar1 besinleri tiiketirler. Temelde “ot yiyen,
gevis getiren ve ¢atal tirnakly” hayvanlarin yenilebilecegi anlamina gelmektedir. Ayrica
evcillestirilmis kuslar ve pullar1 alinabilen yiizgecli baliklarin tiiketimine genelde izin
verilmektedir (Bulut-Solak, 2021: 36).

Musevilikten sonra gelen Hristiyanlikta kurallar hafiflemistir, Musevilikte yasak
olan domuz eti Hristiyanlikta serbest hale gelmistir (Savkay, 2000: 11). Bunun sebebi
olarak yasanan kitliklar sebebiyle din adamlarinin “agizdan giren sey insanin imanini
bozmaz” tutumu gosterilmektedir. Ayrica Hristiyanlikta, Paskalya doneminde “biiyiik
perhiz” olarak adlandirilan kirk giin siiren orug tutuldugu bilinmektedir (Giirsoy, 2013:
55).

Islam dini hayvan kesimi konusunda Musevilikle benzer yasaklar1 siirdiirmiis ve
ozellikle 6lii hayvan etinin (les) yenmesini, Allah’tan baskasi adina kesilen hayvanlari,
bogazlanan hayvanlarin etlerini haram kilmistir. Ayrica domuzun yani sira sarap basta
olmak {izere her tiirlii alkollii icecek de yasaklanmistir (Savkay, 2000: 11; Besirli, 2017:
166). Islam’1n kapsayiciligini gosteren bir ayet sdyle ifade etmektedir: “kendilerine kitap
verilenlerin (Musevilik, Hristiyanlik) yedigi size helaldir, sizin yedikleriniz de onlara
helaldir” (Maide, 5). Islam dininde helal ve haram mantigini anlamak igin su ayet temel
yol gosterici olmaktadir: “Rasiliim! Senden, kendilerine nelerin helal kilindigini
soruyorlar. De ki: “Size biitiin iyi ve temiz seyler heldl kilindi. Allah’n size 6grettigi bilgi
ile egittiginiz avct hayvanlarin, sizin i¢in yakaladiklarini yiyin ve ava génderirken
iizerlerine Allah i ismini amn” (Maide, 4). Ayetten de goriildiigii gibi aslinda Islam’da
temel esas temizlik ve faydadir. Islam’mn temizlige verdigi nem yemege baslamadan ve
yemegi bitirdikten sonra ellerin yikanmasimi tavsiye etmesinden anlagilmakta ve
bereketin boyle saglanacagini ifade etmektedir. Ayrica yemege besmele ile baglanilmasi
ve sag el ile yenmesini, yemegi ¢ok sicak ve ayakta yenmemesi Hz. Muhammed’in
tavsiyeleri arasinda oldugu bilinmektedir.

Islam’1 kabul eden Tiirkler, saman inancindan gelen yeme-igme aliskanliklarini
Islam’a gore yeniden diizenlemistir. Islam’m yasakladigi besinleri tiiketmekten
kacinmislardir. Bunun yaninda 6liilerin ardindan helva yapimi, kandilde pisi dagitim,
komsudan gelen yemek tabaginin bos gonderilmemesi gibi gelenekleri yasatmiglardir.
Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmelerinin ardindan yemek kiiltiiriinde Islam’1n etkisi daha da

artmistir (Solmaz ve Diilger-Altiner, 2018: 111).
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1831 yilinda Adapazari’nin niifus sayimi incelendiginde 5.337’si Miisliiman ve
4.274°1 Gayrimiislim (Rum Ortodoks) olmak iizere 9.611 erkek niifus yasamaktadir.
Adapazar ve cevresi hesaba katildiginda toplam erkek niifusun %356’sin1 Miisliiman
erkekler olusturmaktadir. 1893 yilina gelindiginde Adapazari ve Geyve kazalarinda
30.519 Miisliman kadin, 31.932 Misliiman erkek toplam 62.451 Miisliiman niifus
yasamaktadir. Ikinci sirada 8.250’i kadin ve 8.325’i erkek olmak iizere toplamda 16.575
Ermeni Gregoryen vatandaglar gelmektedir. Rum Ortodokslar ise toplamda 7.031 kisi ile
ticlincii en yogun dini azinlik olarak kaydedilmistir. Yakin doneme bakarsak Sakarya’da
genel olarak Miisliiman niifusun agirlikli oldugu goriilmektedir. Niifusun Miisliiman
kesiminin %93.1°1 Hanefi, %3.6’s1 Alevi, %3.3’i Safi olup niifusun ¢ok az kismi da
Gregoryan, Katolik, Ortodoks ve Protestan kokenli Hristiyan ve Musevi’dir (Aktas,
2008a).

Sonug¢ olarak din, sahip oldugu kurallar ve ritiieller ile insanlarin davranis
yapilarini ve sosyal hayatlarini etkilemektedir. Ayrica dinin yemekler ve gidalar {izerine
koydugu yasaklar ile topluluklarin mutfak kiiltiiri ve yeme aliskanliklar
farklilasmaktadir. Dinin yani sira cografya ve etnik yapr da yemek kiiltiirlini

farklilastirmaktadir ve yemek kiiltiirii bu {i¢ temel unsur etrafinda sekillenmektedir.
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UCUNCU BOLUM

SAKARYA’DA YASAYAN BULGARISTAN MUHACIRLERININ YEMEK
TARIFLERININ STANDARTLASTIRILMASI

1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Tiirkiye sahip oldugu etnik koken ¢esitliligi ile tam bir mozaik olusturmustur.
Bulundugu cografyada geg¢miste bircok medeniyetin var olmasi, bu medeniyetlerin
arkalarinda izler birakmasi ve ayrica Osmanli Devleti’nin ii¢ kitaya olan hakimiyetinin
sonucu olarak ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahip olmast Anadolu’yu kiiltiirlerin besigi haline
getirmektedir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik mutfak kiiltiiriinde de kendini gostermis, Anadolu’da
olaganiistii bir mutfak kiiltiiri meydana getirmistir. Bu zengin mutfak kiiltirtini
destekleyen bir diger sebep de goglerdir. Tarihsel siiregte meydana gelen savaslar ve diger
sebepler insanlar1 toplu halde goge zorlamistir. Bu gocler beraberinde farkl kiiltiirlerin
etkilesimlerini meydana getirmistir. Bu etkilesimlerin, mutfak kiiltiiriinii gelistirmek gibi
olumlu, zayif olan mutfak kiiltiiriiniin kaybolmasi gibi olumsuz etkileri oldugu
bilinmektedir. Goglere ek olarak giliniimiizde teknolojinin gelismesi bu kiiltiirel etkilesimi
oldukca hizlandirmis ve etnik gruplarin kiiltiirlerini kaybetme tehlikesini ortaya
cikartmistir. Ayrica Tas (2020)’1n ¢alismasinda ifade ettigi gibi geng¢ kusaklarin muhacir
yemek kiltlirinii bilmedikleri ve gittikge unutuldugu saptanmistir. Bu durumlar

calismanin problemlerini olusturmaktadir.

Bu arastirma ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek
kiiltiirlerinin incelenmesi, yemek tariflerinde bir standart olup olmadiginin tespit edilmesi
ve nihai olarak yemek tariflerinde bir standart olusturulmast amacglanmaktadir.
Aragtirmanin amacina uygun olarak nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi

kullanilarak asagidaki sorulara cevap aranmistir:

e Bulgaristan muhacir mutfagini olusturan yemekler ve yemeklerin tarifleri

nelerdir?
e Bulgaristan muhacir yemekleri giiniimiizde yapilmakta midir?

e Uygulanan yemekler evlerde veya yiyecek icecek isletmelerinde kullanilabilir

mi?
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Bu calismada ulasilmaya calisilacak hedefler;

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerine 6zgii yemeklere iligkin envanter

olusturulmasi,

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerine ait kaybolmaya yliz tutmus
yemeklerin kayit altina alinmasi, standartlastirilmasi ve siirdiiriilebilirliginin

saglanmasi,

e Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriiniin korunmasi

ve bu mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinin saglanmasi olarak siralanabilir.

Literatiir incelendiginde Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirii ile ilgili ¢esitli
calismalar olmasina ragmen; “Kahraman, Giines ve Kahraman (2017), Bahtiyar-Sari ve
Tetik (2019), Egeli (2019), Tas (2020), Is¢imen (2021) ve Curoglu vd. (2022)” yemeklerin
standardizasyonu 6zelinde bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Standart yemek tarifleri, bir
mutfagt olusturan ve o mutfagin siirdiiriilebilirligini saglayan c¢ok degerli bir yazil
kaynaktir. Ciinkii yemek tarifleri o bélgede yasayan insanlarin sosyo-ekonomik
durumlarindan beslenme sekillerine, yasadigi cografyadan inanglarina kadar birgok

konuda bilgi veren kaynaklardir.

Sahip oldugu ge¢misiyle birlikte Bulgaristan muhacirlerinin mutfak kiiltiirii ve
yemek tarifleri gastronomi literatiirii i¢in ¢ok onemli konumdadir. Boylesi koklii bir
kiiltiiriin kaybolmas1 ve unutulmasi literatiir i¢in bir kayip olarak nitelendirilecektir. Tas

(2020) muhacir mutfak kiiltliriiniin devami i¢in su onerileri siralamistir:

e Halk egitim merkezlerindeki as¢ilik boliimlerinde muhacir yemek tariflerinin
kullanilmasi,

e Meslek liselerinin yiyecek igecek hizmetleri boliimleri biinyesinde okutulan
Tiirk mutfag: ya da mutfak uygulamalari derslerinde bu tariflerin kullanilmasi,

e Muhacir yemek tariflerinin kitaplastirilarak c¢esitli yemek yazarlarina
gonderilmesi,

e Lise ve liniversite diizeyinde diizenlenen yoresel yemek yarigmalarinda

muhacir yemeklerinin gelistirilerek yeniden pisirilmesi.

Bu 6neriler diisiiniildiigiinde ve ayrica Isgimen’in (2021) de ¢alismasinda belirttigi
gibi muhacir mutfaginda standart, her evde ve her yiyecek igecek isletmesinde

uygulanabilir tariflerin varligi 6nem arz etmektedir. Bu anlamda Bulgaristan muhacir
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mutfagiin kayit altina alinmasi, siirdiiriilebilirliginin ve gelecek kusaklara aktariminin

saglanmas1 bakimindan bu arastirmaya gerek duyulmustur.
Konunun se¢ilme gerekgeleri ise su sekilde siralanabilir:

e Sakarya tarihsel siire¢ i¢cinde ¢esitli topluluklarin goglerine ev sahipligi yapan
cok kiiltiirlii bir sehirdir. Sehrin bu 6zelligi Sakarya mutfagina olan ilgiyi
arttirmaktadir.

e Sakarya mutfak kiltiirii diger sehirlerle kiyaslandiginda aldigi gocler
sebebiyle olduk¢a zengindir ve bu zengin mutfak kiiltiiriiniin korunmast
gerekmektedir.

e Sakarya’da Bulgaristan mubhacirlerinin yemek tariflerinin

standardizasyonuna yonelik bir ¢aligmaya rastlanilmamaistir.

1.1. BENZER CALISMALAR

Bu béliimde Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriinii konu alan ¢alismalara

yer verilecektir. Boylelikle bu ¢calismanin farklilasan yonleri daha net ortaya koyulacaktir.

Kahraman vd. (2017) yaptiklari ¢alismada 1989 gdcii sonrast muhacirlerin mutfak
kiiltiirlinde yasanan degisimi ele almistir. Tekirdag ilinde yasayan 50 kisiden anket
araciligiyla elde edilen veriler analiz edilerek ¢esitli sonuglara ulasilmistir. Aradan gegen
28 yillik siireye ragmen katilimcilar hala yemek kiiltlirtiyle ilgili ayrintili bilgiler
vermislerdir. Katilimcilarin go¢ oncesindeki yemek kiiltiirlerini gogten sonra da devam
ettirdikleri goriilmiistiir. Goglin ardindan Tiirkiye’de bulamadiklar: {riinlerin yerine
ikame tirlinler kullanmalar1 yerlestikleri bolgeyle etkilesim kurduklarini géstermektedir.
Ayrica muhacirlerin yemeklerinde bolgesel farkliliklar tespit edilmistir. Calismada tespit
edilen bir diger dnemli sonu¢ ise; muhacirlerin semt pazarlarinda muhacirlere 6zgii
tirtinlerin satilmasidir. Bu pazarlardan ge¢mis tatlara 6zlem duyanlarin aligveris yaptigi

belirlenmistir.

Bahtiyar-Sar1 ve Tetik (2019) Antalya ilinden 23 katilimciyla gergeklestirdikleri
calismada mubhacirlerin genelinin yemeklerde et ve siit ile hazirlanan yemeklerin
hazirlandigini, bunlarin yaninda sebze yemeklerinin, corbalarin ve tursularin fazlasiyla
yer aldigini tespit etmislerdir. Buna ek olarak mevsimsel degisimlerin sonucunda gidalari

muhafaza etme yontemi olarak konserve yontemini sikilikla kullandiklarini tespit
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etmislerdir. Ayrica katilimcilar gé¢ sonrasinda yaptiklar: yemeklerin go¢ dncesindeki gibi
lezzetli olmadigini belirtmislerdir. Bunun sebebi ise Bulgaristan’da kendi {iriinlerinin
kendileri tarafindan yetistiriliyor olmasina baglanmistir. Muhacir yemeklerinin gittikge

daha az yapildig1 tespit edilen bir baska sonug olarak saptanmuistir.

Egeli (2019), Denizli, istanbul, Kirklareli, Tekirdag ve Bursa illerinde yasayan 74
Bulgaristan muhaciri ile goriismeler gergeklestirmistir. Bu calismaya ile; katilimcilarin
goc¢ sonrasinda mutfak kiiltiirlerini biiyiik 6l¢tide koruduklari, Katilimeilarin gog sonrasi
farkli bolgelere yerlesmesi, cografi farkliliklarin mutfak kiltiiriinii etkiledigi, bu
etkilesimin sonucu olarak Bulgaristan muhacirlerine ait 6zglin yemek regetelerinin

birgogunun go¢ sonrasinda yenilendigi saptanmistir.

Tas (2020), Edirne’nin ipsala ilgesinde unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
unutulma nedenlerini arastirdigi calismasinda Bulgaristan ve Yunanistan muhaciri olan
50 kisi ile goriismeler yapmistir. Arastirma sonucunda geleneksel yemeklerin, yemekleri
yapma yontemlerinin ve kullanilan arag ve gereglerin eskisi gibi olmadigi tespit
edilmistir. Ek olarak yerde ve ortak tabaktan yemek yeme aligkanliginin da terk edildigi
tespit edilmistir. Eskiden yapilip giiniimiizde yapilmayan yemekler oldugu saptanmaistir.
Katilimcilarin muhacir yemeklerini biiyiiklerinden 6grendigini ve bu yemekleri geng
kusaklara aktardigimi ifade etmislerdir. Fakat gen¢ kusak ile yapilan goriismelerde
katilmcilarin  baz1 yemekleri ilk kez duymasi, kiiltiir aktarimi konusunda bazi
duraksamalarin oldugunu gostermesi bakimindan dikkat ¢ekicidir. Ayrica muhacir yemek
kiiltiiriinlin devam etmeme sebeplerinden bazilar1 kiiltiiriin gen¢ kusaklara kadar
gelemeden terk edilmesi ve temel gida triinlerinin artik marketler araciligiyla hazir satin

alinmasi tespit edilen bir bagka etmendir.

Iscimen’in (2021) yemek kiiltiiriindeki farkliliklar1 tespit edebilmek igin
Edirne’nin Kesan ilgesinde 65 kisiyle yaptig1 miilakatlar su sonuclar1 ortaya ¢ikarmistir:
Zaman gectikce mutfak kiltiiriinde degisimler, bozulmalar ve unutulmalar
yasanmaktadir, kishik kiler hazirligi devam etse de eskiye gore daha sade sekilde

hazirlanmaktadir ve yas azaldik¢a yemek kiiltiiriinde meydana gelen bozulma artmustir.

Curoglu vd.’nin (2022) ge¢misten gilinlimiize mutfak kiiltlirlinde yasanan
degisimi konu aldig1 ¢aligmasinda Sakarya’da yasayan 13 Bulgaristan muhaciriyle
miilakatlar gerceklestirilmistir. Yapilan miilakatlar sonucunda literatiirde olmayan 22

yemek tespit edilmis, mutfak kiiltiiriinde yasanan degisimin mutfak ara¢ gereclerinde
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meydana geldigi ve teknolojik gelismelerin yemek kiiltiiriine dahil oldugu ayrica tespit
edilmistir. Calismada tespit edilen bir bagka sonug ise gogle beraber gelen gecim

sikintisinin yemeklere yansidigi ve giinlimiizde de yemeklerde varligini siirdiirdiigiidiir.

2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu arastirma, savas vb. nedenlerde Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢ etmis ve
Sakarya iline yerlesmis Tiirkleri kapsamaktadir. Bu arastirma ile Bulgaristan’dan Sakarya
iline go¢ etmis Tiirklerin mutfak kiiltiirii aydinlatilacak ve yemek tarifleri kayit altina

alinacaktir.

Arastirma Sakarya mutfagina ve gastronomi literatiiriine yapacagi katki
dolayistyla 6nemli avantajlara sahip olsa da ¢esitli sinirliliklar da icermektedir. Arastirma
evreninin sinirlarinin Sakarya’nin tim kdy, belde ve ilgeleri kapsamasi nedeniyle
uygulama alaninin ¢ok genis olmasi mekidn ve zaman smirlili§i olusturmaktadir.
Arastirmada derinlemesine goriigme tekniginin uygulanmis olmasi nedeniyle kaynak
kisilerin net, gercek ve giivenilir bilgi paylasimindan kaginmasi olasilig1 da baska bir
stnirlilik olarak sayilabilir. Muhacir mutfagi hakkinda daha net bilginin yas olarak daha
yas almis insanlarda olmasi, bu kisilerin de c¢esitli hastaliklara sahip olma olasilig1 da
siirlilik olarak sayilabilir. Yemeklerin standardizasyonunda kullanilan gereglerde
mevsimsel ya da cografi olarak farkliliklar olabilir. Bu sebeple kullanilan unun kalitesi
ile kivamu, sekerin ve tuzun giicii de tad1 etkileyebilir. Bu da standardizasyon konusunda
bir smirlilik olusturabilir. Ayrica goriismeler sonucunda tespit edilen tariflerin

standardizasyonu yapmak maliyet a¢isindan sinirlilik olusturabilir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiirlerinin incelenmesi,
yemek tariflerinde bir standart olup olmadiginin tespit edilmesi ve nihai olarak yemek
tariflerinde bir standart olusturmak amaciyla hazirlanan bu ¢alismada, nitel arastirma ve
bir standardizasyon calismasi yer almaktadir. Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma

yontemi, veri toplama ara¢ ve teknikleri, veri toplama siireci, arastirma evren ve
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orneklemi ve verilerin analizi kisimlar1 yer almaktadir. Asagida yer alan Tablo 1°de

Muhacir yemekleri standardizasyonu modeli olusturma siireci’ne yer verilmistir.

Tablo 1 Muhacir Yemekleri Standardizasyonu Modeli Olusturma Siireci

1 Goriismeler yapilarak katilimcilardan yemek tariflerinin elde edilmesi.

2 Elde edilen tariflerin literatiir ile karsilastirilmas1 ve uygulamaya dahil olacak yemeklerin
listelenmesi.

3 Karsilastirilan tariflerin uzmanca(larca) teyit edilmesi.

4 Tariflerin standardizasyonu i¢in tekrar tekrar uygulanmasi.

5 Hazirlanan iiriiniin fotograflanmasi.

6 Elde edilen tiim bilgilerin sistemli ve diizenli bir sekilde tasnifi.

3.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirmanin amaglarina ulasmak ve derinlemesine bilgi alabilmek i¢in nitel veri
toplama yontemlerinden biri olan miilakat teknigi kullanilmistir. Arastirma i¢in Afyon
Kocatepe Universitesi Etik Kurulu‘ndan 18.01.2022 tarihli ve 73278 sayili “Etik Kurul
Onay1” (Ek 2) alinmigtir. Goriismeler yiiz yiize gergeklestirilmistir. Katilimcilardan izin
aliarak goriismeler kayit altina alinmis ve yaklasik 60 ile 120 dakika arasinda stirmiistiir.
Veriler 24 Ocak 2022 ile 24 Nisan 2022 tarihleri arasinda toplanmigtir. Arastirmada
verilerin toplanmasinda derinlemesine bilgi alabilmek i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme
formu (Ek 1) kullanilmistir. Yart yapilandirilmig goriigme formunda toplamda 8 soru yer
almaktadir. Formda yer alan 5. 6. 7. sorular Adigiizel’in (2020) ¢alismasindan, 2. ve 4.
soru Usta’nin (2020) calismasindan, 3. soru Egeli’nin (2019) c¢alismasindan
uyarlanmistir. Gorligme formunda 1. ve 8. sorular ise aragtirma problemlerine yonelik
alan yazin taramasi sonucu ve arastirmaci olan iki uzman goriisii alinarak yazar tarafindan

olusturulmustur.

3.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Arastirmanin  evrenini  Bulgaristan’dan  Sakarya’ya go¢ etmis Tirkler
olusturmaktadir. Zaman ve ekonomik nedenlerden dolayr Ornekleme yoOntemine

basvurulmustur. Arastirmada ise kartopu Ornekleme teknigi kullanilmistir. Bunun en
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onemli nedeni olarak muhacirlerin aym1 bdlgelerde yasamalar1 ve sosyal iliskilerinin
giiclii olmasi gosterilebilmektedir. Ural ve Kilig’in (2018) da belirttigi gibi kartopu
ornekleme tekniginde arastirmacinin ulasacagi ilk birim/kisi/obje belirlenir, ardindan bu
birim lizerinden elde edilen veriler bir sonraki birime yonlendirir, boylelikle evreni temsil
edebilecegi diisiiniilen 6rnekleme ulasilmaya ¢aligilir (Ural ve Kilig, 2018: 40). Yani
kartopu oOrnekleme yontemiyle evrendeki birka¢g kisi yardimiyla ¢ogunluga

ulasilabilmektedir (Coskun vd., 2019: 170).

3.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Aragtirmada verilerin elde edilmesinde, Sakarya ilinde yasayan Bulgaristan’dan
go¢c etmis 15 Bulgaristan muhacirine bagvurulmus ve gorismeler yiiz ylize
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler kontrol edildiginde ulasilan 6rneklem sayisinin
yeterli olduguna kanaat getirilmistir. Zira Cresswell’in (2018) de belirttigi gibi, verilerin
tekrar etmeye baslamasi goriismeci sayisinda doyum noktasina ulasildigini
gostermektedir. Arastirmada derinlemesine bilgiye ulasilabilmesi; ayrica bu aragtirmanin
gelecekte yapilmasi muhtemel calismalara yon vermesi adina verilerin analizinde igerik
analizi yontemi kullanilmistir. Bu yontemle bilimsel etik hassasiyeti gozetilip katilimer
isimleri gizli tutulmus ve katilimcilar kodlama yapilarak (K1, K2, K3) ifade edilmistir.
Katilimceilarin ifadeleri ilgili literatiirle kiyaslanip tutarliliindan emin olunmustur.
Katilmeilarin - yemekler ile ilgili vermis oldugu benzer ifadeler ayni grupta
degerlendirilmistir. Katilimc1 ifadeleri miidahale edilmeyerek, betimsel analiz teknigi

kullanilarak arastirmaya aktarilmigstir.

Arastirmanin ikinci asamasi standardizasyon asamasidir. Gorlismelerden elde
edilen verilerin yani yemek tariflerinin standardizasyonu uygulama asamasinda
gerceklestirilmistir. Miilakatlarda 72 tane yemek tarifi tespit edilmistir. Bu yemekler
literatiire kazanim saglamak, uygulamay1 kolaylagtirmak, maliyet agisindan yiik
olusturmamak ve saglikli bir standardizasyon yapabilme amaciyla dahil etme ve hari¢
tutma Ol¢iitleri kullanilmistir. Bir arastirmada onceden belirlenmis arastirma sorusuna
yanit bulmak igin, belirli 6lgiitlere uygun olarak elde edilmis bulgularin sistemli ve yan
tutmadan taranmasi, ayrica elde edilen bulgularin gecerliginin degerlendirilmesi ve
sentezlenerek birlestirilmesi (Ciar, 2021: 310) anlamina gelen sistematik derlemenin

ozelliklerinden biri olan dahil etme ve hari¢ tutma Olgiitleri, arastirmanin amacina ve
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arastirma sorusuna ulagmasi i¢in gerekli olan yol haritasinin belirlendigi bir asama olarak
tanimlanmaktadir. Bu asamada hedefe ulagsmaya yardimci yol haritasinin kistaslari
belirlenerek bir plan hazirlanmalidir. Déhil etme ve hari¢ tutma olgiitleri bu asamanin
stizgeci olarak degerlendirilir (Yilmaz, 2021: 1466). Giildemir’in (2018) calismasinda
kullandigi dahil etme ve harig¢ tutma 6lgiitleri bu aragtirma i¢in uyarlanarak yemeklerde
azaltilmaya gidilmistir. Dahil etme ve hari¢ tutma Olgiitleri kullanilarak goriigmeler
sonucunda elde edilen tarifler ve literatiirdeki tarifler arasinda benzerlik ve farklilik
durumlar1 degerlendirilmistir. Literatiirde yer alan yemek tarifleri ile miilakatlar sonucu
katiimcilardan elde edilen yemek tarifleri karsilastirilip tarifleri ayni olan yemekler
diglanirken, literatiirde rastlanilmayan ya da tarifleri farklilasan yemekler dahil edilmistir.
Nihayetinde arastirmada 15 tane yemek tarifi standardizasyon i¢in segilmistir. Secilen bu
yemeklerin standardizasyonu saglanabilmesi i¢in tekrar tekrar uygulanarak standart
tariflerine ulagilmigtir. Bu asamada uygulanan yemekler, uzman goriisii alinarak nihai
olarak sonuglandirilmistir. Ayrica uygulanan her tarifin gorsel bir kaydinin olmasi

amaciyla fotograflar1 ¢ekilmistir.

Tablo 2. Yemek Tariflerinin Literatiirle Kiyaslanmasi

No Yemek isimleri Internet Tez/Makale Rastlamlmayan
Aym1  Farkli - Aym1  Farkh -
Tarif  Tarif % Tarif  Tarif %
= =
s s
1 Akitma T i
2  Allah1 Goren Borek + + A
3 Bakla Corbasi + +
4  Baklava + +
5 Banigka + +
6 Beyaz Lahanali  + +
Borek
7 Borana + .
8 Dizmana it +
9  Erik Yahnisi + +
10 Firinda Tursu  + o
Lahana
11 Funiki + +
12 Gazete Baklavasi + +
13  Golgog + + +
14 Giivece + + +
15 Hosmerim T T
16 Kagamak + +
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Tablo 3. (Devam) Yemek Tariflerinin Literatiirle Kiyaslanmast

17

Kamba Dolmasi

+

18

Kamba Dolmasi
(icli)

+

19

Kamba Tursusu

20

Kapama

21

Karigtirma

+

22

Karigtirmali Ispanak

+ |+ + |+

23

Kasik Ekmek

24

Kebapge

25

Kesme Tatlis1

26

Keskek

27

Kirma Borek

28

Kirmizi Biber
Dolmasi

+ ||+ |+ |+

29

Kismet Ekmegi

30

Kifla

+

31

Kolag

+

32

Kognicki

33

Kozunak

34

Kukumak Mantisi

35

Kuru Fasuye Corbasi

36

Kiilli Corek

37

Labada Sarmasi

38

Lahana As1

|+ |+ |+ |+

+ 4+ |+ ]+

39

Lahana Corbast

40

Lahana Salatas1

41

Lombedek Tatlist

42

Lutenitsa

43

Macir Ekmegi

44

Manca

45

Milinka

46

Mismas

|+ + |+

|+ ]+ + |+

47

Norlu Piperka

48

Oturtma Tatlis1

49

Ovmag

50

Palize/Pelize

51

Patates Koftesi

52

Patates Musakka

53

Pesmet

+ |+ |+ +

54

Piringli

55

Pita

56

Pitka

57

Plaska

58

Pabug¢ Topu Mantisi

59

Presipka

|+ |+ ]+

60

Printsesa

w
(e}



Tablo 4. (Devam) Yemek Tariflerinin Literatiirle Kiyaslanmast

61 Sogan Borusu + +
62 Somun Ekmegi i +
63 Supa Topgeta + +
64 Siit Corbast + +
65 Siitlii Papara + +
66 Sopska Salatasi + +
67 Tatli Borek + +
68 Tavuklu Kuskus + +
Corbasi
69 Torta + +
70 Tiirli + +
71 Yahni + +
72 Yogurtlu Patlicanli  + +

Biber Salatasi

Dahil etme hari¢ tutma Olgiitleri kullanilarak Tablo 2 olusturulmustur. Tablo 2
incelendiginde literatiirde rastlanilmayan ve yapimi farklilagsan yemek isimleri: “Allah’1
Goren Borek”, “Borana”, “Erik Yahnisi?, “Golgo¢”, “Lahana Corbas1”, “Lahana
Salatas1” “Giivege”, “Kasik Ekmek”, “Kismet Ekmegi”, “Kola¢”, “Norlu Piperka”,
“Piringli”, “Sogan Borusu”, “Tavuklu Kuskus Corbasi” ve “Tiirlii” olmak {izere 15 tane

yemek tespit edilmistir.

3.3.1 Veri Analizinde Gorev Alan Uzmanlar

3.3.1.1. Arastirmaci

Arastirmact meslek lisesi ascilik boliimiinden mezun olmus ve ¢esitli yiyecek
icecek ve konaklama isletmelerinde calismis bir ascidir. Lise egitimi sonrasinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans egitimini tamamlamistir. Yiiksek
lisans egitimi itibariyle “Bilimsel Arastirma Yontemleri” ve “Yerel Mutfakta Alan

Aragtirmalar1” dersleri almustir.

3.3.1.2 Veri Gegerliligini Yiiriiten Uzmanlar

Birinci uzman; Bulgaristan muhaciridir ve 50 yasindadir, 23 yildan beri asgilik
meslegini ylrtitmektedir.

Ikinci uzman; Bulgaristan muhaciridir ve 72 yasindadir. Gé¢ etmeden once
Bulgaristan’da pastanede c¢aligmistir. Aym1 zamanda arastirmaya katki saglayan

katilimcilardan biridir.
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4, ARASTIRMANIN BULGULARI
4.1. KATILIMCILARIN BiREYSEL OZELLIKLERINE iLISKiN BULGULAR

Asagidaki Tablo 3’de katilimcilara ait demografik 6zellikler verilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Yas1 Cinsiyeti Ogrenim Durumu Medeni Durumu  Meslegi

K1 47 Kadin Lise Evli Ev Hanimu
K2 54 Kadin Ortaokul Bekar Ev Hanimu
K3 94 Kadin Okuma-Yazma Bekar Ev Hanimi
K4 82 Kadin Tlkokul Bekar Ev Hanimu
K5 55 Kadin [lkokul Evli Ev Hanimi
K6 76 Kadin Tlkokul Evli Ev Hanimi
K7 50 Kadin Lise Evli Asc1
K8 68 Kadin Ortaokul Evli Emekli
K9 63 Kadin Onlisans Evli Emekli
K10 67 Kadin Tlkokul Evli Ev Hanimu
K11 65 Kadin Lisans Evli Ogretmen
K12 72 Kadin Ortaokul Evli Ascl
K13 77 Kadin Okuma-Yazma Evli Ev Hanimi
K14 63 Kadin Lise Evli Emekli
K15 51 Kadin Lise Evli Ev Hanim

Katilimcilarin  demografik 6zelliklerinin yer aldigi Tablo 3 incelendiginde
katilimeilarin yaslarinin 47 ve tizeri oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan 5 kisinin 40-
60 yas grubunda, 8 kisinin 61-80 yas grubunda, 2 kisinin ise 81 ve iizeri yas grubunda
oldugu goriilmektedir. Tiirk kiiltlirlinde kadinin mutfak ile 6zlesmesi, yemek hazirlama
1sini kadinlarin istlenmesi, kadinin mutfagin sahibi ve sorumlusu olmasi gibi sebeplerden
dolayr muhacir mutfagina hakimiyet konusunda kadinlarin daha bilgili oldugu
diisiiniildiiglinden katilimcilarin tamami kadinlardan olusmaktadir.

Katilimcilarin 6grenim durumlari incelendiginde okuma-yazma seviyesinde 2
kisi, ilkokul seviyesinde 4 kisi, ortaokul seviyesinde 3 kisi, lise seviyesinde 4 kisi,

Onlisans ve lisans seviyesinde 1’er kisi oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 3’1 bekarken
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diger 12 kisi evlidir. Katilimcilarin mesleki durumlari incelendiginde ev hanimi olan 9

kisi, emekli olan 3 kisi, as¢1 olan 2 kisi ve 6gretmen olan 1 kisi oldugu goriilmektedir.

4.2. MUHACIR MUTFAK KULTURU VE SOFRA ADAPLARI

Aile biiviiklerinden ogrenilen yemekler

Katilimcilara aile biiyiliklerinden ogrendikleri yemek isimleri soruldugunda

katilimcilar Tablo 4’de yer alan yemekleri tarifleriyle beraber s6ylemislerdir.

Tablo 6. Katilimcilarin Tarifini Verdigi Yemek Isimleri

Katihmel Yemek isimleri
Numarasi
K1 Dizmana, Kapama, Kesme tatlisi, Kolag-pesmet, Kukumak mantisi.

K2 Aaz tatlis1, Kagik ekmegi, Norlu piperka, Pelize, Presipka, Somun ekmegi.

K3 Beyaz lahanali borek, Kagamak, Kismet ekmegi, Kiilli ¢orek, Manca,
Sogan borusu.

K4 Hosmerim, Pita, Yogurtlu patlicanli biber salatasi.

K5 Bakla c¢orbasi, Kagamak, Labada sarmasi, Siit paparasi.

K6 Akitma, Dizmana, Kapama, Macir ekmegi, Pesmet, Siit corbasi.

K7 Kapama, Kolag, Lahana ¢orbasi.

K8 Allah"t goren borek, Funiki, Gazete baklavasi, Golgog, Giivege, Kirma
borek, Kosnicki, Milinka, Torta, Tiirlii.

K9 Calkama, Kacamak, Karistirmali 1spanak, Kifla, Lutenitsa, Siit Paparasi,
Siitlii tavuklu kuskus ¢orbasi.

K10 Akitma, Baklava, Dizmana, Kacamak, Kamba dolmasi, Kapama,
Karistirma, Keskek, Kirma borek, Kifla, Kolag, Kozunak, Lahana asi,
Lutenitsa, Milinka, Mismas, Ovmag, Papara, Patates musakka, Pesmet,
Pitka, Printsesa, Supa topgeta, Siitlii tavuklu kuskus ¢orbasi, Torta, Yahni.

K11 Baklava, Dizmana, Erik yahnisi, Gazete baklavasi, Gomme borek, Gliveg,
Kamba dolmasi, Kapama, Kifla, Kola¢-pesmet, Ovmag, Supa topgeta,
Torta, Tursu.

K12 Banicka, Dizmana, Erik yahnisi, Kagamak, Kamba dolmasi, Kamba
dolmasi (i¢li), Kamba tursusu, Kapama, Kirma borek, Kifla, Kolag-
pesmet, Kozunak, Kuru fasulye ¢orbasi, Siitlii tavuklu kuskuslu corba,
Kiillii ¢orek, Labada sarmasi, Lahana as1, Lutenitsa, Milinka, Ovmag, Siit
paparasi, Piringli, Plaska, Supa topgeta, Torta.

K13 Kifla, Labada sarmasi, Lombedek tatlisi, Lutenitsa, Oturtma tatlisi, Siit
corbasi.

K14 Erik yahnisi, Borana, Firinda tursu lahana, Funiki, Kacamak, Kapama,
Karigtirma, Kebapce, Kirma borek, Kirmizibiber dolmasi, Kifla,
Kosnicki, Kozunak, Labada sarmasi, Lahana asi, Manca, Patates koftesi,
Patates musakka, Pesmet, Pitka, Pobustopu mantisi, Printsesa, Supa
topceta, Siit corba, Sitlii papara, Sopska salatasi, Tatli borek, Torta,
Yahni.

K15 Funiki, Kagamak, Kapama, Kapuska, Kebapce, Kirma borek, Kifla,
Kozunak, Lahana salatasi, Milinka, Ovma¢ corbasi, Patates musakka,
Pesmet, Pitka, Printsesa, Supa topgeta, Siitlii papara, Torta.
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Tablo 4 incelendiginde en ¢ok sdylenen yemegin Kapama oldugu goriilmektedir.
8 katilime1 kapama yemegini sdylerken, 7 katilimei Kifla yemegini sdylemistir. Dizmana,
Kiwrma Borek ve Supa Topgeta yemeklerinin her biri 5 katilime: tarafindan séylenmistir.

Yemekler hakkinda daha detayli bilgiler elde edilmistir. Ornegin K3, kismet
ekmegi yemegini “Diigiin oncesi yapilirdi, davetiye yokken komsularimizi diigiine
cagwrmak i¢in dagitirdik. Ayrica geng kizlar bu ekmegi aralarinda paylagirdi, sekerli yeri
denk gelenin kismeti yakin anlami ¢ikar.” seklinde ifade etmistir. Curoglu vd.’nin (2022)
caligmasinda da kismet ekmeginin ayni anlami oldugu saptanmistir. K7, torta yemegini
“Tortamin hamurundan annem biraz hamur ayirwrdi, ona ‘lokum’ diyorduk, o hamuru
yilan gibi incecik hale getirip tirnak tirnak kesip firina atryorduk, kizarinca yerdik.”
seklinde belirtmistir. K8, Allah 1 géren borek yemegini “Par¢alanan bir borek oldugu
icin elle yenir yerken dokiilmemesi igin el ve bas havaya kaldirildig: i¢in Bulgarlar,
Tiirklerin bir boregi var, yerken Allah’t goriiyorlar diyorlardi.” seklinde ifade etmistir.
Ayrica K8, Golgo¢ yemegi “Golgoglarin bazilarimin igine kiymayla karisik para
koyardik. Parayi bulan erkegin evienme zamani gelmis sayilirdi. Cocuklar i¢in bu daha
¢ok yemek yedirme yontemi olarak kullanilirdi.” seklinde bir gelenek oldugundan
bahsetmisgtir.

Muhacir yemeklerinde siklikla kullanilan kaymagm yapimmi K12 soyle
anlatmigtir: “Mesela dizmana, biber kavurmasi ya da sogan dolmasi iistiine kaymak
koyarsin. Bulgaristan kaymagi ya da ugusuk kaymag: olarak da bilinir, ¢ig siit tencereye
konur pisirilmez, kapagi kapatilir, serin bir yerde bekletilir. Her sabah iizerinde olusan
hafif ince tabaka alinir, kapak tekrar kapanwr, bu islem sulanana kadar devam eder.
Sulandiginda ve inegin siitiiniin yagu bittiginde altta suyu kalir. Bu kalan sudan da
eksimik/lor yapilir.”.

Yapilan miilakatlar sirasinda bazi katilimcilarin kolag ve pesmeti birbirinin yerine
kullandig1 goriilmistiir. Bugiin siklikla yapilan ve pisi olarak bilinen hamur igine Kimi
katilimcilar kolag¢ kimileri ise pesmet demistir. Ayni durum Egeli’nin (2019) ¢alismasinda
da gorilmektedir. Bu ayrimin Bulgaristan’da yasanilan bdlgelerin  farklilik
gostermesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Bu calismada “bayram kolac1” adinda

ekmege benzer bir hamur isinin standardizasyonu yapilarak tarifi verilmistir.
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Muhacir vemeklerini evde hazirlama sikligi

Tablo 7. Muhacir Yemeklerinin Evde Hazirlanma Sikiigi

Ml.l.haslr mutfagina Her Siklikla Bazen Nadiren Hiebir
ozgii yemekler Zaman Zaman
K1, K2, K7,
K8, K10,
Corbalar K11, K12, K6, K9, K4, K5, K14 K3
K13, K15
K1, K2, K3,
Et yemekleri K14 K4, K9, K7, |§81’1K10’ K5, K6, K12
K13, K15
Kiimes hayvani ve K9, K11, ﬁi’ §2, §3’ K5. K1
umurta yemekleri K14, K15 , Kb, K8, 5 K13
y ' K10, K12
K1, K3, K4,
Sebze yemekleri K7, K10, K2, K6, K9,
ve salatalar KS K11, K12, K15 K8, K14
K13
Hamur isleri ve KL, K4, K5, K2, K3, K14, K7, K8, K10,
pilavlar K6, K9, K15 K12
K11, K13
K1, K2, K4, K3, K5, K9, K7, K8, K10,
Ekmekler ve pastalar K6 K12, K13 K11, K15 K14
K7, K8,
Soslar, ezmeler ve K10, K11, K5, K6, K9,
digerleri K12, K13, K1, K2, K3, K4 K14
K15
K1, K4, K7, K2, K3, K5,
Tatlilar ve pestiller K8, K11, K6, K10, K12, K9
K13 K14, K15

Tablo 5 incelendiginde 9 katilimcinin g¢orba grubunu “her zaman” tiikettigi

goriilmektedir. Et yemekleri grubuna 7 katilimer “siklikla” yanitini vermistir. Kiimes

hayvani ve yumurta yemekleri grubuna 8 katilimer “bazen”, sebze yemekleri ve salatalar

grubuna 8 katilimci “siklikla” yanitini1 vermistir. Hamur isi ve pilavlar grubuna 7 katilimei

“siklikla” yanitin1 vermistir. Ekmek ve pastalar grubuna 5’er kisi “siklikla”, “bazen” ve

“nadiren” yanitlarii verdigi goriilmektedir. Soslar, ezmeler ve digerleri grubuna 7

katilimer “siklikla” yanitini verirken tatli grubuna 8 katilimc1 “bazen” yanitini vermistir.

Ozel giinlerde (bayram, kandil, diigiin vb.) vapilan yemekler

Katilimcilardan &zel giinlerde yapitliklart yemekler hakkinda bilgi vermeleri

istenmistir. K1; “kukumak mantisi, kesme tatlisi, kuru fasulye ve yahni” cevaplarini

vermistir. K2; “kuru fasulye, yahni, pesmet ve baklava” cevabimi vermistir. K3; “diigiin

corbasi, kapama, kiillii ¢orek, baklava” cevabimi vermistir. K4; “kapama, yahni,

hosmerim ve oturtma tatlis1” cevabin vermistir. K5 kandilde “kola¢” yaptigini ifade

etmistir. K6 kandilde “kola¢” ve cenazede “pesmet” yaptigini ifade etmistir. K9 bayramda
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“keskek, sarma, baklava ve siitla¢” yaptigini sdylerken kandilde “kola¢” yaptigini ifade
etmistir. K13 bayram ve diigiinlerde “diigiin ¢orbasi, yahni pilav ve oturtma tatlisi”
yaptigin1 ifade ederken kandilde “lombedek tatlisi” yaptigimi ifade etmistir. Diger
katilimeilar (K7, K8, K10, K11, K12, K14) diigiin basta olmak {izere tiim cemiyetlerde
Tablo 5’te yer alan yemekleri yaptiklarini ifade etmislerdir. Bu katilimcilar yapilan

yemekleri menii seklinde ifade ettikleri i¢in bu yemekler tablo halinde verilmistir.

Tablo 8. Ozel Giinlerde Hazirlanan Muhacir Yemekleri

K7 K8 K10 K11 K12 K14 K15
Yaz Kig
Sudli Kuru  Sitli Tavuklu
Diigiin Diigiin Tavuklu Siitli Diigiin Diigiin
Fasulye Kuskus
Corbasi Corbasi Kuskus Corba Corbasi Corbasi
Corbast Corbasi Corbasi

Kuzu/Koyu  Kuzu/Koy  Kuzu/Koy  Kuzu/Koy Kuzu/Koy  Kuzu/Koy

n Yahnisi un Yahnisi  un Yahnisi  un Yahnisi Kirma Brek Pirinli un Yahnisi  un Yahnisi
Lahana As1 Lahana Bulgur Giiveg/Yahni/ Ka_mba Kirma
L . Biber Kavurma N
(tursudan) Piringli As1 Pilavi Kapama Borek
Dolmasi
Eksi
Lahana Ka_mba Kirma Kirma Kuru Fasulye Kirma Kirma
Biber " N (Kurutulmus " N Kapama
Sarmasi(tur Borek Borek - Borek Borek
Dolmasi Kemikli)
sudan)
Kirma Kirma Sopska Erik Gazete . Yaprak
Borek Borek Salatasi Yahnisi Baklavasi Baklava Sitlag Sarmasi
Torta/Kabak
BN gy YO KOMROSIOL g, KOMPOSIOL Kompostol gy
$ Erik Yahnisi ¥ }
Gazete . Tavuk Komposto/Ho
Baklavasi Siitlag Keskek saf Baklava
Erik Komposto/ Siidli Komposto/
Yahnisi Hosaf Kabak Hosaf
Tatlis1
Torta Siitlag
Komposto/ Komposto/
Hosaf Hosaf

Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin diigiin basta olmak iizere cemiyetlerde
yaptiklar1 yemekler i¢inde “Diigiin Corbast” diyenler 4 kisi, “Siitlii Tavuklu Kuskus
Corbasr” diyenler 2 kisidir. “Koyun/Kuzu Yahnisi” diyenler 6 kisi, “Pirin¢li” diyenler 2
kisi, “Kamba Biber Dolmast” diyenler 2 kisi, “Gazete Baklavast” ve “Baklava” diyenler
3 kisidir. Tablodaki tiim katilimcilarin ortak cevabi “Kirma Borek ve “Komposto/Hosaf”
olmustur.

Bulgaristan muhacir mutfaginda sofra adaplari

Sofra adaplariyla ilgili katilimcilarin ortak cevaplar verdikleri gorilmiistiir.
Katilimcilar, herkesin ayni anda yemege basladigini ve ayni anda bitirdigini, sofrada
konusulmadigini belirtmislerdir. Ayrica yemek bitmeden sofranin terk edilmedigini ve
yemek bittiginde Allah’a siikredildigini ifade etmislerdir. Genel olarak verilen cevaba ek

olarak K3, K7, K8 ve K10 Tiirkiye’ye go¢ etmeden once yemeklerini yer sofrasinda
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yediklerini Tiirkiye’ye geldikten sonra masa diizenine gectiklerini belirtmistir. Onceden
yer sofrasinda yemek yeme aliskanliginin oldugu ve sonradan bu aligkanligin terk edildigi
bulgusuna Egeli (2019), Tas (2020) ve Iscimen’in (2021) c¢alismalarinda da
rastlanilmaktadir. Onceden sadece iki 6giin yemek yediklerini belirten K7, ilk dgiinde
onceleri sadece corba igtiklerini, daha sonra gliniimiizdeki kahvaltiya yakin bir sofra
hazirlamaya bagladiklarini belirtmistir. Hayvancilik yaptiklarindan dolay1 mutlaka siit ve
tirevlerini yediklerini ifade etmistir. Siyah ¢ay yerine “thlamur ¢ayr” igtiklerini de
belirtmistir. K8, K10 ve K12 kahvaltida ve aksam oturmasinda “ihlamur ¢ayr” igtiklerini
belirtmiglerdir ayrica zeytin Bulgaristan’da az bulundugundan ¢ok nadir zeytin
yediklerini ifade etmislerdir. Benzer bir bulgu Egeli (2019) ve iscimen’in (2021)

calismalarinda da saptanmustir.
4.3. MUHACIR MUTFAGINDA YASANAN DEGISIM

Bulgaristan muhacir mutfaginda gecmise kivasla malzeme, pisirme yontemi ve

arac-gerec bakimindan degisiklikler

Katilimcilarin tamami kullanilan arag-gereglerde degisim oldugunu ifade etmistir.
Eski zamanlarda topraktan, bakirdan, emayeden ve aliiminyumdan yapilma {irtinlerin
kullanildigini ifade etmislerdir. Giiniimiizde ise ¢elik tencerelerin, porselen tabaklarin ve
celik gatal bigagin kullanildigini belirtmislerdir. Bu yoniiyle Curoglu vd. nin ¢alismasiyla
ayni bulgu elde edilmistir. Diigilinlerde yapilan her yemegin kendine 6zel bir emaye
tabagi oldugunu belirtmislerdir. Ayrica K1, K2, K6 ve K9 yaptiklar1 geleneksel
yemeklerde artik mutfak robotu ve el blenderi kullandiklarini ifade etmislerdir.

Yemek pisirme ve saklama yonteminde de degisimler meydana gelmistir. K11 ve
K15, yemek pisirirken toprak firinlarin ve kuzine sobalarin kullanildigini simdi ise
bunlarin yerini elektrikli firinlarin ve gazli ocaklarinin aldigini belirtmistir. K8 ve K13,
buzdolabinin olmadig1 zamanlarda biiyiikbas hayvan, kiiclikbas hayvan ve kiimes hayvan
etleri gibi bozulacak tiim yiyecekleri yazin “umba” denilen ¢ukurlara gémdiiklerini ifade
etmislerdir, umba, topragin 5-6 metre kazilip merdiven yardimiyla inilip konserve yapilan
etlerin konulup tizerinin toprakla ortiildiigii depolardir, Kisin ise yine konserve yapilarak
ya da kurutularak giines gérmeyen serin kilerlerde sakladiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilarin  ortak goriisii  sehirlesmeyle, bahgeli evler yerine apartman

dairelerinin tercih edilmesi ve hayati1 daha kolaylastirma istegi gibi sebeplerle artik eski
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arag-gereclerin terk edildigi ve pisirme yontemlerinin kullanim sikliginin giderek azaldig:
yoniindedir.
Teknolojik araclarin (televizyon, internet vb.) mutfak kiiltiiriine olan etkisi
Katilimeilarin 10’u (K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K13, K14 ve K15),

televizyon ve internet gibi teknolojik araglarin mutfak kiiltiiriinii gelistirdigini, akilda tarif

tutmak zorunda kalinmadigini ve farkli tariflere ulagma konusunda kolaylik sagladigini
ifade etmislerdir. K7 medya araglarinda artik geleneksel yemeklerin daha sik yer aldigini,
bunun yerel kiiltiirlere destek sagladigini belirtmistir. K8 ve K13 televizyon, internet ve
teknolojik araglarin olumlu etkilerinin yaninda olumsuz etkilerinin de oldugunu
vurgulamistir. K8 televizyonda yer alan bazi geleneksel yemeklerin yapim tekniginde
yanlighklar oldugunu belirtmistir. K13 ise yeni yemeklerin geleneksel yemekleri
unutturdugunu belirtmistir. Diger 5 katilime1 (K1, K2, K3, K4 ve K12), televizyon,
internet ve teknolojik araglarin geleneksel mutfak kiiltiiriine, yozlastirma ve unutturma
gibi, olumsuz etkileri oldugunu ifade etmislerdir.

Genc kusaklarin muhacir mutfak kiiltiirvini stirdiirmeleri

Katilimeilarin 8’1 geng kusaklarin muhacir mutfak kiiltiirtinti stirdiirdiigiinii ifade
ederken 7’si siirdirmedigini ifade etmistir. Geng¢ kusaklarin mutfak kiltiirtini
stirdirmedigini ifade eden katilimcilar (K5, K7, K9, K10, K11, K12 ve K13) bunun
sebeplerini; geleneksel yemeklerin zor gelmesi, ¢aligma hayatiyla birlikte yemek
yapmaya vakit bulamama olarak degerlendirmislerdir. Muhacir mutfak kiiltiiriiniin
stirdirtildiigii yoniinde goriis belirten katilimcilardan K12 kizlarinin aynen siirdiirdiiglinii
hatta Bulgaristan’da nasilsa burada da aynen devam ettirdigini ifade etmistir. K5,
kizlarmin bu yemekleri sevdigini ve yaptiklarini, K7 ise alistiklari tatlar oldugu igin
stirdiirdiiklerini fakat yapimi kolay olan yemekleri de yaptiklarini belirtmistir. K9 ve K10
cocuklarinin muhacir mutfak kiiltiiriine ait yemekleri bildiklerini fakat kendileriyle
kiyasladiklarinda daha az yaptiklarini ifade etmislerdir.

Farkl kiiltiirlerle yvapilan evliliklerin muhacir mutfak kiiltiirtine etkisi

Katilimeilarin 7’si farkli kiiltiirlerle yapilan evliliklerin muhacir mutfak kiiltiiriine
olumlu etkisi oldugunu ifade ederken 8’i olumsuz etkisi oldugunu ifade etmistir. Olumlu
goriis bildiren katihmeilar (K1, K2, K8, K11, K12, K14 ve K15) farkli lezzetleri deneme
konusunda imkan sagladigini belirtmislerdir. Olumsuz goriis bildirenler ise evlendikten
sonra gelini olunan ailenin mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin yapildigini bu durumun da

muhacir mutfak kiiltiiriine zarar verdigini belirtmistir.
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4.4. STANDARTLASTIRILAN TARIFLER

4.4.1. Corbalar

Siitlii Tavuklu Kuskus Corbasi

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Tereyagi 3040.

Aycicek yagi 30g.

Kuskus 100 g.

Tavuk suyu 900 ml.

Tavuk eti 120 g. Haslanmis ve didiklenmis

Tuz 10 g.

Stit 50 ml.
Porsiyon: 6 Kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 50 dakika
Pisirme Isis1: -

Hazirlanis1

1. Bir tencereye tereyagi ve aycicek
yag1 eklenir, eritilmeye baslanir.

2. Tereyag eridikten sonra kuskus
tencereye dokiiliir, pembe renk alana
kadar kavrulur.

3. Kuskuslar kavrulunca tavuk suyu
ve didiklenmis tavuklar eklenir.

4. Kuskuslar pisince siit eklenir, 5
dakika kisik ateste pisirilmeye devam
edilir ve ocak kapatir.

5. Ocak kapattiktan sonra tuzu eklenir.
6. Bir kap i¢inde tereyagi, toz biber ve
kekik karigtirilip tereyaginda
kavrularak kirmizi yag yapilir.

7. Servis edilmeden 6nce kirmizi yag

dokiilebilir.
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Gocmen Usulii Lahana Corbasi

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Lahana tursusu 250 g.

Aycigek yagi 100 ml.

Kuru fasulye yemegi 250 g. Onceki giinden kalan

Kaynamis su 11t

Un 40 g. Acik krem renginde
kavrulmus

Yogurt 80 g.

Tuz 10 g.
Porsiyon: 6 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 30 dakika
(Lahananin sertligine gore
degisebilir.)
Pisirme Isisi: -

Hazirlamis1

1. Lahanalar dogranir yag ile birlikte
kavrulur.

2. Lahanalar kavrulduktan sonra su
eklenir. Burada lahananin sertligi
onemlidir. Su azalir ve lahanalar
pismezse yeniden su eklenir.

3. Lahanalar pistikten sonra ocak
kisilir kuru fasulye yemegi eklenir.

4. Bir kabin iginde un, siit ve yogurt
karigtiritlip  meyane elde edilir.
(Topaklanmamasina dikkat
edilmelidir.)

5. Meyane karistirilarak corbaya
eklenir.

6. Tuz eklenir.

7. Kisik ateste 5 dakika kaynatilir.
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4.4.2. Ana Yemekler

Borana

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Yumurta 120 g. 2 tane

Aycigek yagi 54¢.

Yogurt 100 g.

Sarimsak 5¢. 2 dis

Tuz 24.

Tereyag1 50.

Toz biber <lg. Bir ¢ay kasig1

Kekik <lg. Bir ¢ay kasig1
Porsiyon: 2 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: 8 dakika
Pisirme Isisi: -

Hazirlanisi

1.  Yumurtalar haslanir ve
kabuklar1 soyulur.

2. Yumurtalar 1 cm kalinliginda
halka seklinde dogranur.

3. Yogurt bir kaba alinir, {izerine
rendelenmis sarimsak ve tuz
eklenerek karistirilir.

4. Bir kap i¢inde tereyagi, toz
biber ve kekik karistirilip
tereyaginda kavrularak kirmizi
yag yapilir.

5. Yumurtalar tabaga alinir,
lizerine yogurt dokiiliir, {izerine
kirmiz1 yag dokiiliir.
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Piringli

Malzemeler Miktar Aciklama

Piring 350 g. Onceden 1slatilmis

Tavuk incik 1 kg. 5 tane kemikli, haslanmis

Tereyagi 30+15 g. 15 grami kirmizi1 yag yapmak
i¢in

Tavuk suyu 400 ml.

Tuz 54¢.

Kirmizi toz biber 24. Kirmizi yag i¢in

Stit 200 ml.
Porsiyon: 5 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak ve firin
Pisirme Siiresi: 25+5 dk.
Pisirme Isis1: 200 °C

Hazirlanis1

1. Pilavi hazirlamak icin tereyagi
tencereye alinir ve eritilir.

2. Eriyen tereyagin iizerine piringler
eklenir birkag tur karigtirilir.

3. Uzerine tavuk suyu ve tuz eklenir
kanistirlip kapagi kapatilir. Ocagin
ayar1 kastlir.

4. Hafif nemli kalacak hale gelince
ocak kapatilir.

5. Pilav tepsiye dokiiliir. Uzerinde
cukurlar a¢ilir haglanmig tavuklar
yerlestirilir.

6. Tereyagi ve kirmizi toz biber
kizdirilip tepsinin tizerinde gezdirilir.
7. Onceden 1sitilmis firinda 5 dakika
tizeri kizarana kadar pisirilir.
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Kagik Ekmek

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Dana Eti 300 g. Kusbasi doganmis

Tereyagi 30g.

Sogan 130 g. 1 tane

Tuz 60

Biber salgast 30g.

Kirmizi toz biber 4.

Su 300 ml. Tercihen et suyu

Ekmek 240 gr. 3 tane, tercihen bayat

Yogurt 240 gr.
Porsiyon: 3 kisilik
Pisirme Sekli: Ocak
Pisirme Siiresi: -
Pisirme Isis1: -

Hazirlamis1

1. Tereyag1 dudikli tencereye alinip
eritilir.

2. Eriyen tereyagin iizerine etler dokiiliip
suyunu ¢ekene kadar kavrulur.

3. Soganlar yemeklik dogranip kavrulan
etlerin iizerine dokiiliir.

4. Tuz eklenip soganlar yumusayana kadar
kavrulur.

5. Salca eklenir kavrulmaya devam edilir.
6. Toz biber ve su eklenir.

7. Ekmekler firinda ya da ocakta kizartilir
ve kiip kiip dogranir.

8. Tabagmn en altina ekmekler dizilir,
iizerine c¢irpilmis  yogurt dokiiliir en
iizerine et dokdiliir.
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Golgoc

Malzemeler Miktar Aciklama
Dana kiyma 250 g. Yagsiz
Aycigek yagi 40 g.

Taze sogan 160 g.

Tuz 10 g.

Karabiber 30.

Taze nane 6-7 yaprak

Un 375 9. Elenmis
Tuz 50.

Yumurta 50-55 g. 1 tane
Su 200 ml. Ik

Porsiyon: 4 kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 30 dakika

Pisirme Isis1: -

Hazirlamis1

1. Un yogurma kabina almir ve
tizerine tuz dokiiliir.

2. Bir havuz acilir ve igine su dokiiliir.
3. Biraz yogurduktan sonra yumurta
eklenir.

4. Agz1 kapali bir sekilde bekletilirken
i¢ harct yapilir.

5. Yag bir tavaya dokiiliir ve kiyma
kavrulmaya baslanir.

6. Kavrulan kiymanin iizerine ince
dogranmis sogan eklenir.

7. Sogan yumusayinca tuz ve
karabiber eklenerek 5 dakika daha
kavrulur.

8. Ocak kapatildiktan sonra ince | . sk
dogranmis nane eklenir.

9. Hamur dort bezeye ayrilir ve 2 mm
kalinhiginda agilir.

10. Acilan bezeler 3x3 cm ebadinda
kesilir.

11. Kesilen karelere i¢ har¢ koyulur ve
iicgen seklinde katlanir.
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12. Hamurlar kaynayan yagli ve tuzlu
suda haslanir, haslanan hamurlar
ylizeye ¢ikar.

13. Bir kap i¢inde tereyagi, toz biber
ve kekik kanstirilip tereyaginda
kavrularak kirmizi yag yapilir.

14. Sarimsakli yogurt ve kirmizi yag
ile servis edilir.
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Sogan Borusu

Malzemeler Miktar Ac¢iklama
Aycicek yagi 40 g.

Taze Sogan 500 g.

Biber salgasi 75 Q.

Bulgur 50 g.

Tuz 8 4.

Su 40 ml.

Porsiyon: 4 kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi:

Pisirme Isis1:

Hazirlamis1

1. Aygicek yagi tencereye alinir.

2. Kiicik dogranan soganlar
kavrulur.

3. Kavrulan soganlara biber salgasi
eklenir ve karistirilir.

4. Salga kavrulunca bulgur eklenir ve
karistirilir.

5. En son tuz ve su eklenir ve
bulgurlar yumusayana kadar kapagi
kapal1 pisirilir.

6. Yogurtla servis edilir
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Tiirli

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Patlican 230 g.

Yesilbiber 250 g.

Domates 500 g.

Stit 100 ml.

Un Sebzeleri bulamak i¢in
Tuz Unun oranina gore
Aycicek yagi Sebzeleri kizartmak i¢in

Porsiyon: 4 kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 30 dakika

Pisirme Isis1: -

Hazirlamis1

1. Biberler 6nce boydan sonra
yandan Kesilir, bir biberden dort
parca elde edilir.

2. Patlicanlar 2 mm kalinliginda
velev Kesilir.

3. Domatesler 1 cm kalinliginda
halka seklinde kesilir.

4. Sebzeler kizgin yagda sirayla
renk alana kadar kizartilir.

5. Kizartilan sebzeler ayr1 bir
tencereye alinir.

6. Sebzelerin lizerine siit dokiiliir ve
bir tasim kaynatilir.
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Giivece

Malzemeler Miktar Ac¢iklama
Tereyagi 254.

Sucuk 859¢.

Sarimsak 5g.

Ceri domates 200 g.

Konserve domates 200 g.

Tuz 154g.

Beyaz peynir 100 g. Sert
Yumurta 120 g. 2 tane

Porsiyon: 3 kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 40 dakika

Pisirme Isis1: -

Hazirlanis1

1. Toprak giiveg 1sitilmaya baglanir.
2. Isman giivece tereyagi konur.

3. Yag ceriyince sucuklar ve
sarimsaklar eklenip kavrulur.

4. Kavrulan sucuklarin iizerine 6nce
ceri domates, g¢eri domatesler
pismeye basladiktan sonra da
konserve domates eklenir.

5. Tuz ve peynir eklenip karigtirilir.
6. Boyle kisik ateste 5 dakika
pisirilir.

7. Yumurta kirlip kanstirilir, 5
dakika daha pisirilir.
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4.4.3. Hamur Isleri

Allah’1 Goren Borek
Malzemeler Miktar Ac¢iklama
Dana eti 400 g. Kemikli olursa lezzeti artar.
Kuru yufka 400 g. 6 tane
Et suyu 400 ml.
Taze yufka 1 1 tane
Porsiyon: 1 tepsi
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Isis1: 180 °C
Hazirlanisi

1. Et haslanir ve didiklenir.

2.  Tepsiye taze  yufka
kenarlardan  tasacak  sekilde
serilir, {izerine haslanan etin
suyuna batirilan kuru yufkalar
parcalanir.

3. Pargalanan yufkalarin {izerine
didiklenen etler  serilir ve
yufkalarla birlikte karigtirilir.

4. Eger et suyu kalirsa yufkalarin
izerine dokiiliir.

5. Kenarlardan tasan yufkalar
kapatilir.

6. Onceden 1sitilmis firinda
pisirilir.
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Bayram Kolaci

Malzemeler Miktar Aciklama

Un 500 g. Unun  kalitesine  gore
fazladan 20 gram daha
eklenebilir.

Yas maya 40.

Sy 200 ml. Ik

Seker 10g.

Aycicek yagi 100 ml.

Tuz 10g.

Corek otu 15¢.
Porsiyon: 2 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 30 dakika
Pisirme Isis1: 180 °C

Hazirlanis1

1. Un derin bir kabin igine alinir.

2. Kaba alinan un havuz seklinde agilir.
Ortasina maya, su ve seker dokiiliip
mayanin ¢0ziinmesi saglanir.

3. Uzerine s1v1 yag ve su eklenir.

4. Kenarlardaki unlar ufak ufak ortadaki
havuza dahil edilerek karistirilir. Tuz bu
asamada eklenir.

5. Hamur elastik ve ele yapismayan hale
gelene kadar yogrulur. Tezgaha vurarak
katlamak hamurdaki gliiteni daha iyi
aciga cikarir.

6. Giizelce yogurulan hamur 1 saat
mayalandirilir.

7. Mayalanan hamur 250*2 gram ve
220*2 gram olacak sekilde dort parcaya
ayrlir.

8. 250 g. olan bir par¢a uzunlamasina elde
50 cm olacak sekilde agilir ve kalp sekli
verilir.

9. 220 g. olan parcada uzunlamasina elde
acilir ve kalp sekli verilen hamurun
etrafina sarilir.

59



10. Diger kalan iki parca i¢in ayni iglem
yapilir.

11. Yaglanmis ya da yagh kagit serilmis
tepsiye koyulur.

12. Uzerine yumurta sarist siiriiliip ¢orek
otu serpilir.

13. Firinda pisirilir.
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Kismet Ekmegi

Malzemeler Miktar Aciklama

Stit 100 ml. Ik

Su 100 ml. Ik

Yas maya 40 g.

Seker 20 g.

Un 550 g.

Tuz 10 g.

Akide sekeri 10 tane

Visne suyu Akide sekerini 1slatmak i¢in
Porsiyon: 1 tane
Pisirme Sekli: Firin
Pisirme Siiresi: 40 dakika
Pisirme Isis1: 180 °C

Hazirlanis1

1. Bir kabin i¢ine su ve siit konur.

2. Swvilarin lizerine seker ve maya
eklenip mayanin ¢oziinmesi saglanir.
3. Un eklenir, unun iizerine tuz
eklenir.

4. Yogurulan hamur 1 saat
mayalandirilir.

5. Mayalanan hamur yaglanmis ya da
pisirme kagidi serilmis tepsiye
yerlestirilir.

6. Uzeri diizlendikten sonra akide
sekerleri visne suyuna batirilarak
hamura gomiiliir.

7. Onceden 1s1tilmus firinda pisirilir.
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4.4.4. Konserve ve Tursular

Norlu Piperka

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Yesilbiber 500 g. Cekirdegi cikarilmis

Lor peyniri/Eksimik 250 g. Tuzsuz

Yogurt 300 g.

Tuz 10g.

Stit 100 ml. ik
Porsiyon: 2 yarim kilogramlik
kavanoz
Pisirme Sekli: -

Pisirme Siiresi: -

Pisirme Isisi: -

Hazirlamis1

1. Temizlenen biberler 6nce boydan
sonra yandan Kkesilir, bir biberden
dort parca elde edilir.

2. Bir kaba lor peyniri konulur,
lizerine yogurt ve tuz eklenip
karistirilir.

3. Sterilize edilmis kavanozlarin
dibine harg¢ dokiiliir.

4. Biberler sikica kavanoza konulur,
bir kat biber bir kat har¢ olacak
sekilde hazirlanir.

5. Kavanoz agzma kadar dolunca
kasik yardimiyla dizeltilir ve siit
dokiiliir.

6. Agz1 sikica kapali bir sekilde 15
giin buzdolabinda bekletilir.
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Gocmen Usulii Lahana Salatasi

Malzemeler Miktar Aciklama

Beyaz lahana 500 g.

Havug 300 g. 3 tane

Karnabahar 300 g.

Aycigek yagi 100 ml.

Sirke 500 ml.

Tuz 304¢.

Seker 10 g.

Kereviz sap1 50g.
Porsiyon: 10 kisilik
Pisirme Sekli: -
Pisirme Siiresi: -
Pisirme Isis1: -

Hazirlanisi

1. Beyaz lahananin kalin kisimlari
kesilir ve ince dogranir.

2. Havuglar soyulduktan sonra ince
dogranir.

3. Karnabaharlar c¢iceklerine ayrilir ve
fazla saplar kesilir.

4. Beyaz lahanalar, havuclar ve
karnabaharlar bir kabin i¢ine alinir.

5. Bir tencerede aygigek yagi, sirke, tuz
ve seker karistirilir ve kaynatilir.

6. Kaynayan sos sogutulduktan sonra
sebzelerin ilizerine dokilir ve arada
karigtirmak suretiyle 3 giin
buzdolabinda bekletilir.

7. Sos 3 giin bekledikten sonra siiziiliip
tekrar kaynatilir ve soguduktan sonra
sebzelerle karistirlir.

8. Hazirlanan tursu sterilize edilmis
kavanozlara siki bir sekilde konur.
Havayla temasint kesmek ic¢in sos
sebzeleri Ortecek oranda dokiiliir.

9. Tursu hizli bir sekilde yapmak
istenirse, sos  ilk  kaynatmada
sogutulmadan  sebzelerin  iizerine
dokilir ve ¢ giin buzdolabinda
bekletilip tiiketilir.

64



4.45. Tathlar

Erik Yahnisi

Malzemeler Miktar Ac¢iklama

Su 350 ml.

Kuru mor erik 200 g. Cekirdeksiz

Tereyagi 304¢.

Un 304¢.

Pekmez 40 g. Tirii fark etmemekle birlikte
bu calismada kamis pekmezi
kullanilmuistir.

Porsiyonu: 4 Kisilik

Pisirme Sekli: Ocak

Pisirme Siiresi: 20 dakika

Pisirme Isis1: -
Hazirlamis1

1. Su bir tencereye alinir, ilizerine
erikler -eger biitiinse ikiye boliiniip-
atilir.

2. Ocagin atesine gore degismekle
birlikte yaklasik bes dakika kaynatilir.
Eriklerin dagilmamasi gerekir.

3. Ayn bir tencerede tereyag eritilir.
4. Eriyen yaga un eklenip kavrulur.

5. Sar1 renkte meyane elde edilince
yavag bir sekilde eriklerin suyu
eklenir.

6. Kivam alinca ocak kisilir, pekmez
eklenir, 5 dakika pisirilir.

7. Uzerine erik taneleri eklenir ve
karistirilir.

65



SONUC VE ONERILER

Gog¢, geri planinda derin anlamlar ve yaralar birakan bir siirectir. Gogler bir
toplumun kiiltiiriinii ve geleneklerini sekillendirmede en temel etmendir. Go¢ eden
topluluklar goc ettikleri yerlere uyum saglama, gog ettikleri yerleri etkileme ve gog
ettikleri yerlerden etkilenme gibi siire¢lerden ge¢mektedir. Bu siire¢ kimi zaman zor kimi
zaman kolay olmaktadir ve bu siire¢ tamamen cografya ve etnik yapi ile alakali
olmaktadir. Bulgaristan’da meydana gelen yonetim degisimi, o bolgeden yasayan
Tiirklerin baski ve zor kullanilarak gog¢ etmelerine neden olmustur. Gogle beraber
anayurda gelen muhacirler yerlestikleri bolgelerle kurduklari etkilesimler ortaya bir

kiiltiir sentezi ¢ikartmistir.

Bu arastirma ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek
kiiltiirlerinin incelenmesi, yemek tariflerinde bir standart olup olmadiginin tespit edilmesi
ve nihai olarak yemek tariflerinde bir standart olusturulmas1 amacglanmaktadir. Koklii bir
gecmise sahip olan muhacir mutfaginin ve yemeklerinin korunmasi 6nem arz etmektedir.
Bu kapsamda muhacir mutfaginda kaliciligin saglanmasi, her evde ve yiyecek-igecek
isletmesinde uygulanabilir standart yemek tariflerinin olusturulmasi, siirdiiriilebilirligin

saglanmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in bu ¢alismaya gerek duyulmustur.

Literatiirdeki benzer ¢alismalar incelendiginde; Bahtiyar-Sar: ve Tetik (2019)
calismasinda 23 tane muhacir yemeginin tariflerini tespit etmis ve bu yemeklerin 4 tanesi
bu aragtirma ile benzerdir, Egeli (2019) c¢alismasinda 76 tane muhacir yemeginin
tariflerini tespit etmis ve bu yemeklerin 16 tanesi bu arastirma ile benzerdir, Tag (2020)
29 tane muhacir yemeginin tariflerini tespit etmis ve bu yemeklerin 4 tanesi bu arastirma
ile benzerdir, [scimen (2021) 26 tane muhacir yemeginin tariflerini tespit etmis ve bu
yemeklerin 4 tanesi bu arastirma ile benzerdir, ve Curoglu vd. (2022) 32 tane muhacir

yemeginin tariflerini tespit etmis ve bu yemeklerin 17 tanesi bu arastirma ile benzerdir.

Calisma kapsaminda Bulgaristan’dan Sakarya’ya go¢ etmis 15 muhacir ile yari
yapilandirilmis  goriisme formu kullanilarak goriismeler gergeklestirilmis ve bu
goriismeler neticesinde 72 tane yemegin tarifine ulagilmistir. Bu yemekler literatiire
kazanim saglamak, uygulamay1 kolaylastirmak, maliyet agisindan yiik olusturmamak ve
saglikl bir standardizasyon yapabilme gibi sebeplerden dolay1 dahil etme ve hari¢ tutma

Olciitleri bu calisma i¢in uyarlanarak yemeklerde azaltilmaya gidilmistir. Dahil etme ve
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hari¢ tutma Olgiitleri kullanilarak goriismeler sonucunda elde edilen tarifler ve
literatlirdeki tarifler arasinda benzerlik ve farklilik durumlari degerlendirilmistir.
Literatiirde yer alan yemek tarifleri ve miilakatlar sonucu katilimcilardan elde edilen
yemek tarifleri karsilastirilip tarifleri aymi olan yemekler dislanirken, literatiirde
rastlanilmayan ya da tarifleri farklilasan yemekler dahil edilmistir. Nihayetinde
aragtirmada 15 tane yemek tarifi standardizasyon ig¢in segilmistir. Standardizasyonu
yapilan yemekler: “Allah’1 Géren Borek”, “Borana”, “Erik Yahnisi”, “Golgo¢”, “Lahana
Corbas1”, “Lahana Salatas1” “Giivege”, “Kasik Ekmek”, “Kismet Ekmegi”, “Kolag”,
“Norlu Piperka”, “Pirin¢li”, “Sogan Borusu”, “Tavuklu Kuskus Corbas1” ve “Tirli”

olarak belirlenmistir.

Standardizasyon amaciyla galigmaya dahil edilen 15 muhacir yemegi ve tarifleri
bu konuda uzman kisilerce teyit edilip onaylandiktan sonra arastirmaci tarafindan en az
bir en fazla ii¢ kere denenerek standart tarife ulasilmistir. Tarifler standartlastirilirken
evlerde ve yiyecek-igecek isletmelerinde uygulanabilirligine dikkat edilerek sade ve agik
bir sekilde ifade edilmistir. Standart tarifine ulasilan muhacir yemekleri dogal
gorilintlistine miidahale edilmeyerek oldugu gibi porsiyonlanip fotograflanmistir.
Nihayetinde elde edilen tiim veriler sistemli ve diizenli bir sekilde tasnif edilip calismaya

aktarilmistir.

Standardizasyonu yapilan yemekler kategorize edildiginde 2 tanesi ¢orba, 5 tanesi
ana yemek, 5 tanesi hamur isi, 2 tanesi konserve ve salata ve 1 tanesinin tath oldugu
goriilmektedir. Kahvaltida tiikettigimiz menemene benzeyen “giivege”, muhacir
mutfaginda aksam yemegi olarak tiiketilmektedir. “gé¢men usulii lahana ¢orbasinin”,
kalan kuru fasulye yemeginin degerlendirilmesi ve eldeki malzemelerle kolay ulasilir bir
yemek olmasi bakimmdan 6nemlidir. Ayni sekilde “kasik ekmek” yemeginin bayat
ekmegi degerlendirme amaci tagimaktadir. Tatliya ulasimin zor oldugu zamanlarda
muhacirlerin tath ihtiyacin1 karsilamak amaciyla “erik yahnisi” tatlisin1 yaptiklari tespit
edilmistir. Yemeklerde siit, yogurt ve yumurta kullanimi1 fazlasiyla yaygindir. “Siitlii
tavuklu kuskus g¢orbas1”, “piringli” ve “tiirli” gibi yemeklerde baglayic1 ve besleyici
ozelliginden dolayi siit kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica standardizasyonu yapilmayan
fakat katilimcilarin ifade ettigi dizmana, supa topgeta ve milinka gibi yemeklerde terbiye

kullanildig: goriilmektedir.

Davetiyelerin olmadig1 zamanlarda diigiine davet anlam1 olan yapilip komsulara

dagitilan “kismet ekmegi”, ayn1 zamanda kizlar arasinda paylasildiginda seker ¢ikana
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kismet getirdigi anlami tagimaktadir. Curoglu vd.’nin (2022) ¢aligmasinda da kismet
ekmeginin ayn1 anlami oldugu saptanmistir. Benzer bir gelenegin “golgo¢” yemegi icin
de oldugu tespit edilmistir. Golgoglarin bazilarinin igine kiyma ile karisik para
konulmakta, paray1 bulan erkegin evlilik yas1 geldigi anlam1 ¢ikmaktadir. Elle yenen ve
yenirken dagilmasindan dolay1 basin yukari kaldirilmasiyla yenen “Allah’1 géren borek”,

ismi Bulgar halki tarafindan konmus bir yemektir.

Yemeklerin tiikketim sikligi konusunda katilimcilarin  yarisindan  fazlasi
“corbalar1” her zaman tiikettigini ifade etmistir. Diger yemek gruplarina bakildiginda
cogunlugun her zaman ifadesini kullandig1 tek grubun c¢orbalar olmasi, corbalarin
muhacir mutfaginda fazlasiyla sevildigi ve mutlaka tiikketildigi sonucuna ulagtirmaktadir.
Corbalardan sonra katilimcilarin siklikla tiikettigi ve ¢ogunlugun ayni goriise sahip
oldugu yemek gruplar olarak; sebze yemekleri ve salatalarin, ardindan et yemeklerinin,

ardindan hamur isi ve pilavlarin ve ardindan soslar ve ezmelerin geldigi goriilmektedir.

Katilimcilarin  diigiin  basta olmak {izere cemiyetlerde yaptiklar1 yemekler
incelendiginde 9 katilimecinin “kuzu ya da koyun yahnisi” yaptigi, 7 katilimeimnin “kirma
borek” ve “komposto/hosaf” yaptigi goriilmektedir. Ayrica bu yemekleri tath olarak

“baklava” ve “siitla¢” izlemektedir.

Muhacir mutfaginda sofra adabi konusunda tim katilimcilar, aile fertlerinin ayni
anda yemege bagladigin1 ve ayni anda bitirdigini ifade etmistir. Ayrica kaliimcilar,
yemek yerken konusulmadigini, yemek bitmeden sofranin terk edilmedigini ve yemek
bittiginde Allah’a siikredildigini ifade etmislerdir. Baz1 katilimeilar Tiirkiye’ye go¢
etmeden Once yemeklerini yer sofrasinda yediklerini Tiirkiye’ye geldikten sonra masa
diizenine gectiklerini belirtmistir. Onceden yer sofrasinda yemek yeme aligkanliginin
oldugu ve sonradan bu aligkanligin terk edildigi bulgusuna Egeli (2019), Tas (2020),
Iscimen (2021) calismalarinda da rastlanilmaktadir.

Katilimcilarin  tamami1 muhacir mutfaginda meydana gelen degisimin arag-
geregler Ozelinde oldugunu ifade etmislerdir. Toprak, bakir ve emayeden yapilan
tirtinlerin yerine artik porselen ve celik kullanildigini ifade etmislerdir. Bu yoniiyle
Curoglu vd.’nin ¢alismasiyla ayni bulgu elde edilmistir. Fazladan c¢aba gerektiren
geleneksel yemeklerin yapiminda mutfak robotu ve el blenderi kullanildigini ifade
etmislerdir. Arag-gereclere ek olarak bazi katilimcilar pisirme ve saklama yontemlerinde

de degisimlerin yasandigini belirtmistir. Toprak firin ve kuzinelerin yerine elektrikli
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firmlarin ve gazlhi ocaklarin kullanildigi ifade edilmistir. Teknolojinin yeterince
gelismedigi zamanlarda bozulma riski olan gidalarin konservelendigi hatta mevsime gore
konservelenip topraga gomiildiigii tespit edilmistir. Konserve ydntemine ek olarak
kurutma yonteminin de kullamildigi goriilmiistiir. Buzdolabi ve dondurucularin

yayginlagsmasiyla eski saklama yontemlerinin kullaniminin azaldigi goriilmiistiir.

Katilimeilarin yarisindan fazlasi, televizyon ve internet gibi teknolojik araclarin
mutfak kiiltiiriinii gelistirdigini, akilda tarif tutmak zorunda kalinmadigimi ve farkli
tariflere ulasma konusunda kolaylik sagladigini ifade etmislerdir. Diger katilimcilar

teknolojik gelismelerin muhacir mutfak kiiltiiriinli yozlagtirdigini ifade etmistir.

Katilimcilar geng kusaklarin muhacir mutfak kiiltiiriinii siirdiirmesi konusunda
neredeyse ikiye ayrilmig durumdadir. 8 katilimci gen¢ kusaklarin muhacir mutfak
kiiltiriinii stirdiirdiigtini ifade ederken, 7 katilimci geleneksel yemeklerin zor gelmesi,
calisma hayatiyla birlikte yemek yapmaya vakit bulunamamasi sebeplerinden dolay1 geng

kusaklarin muhacir mutfak kiiltliriinii stirdirmedigini ifade etmistir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerde katilimcilarin gé¢ 6ncesi yaptiklar: yemekleri
g0o¢ sonrasinda da yapmaya devam ettikleri goriilmiis, bu durum mutfak kiiltiirlerine sahip
¢ikmalarma ve kullanilan malzemelerin Sakarya cografyasindan temin etmede zorluk

cekmemelerine baglanmistir.

Yapilan bu arastirmanin literatiire sagladigi kazanimlar incelendiginde; elde
edilen 72 tane yemek ismi ile Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerine 6zgii
yemeklere iligskin envanter olusturulmustur. Boylelikle Sakarya’da yasayan Bulgaristan
muhacirlerine ait kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerin kayit altina alinmasi, yemeklerin
her evde ve her yiyecek-i¢ecek isletmesinde uygulanabilir standart tarifleri elde edilerek
stirdiiriilebilirligi, Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriiniin
korunmasi ve bu mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi saglanmistir. Bu sonuglar gz

Oniine alindiginda asagidaki oneriler gelistirilmistir:

e Bu calismaya ek olarak farkli ¢alismalar da yapilarak daha fazla muhacir
yemeginin standardizasyonu yapilmalidir.
e Standardizasyonu yapilan yemeklerin tarifleri medya organlar1 ve toplum

tarafindan takip edilen sefler araciligiyla halka anlatilmali ve tanitilmalidir.
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Standardizasyonu yapilan yemeklerin tarifleri as¢ilik egitimi veren meslek
liseleri ve halk egitim kurslar1 gibi egitim 6gretim faaliyeti veren kurumlarda
miifredata eklenmelidir.

Sakarya’da yasayan Bulgaristan muhacirlerinden elde edilen ve
standardizasyonu yapilan yemeklerin tarifleri cografi isaret kapsaminda
tescillenip yore mutfagina katkisi saglanmalidir. Bdylelikle Sakarya’nin
gastronomi zenginligi one ¢ikmis ve Sakarya gastronomi sehri olma konusunda
alt yap1 hazirlig1 yapmis olur.

Sivil toplum kuruluslar1 tarafindan muhacir yemekleri konulu yemek
yarigmalart diizenlenmelidir.

Gogmen dernekleri, muhacir yemeklerinin yer aldigi festivaller ve kermesler
diizenlemelidir. Ayrica bu konuda arastirma yapmak isteyen arastirmacilara
bilgi verme konusunda sorumluluk tistlenmelidirler.

Bulgaristan muhacirlerinin yogun olarak yasadig iller arasinda karsilastirmali
calismalar yapilmalidir. Boylelikle yemek kiiltiiriindeki ve yemek

tariflerindeki farkliliklar daha net bir sekilde literatiire kazandirilmis olur.
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EKLER

Ek 1: Gériisme Formu Ornegi

Katilimcinin Adi/Soyadi:

Yast:

Ogrenim Durumu:

Medeni Durumu:

Meslegi:

1. Biiytiklerinizden 6grendiginiz yemekler nelerdir? Bugiin bu
yemeklerden hangilerini yapiyorsunuz? Tam tariflerini verebilir
misiniz?

Yazar tarafindan
olusturuldu.

2. Bu yemekleri evde hazirlama sikliginiz nedir?

Usta, 2020.

Muhacir mutfagina 6zgii Her Siklikla | Bazen | Nadiren Hicbir

yemekler Zaman

Zaman

Corbalar

Et yemekleri

Kiimes hayvani ve yumurta
yemekleri

Sebze yemekleri ve
salatalar

Hamur isleri ve pilavlar

Ekmekler ve pastalar

Soslar ezmeler ve digerleri

Tatlilar ve pestiller

3. Ozel giinlerde (bayram, kandil, diigiin, kina, kiz isteme vb.)
yaptiginiz yemekler nelerdir? Bu yemeklerde zamanla degisimler
oldu mu? Olduysa nelerdir? Ozel giinlerde hazirlanan yemeklerin
tam tariflerini verebilir misiniz?

Egeli, 2019.

4. Farkl kiiltiirle yapilan evliliklerin mutfak kiiltiiriintiziin
stirdiiriilmesinde etkili oldugunu diisiiniir miisiiniiz?

Usta, 2020.

5. Bulgaristan muhacir mutfaginda gegmise kiyasla malzeme,
pisirme yontemi ve arag-gereg (ocak, tencere, kaseler, yemek
kasiklar1 vb.) bakimindan degisiklikler oldu mu? Eger
degisiklikler olduysa bunun sebepleri nelerdir?

Adigiizel, 2020.

6. Bulgaristan muhacir mutfagina ait sofra adaplar1 nelerdir? Bu
sofra adaplarinda degisimler oldu mu? Olduysa nelerdir?

Adigiizel, 2020.

7. Sizce televizyon, internet gibi teknolojik araclar mutfak
kiiltiirtintizii nasil etkiledi?

Adigiizel, 2020.

8. Geng kusaklar Bulgaristan muhacir mutfak kiiltiiriini
stirdiiriiyorlar m1?

Yazar tarafindan
olusturuldu.
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