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1989 gogli sonrast ].3u.lgar1stan Cahit Kahraman
gogmenlerinin yemek | 1. Gines”
kiiltiiriindeki degisim | Nanae Kahraman¥

Ozet

1989 gbcti 6ncesi, dinyada eszamanlt olarak gittikce gelisen ve zenginlesen mutfak
kaltird, Bulgaristan Tiurklerini de etkilemistir. Pazardaki cesitlilik artttk¢a, yemek
aliskanliklart da degisime ugramistir. Buyik gicten sadece 30-40 sene evvel kisitlt
imkanlar ile sinirl sayida yemek cesidi dretilitken, alim giictinin artmastyla yemek
kultirtinde de hizli gelismeler olmustur. Artan driin cesitliligi yemeklere de yansimus,
farkli lezzetler mutfaklara girmistir. Go¢men yemekleri denilince hamur isleri, bérek ve
pideler akla gelir. Ayrica, gb¢menlerin ¢ok zengin tursu, komposto ve konserve
kultirine sahip olduklari da bilinir. Bu ¢alisma, 1989 6ncesi Bulgaristan’in farkli
bolgelerinde yagayan Turklerin yemek aligkanlklarina stk tutmakla birlikte, géc
sonrasinda gb¢men mutfak kiltirinde bir degisiklik olusup olusmadigini konu
almaktadir. Bu amagla, 1989 yilinda Tirkiye’ye go¢ etmis 50 kisiye 8 sorudan olusan
anket dizenlenmistir. Bu verilerden yola cikarak olusan bulgular detrlenmis ve yeni
tespitler yapilmugtir. Ayrica, Turkiye’nin farklt bolgelerine yerlesen gé¢menler, kendi
gé¢men pazatlarint kurmuglardir. Bulgaristan’dan getirilen driinlerin bu pazarlarda
satilmasi boyle bir arz talebin hala devam ettigine isaret etmektedir.

Anahtar kelimeler: Bulgaristan Turkleri; 1989 g6¢t; yemek kiltiri; degisim; uyum.

Girig

Yemek, insanin dogal, i¢giidiisel bir ihtiyacidir. Insanin beslenme aliskanliklari,
hayatta kalmanin Otesinde, kiltiirel bir gostergedir. G6¢ Oncesinde olusan
gastronomi aliskanliklari, gé¢menlerin  yasadiklart farkli cografi alanlarin
etkisiyle meydana gelmistir. Her yore, kendine has olusumu ve iklim
Ozelliklerine baglt bir lezzet haritasi cizmektedir. Ancak gécletle degisime
ugrayan yasam tarzlari nedeniyle bircok aliskanligin degistigi gibi, yemek
aliskanligi da degisime ugrayabilmektedir. Cocuklugumuzdaki yemekler, aile
gelenegi, eski tatlar ya da yoresel yemekler unutulmaya ve kaybolmaya baglar.
1989 Buyik Go¢’e kadar dinyada es zamanlt olarak gelisen mutfak kaltird
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Bulgaristan Tturklerini de etkilemistir. 1989 g6¢linden otuz kirk sene 6ncesinde,
daha sl Griin - yelpazesi, daha az c¢esidi olan mutfak kiltird
gorinimindeyken, pazar cesitliligindeki arttis, yemek cesitliligini de
gelistirmistir. Yikselen alim gliciine paralel olarak, artan Urin gesitliligi
yemeklere de yansirken, farkli lezzetlerin mutfaga girmesini saglamstir. GOg
Oncesi yasam alanlarinda yetisen trlinler ve buna baglt olarak gelisen yemek
kultird, gé¢ sonrasinda gidilen bélgelerde her zaman ayni gida Urlnlerini
bulmak mimkin kilmamistir. Bu nedenle gé¢menler kendilerini yeni sartlara
uyum saglamaya mecbur hissetmislerdir.

Uyum, yeniyi benimsemek mi, yoksa eskiyi yeniyle harmanlamak midir?
Esser’e gore (EFMS, 2006), “sosyal butiinlesmenin, gd¢men biitliinlesmesi
agisindan 6nemli dort temel sekli vardir: kiltirlesme / acculturation (toplum
icinde basarili bicimde etkilesim kurmak icin gerekli olan bilgi, kilttrel
standartlar ve yetkinliklerin bireye aktarilmast ve birey tarafindan kazanilmasi),
yerlestirme (bireyin, vatandas olarak egitim sistemi, ckonomik sistem ve meslek
alaninda uygun pozisyonlart elde etmesi), etkilesim (aktorlerin karsilikh
yonelimleri ve iligkiler ve iletisim aglari olusturmayla nitelendirilen sosyal eylem)
ve Ozdesim (aktoriin icinde bulundugu sosyal sistemle 6zdesim kurmast ve
kendisini o sistemin bir 6gesi olarak gérmesi). Yeni bir ¢evreye uyum saglama
seklinde tanimlanan kiltiirlesme (acculturation)”dit.

Gocmenlerin gbg ettikleri yerlerde uyum saglamalari igin, benimsenmeleri,
is bulabilmeleri ve yeni toplumun bireyleri ile tatmin edici sosyal iligkiler
kurabilmeleri gerekmektedir (Kiimbetoglu, 1996). Gé¢menlerin uyumu uzun
zaman alan, ¢ok sayida etken ve aktoriin rol oynadigi bir siirectir (Sirin, 2012).

Go6gmen ve uyum aslinda gdciin daha purilizsiz, sorunsuz bir gecis olmasi
icin gerekliymis gibi gériilmektedir. Go¢ edilen topluma uyum saglamak kolay
gibi gorinse de farkll acgilardan bakildiginda, farkli boyutlart vardir. Dil
aliskanlhig, giyim kusam, barmnma gibi faktérler uyum sorununun degis-
kenleridir. Bu calismada, gb¢ sonrast gbecmenlerin yemek aliskanliklarindaki
degisikligi saptamayt amaglamaktadir.

Tarihsel Siireg ve “Balkan Sofras1”

Turk mutfagl, goclerin de yarattug kaynaklardan beslenerek, binlerce yillik
birikimin sonucunda olusmustur (Guveng, 1993). Turk mutfak tatihi, aslinda
farklt tatlarin ve yemeklerin, Kuzey Cin’den Balkanlara kadar uzanan
geleneklerin ve kiltiitlerin karisimt ve zenginlestirilmesinden ortaya ¢ikmustir
(Bibina, 2012). Jordanka Bibina (2012), Balkanlarda olusan yemek kiltiiriin,
Turk mutfaginin etkilesiminde “Balkan Sofrast” karakterine burlindigint
nitelemektedir. Erman Artun (2007)’a gore, “Ttrkler, gittikleri cografyalardan
aldiklari zengin besin kultirint Balkanlara da tasimis, Balkan Yemek Kilttirt
olusumunda biiyik katki saglamistir.” Tirk mutfak kiltird, Balkanlarda
silinmemis, tam tersine glicli bir sekilde var olmaya devam etmistir.
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Castellan (1995), “Ttirkler eski aliskanliklarini birakmadan, XIV. yiizyildan
beri Balkanlarda Turk usulii yasamaya devam edebilmisler, hatta Hiristiyan
nifusun ¢ogunlukta oldugu bélgelerde bile yasam tarzlart Tirk karakterinde
oldugunu” vurgulamustir. Artun (2007), Turklerin Balkanlarda et ve siit
driinlerini kendi yontemleriyle trettikleri, bunun sayesinde hayvansal gidalarin
her tirld siit Grind, pide ve borek tiirleri, kebap ¢esitleri, dolma, sarma, gevrek,
somun, helva, boza, salep, kahve, serbet, kadayif, baklava ve hatta sofra arac
gereclerinin de dénemler igerisinde bu bolgeye aktarildigint vurgulamaktadir.

Evliya Celebi, XVII. ylzyilda Bulgaristan’la ilgili su bilgileri vermektedir:

e Bolgede bag, sebze bahgeleri, bostan ve piarlar vardi.

e Kervansaraylarda, misafirhanelerde bulgur corbasi, cuma glnleri ise

pilav ve yahni servis edilir.

e Taze kuzu kebabi, bogma kuzu, balik yemekleri, hosaf ve bal suyu

vardir.

e Koylerde, yogurt, kaymak, kaymakli bal, kesme peynir, taze peynir, kasar

ikram edilir.

e Ogzellikle beyaz ekmek ¢ok lezzetli, bazi bélgelerde helvacilik, bozacilik

cok gelismisti.

e Meralarda koyun, ke¢i, manda ve sigir strtleri otlatiir (BNI, 1983).

Nadejda Tlieva (1983), Bulgaristan yemek kiiltiriinden bahsederken, farkli
unsurlar ve baglamlarda yapilan yemekleri tanitmaktadir. Geleneksel kultiiri
yansitan bu unsurlardan bazilarin: Dogum, Ad Verme, Mezuniyet, Asker
Ugurlamasi, Duglin ve Bayramlar olarak ayirmustir. 93 harbinde gé¢ eden
Deliorman Ttrklerinin yemekleri tizerine inceleme yapan Ali Osman Giircan
(2008), 130 yidir degismeyen mutfak kiltiirlerinden bahsetmistir. Giircan
aragtirmasinda, go¢menlerin yaptigi yemekleri misafir, iftar, hac, bayram,
yagmur duast, asker, givey, gezi, mevlit, cenaze, gezek ve senlik yemekleri olarak
on iki gruba ayirmaktadir. 1989 gécmeni Bulgaristan Tirkleri yemek
geleneklerini arastiran boyle bir calismaya da mutlaka ihtiyag vardir. Bu
arastirmada, Bulgaristan Tirklerinin g6¢ Oncesi ve sonrasinda mutfak
kiltirinde olusan degisiklikler incelenmistir.

Amag ve Yontem

Bu ¢alismanin amaci, Bulgaristan Ttrklerinin gb¢ 6ncesi yemek kilttrintn
aragtirilmast ve go¢ sonrast bu kaltirtin ugradigt degisikligi tespit etmek
olacaktir. Gogmenler, ydlarca alistiklart  aglz  tatlarini nasil  devam
ettirebilmislerdir? Yeni yemek tatlarina nasil uyum saglayabilmislerdir? Yeni
cografi bolgelerde, yeni triin yelpazesi ile alisik olduklart agiz tatlarint nasil
koruyabilmislerdir? Bunun icin 1989 senesinde Bulgaristan’in farkli bolge-
lerinden Tturkiye’ye go¢ etmis géemen ailelerinden Tekirdag ilinde oturan 50
kisiye sekiz anket sorusu yoneltilmis, ctkan sonuglar degerlendirilerek analiz
edilmistir. Sorularda, gb¢ 6ncesi yemek aliskanliklari, kahvalti ve gintin diger
vakitlerinde yenilen yemekler, mevsimsel ve 6zel giin yemekleri, kutlama ya da
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bayram yemeklerine de yer verilmistir. G6¢ sonrast gecen zaman icinde ve
giniimiizde bu yemeklerin hala yapilip yapilmadigi, hangi siklikta yapildigt
sorulmustur. Arastirmanin bir diger konusu gé¢men pazatlart olmustur.
Gogmenlerin yasadigr semtlerde kurulan gé¢men pazarlarina hangi siklikla
gittikleri ve Bulgaristan’da alistk  olduklart  tatlart  arayip  aramadiklar

sorulmustur.

Inceleme Alanlarinda Kahvaltt

Bulgaristan’in  Asenovgrad, Dobri¢, Haskovo, Kircali, Razgrad, Silistre,
Sliven, Sumnu, ve Varna bélgelerinden gelen gé¢menlerle yapilan séylesi ve
anket sonucunda yemek aligkanliklart ve yemek tarifleri sorulmustur.

Go¢ 6ncesinde kahvaltda tiiketilen yemeklerin corba ve hamur isi yiyecekler
oldugu gorilmustir. Kahvalt meniisti de bolgesel farklidiklar géstermektedir.
Kircali bolgesinde kis hazirligi icin yapilan pastirmanin kahvaltida da tiiketildigi
gorilmektedir. Asenovgrad bolgesinde ilkbahar ve yazlart isirgan ¢orbast, kis
mevsiminde tarhana corbasi tiiketilir. Razgrad bolgesinde isirgan, labada, istir
ve efelek otu corbalart yapilirken, gé¢ sonrasinda isirganin yerini ispanak
almistir. Kahvaltida yumurta, peynir, sucuk ya da pastirma da yenilir. Haskovo
bélgesinde ciger gorbast vazgegilmez tatlardandir. Sumnu bélgesinde ¢orbalar;
popara corbast (sttlii, ekmekli), sehriyeli tavuk suyu corbasi, hamur ¢orbasi,
kus-kus corbasi, patates corbast gibi ¢ok cesitlidir. Varna bélgesinde sucuklu
corba, farna corbast (sttll, ekmekli) bolge 6zelligini korumustur. Kircali de Zaran
corbast, musir unu c¢orbast (kasa), hamur corbasi, ovalama ¢orbast (domates)
icilmektedir. Dobri¢ bélgesinde tavuk suyu corba, mercimek, kus-kus ve sebze
corbalart tiiketilmektedir. Silistre’de yine famma ¢orbast (sutli  ekmekli)
icilmektedir. Sliven bélgesinde, siit poparasi, tereyagt ile su poparasi (tuzlama)
gb¢ Oncesi yapilan ¢orbalardir.

Corbalarin disinda, kahvaltilarda hamur isleri de ¢ok yaygindir. Asenovgrad
bélgesinde kollag, akitma (krep), kipana banitsa (su boregi), unlu mamullerden
pita (¢6rek) glzel goruntisinden dolayr yilbasi ve dugiunlerde tercih
edilmektedir. Firinda pirasa boregi, dizman, bazlama, pesmet (igine peynir,
cksimik veya bal ve recel) sabah kahvaltilarinda stk¢a yapilmaktadir. Razgrad ve
Sumnu bélgelerinde, kaymaklt kesme eriste (pabug¢ topu), Varna bolgesinde
kolag, misir unu ile yapilan mihlama (mamaliga), yine Sumnu’da kivirma,
dizman, gémme, akitma, pesmet ve gozleme kahvaltuda tiketilmektedir.
Déndirme gb¢ 6ncesinde stkea yapilirken, gé¢ sonrasinda pek yapilmamustir.
Ates pidesi ise bayramlarda ve diginlerde tercih edilmistir. Dobri¢ bolgesi,
kahvaltida kirma ve dizmana gé¢ 6ncesinde oldugu gibi, gb¢ sonrasinda da hafta
sonu kahvaltlarinin vazgecilmez tadi olmustur. Haskovo bélgesinde kabak
béregi ile su boéregi vardir. Kircali bolgesinde gée¢men usulii su boregi
yapilmaktadir. Kircali’de kahvaltida yenilen akitmaya “gaygana” denilmektedir.
Sliven bolgesinde kahvaltilarda akitma yapilirken, Silistre bolgesinde de
kahvaltida bal veya pekmezle akitma tiiketilmektedir. G6¢ 6ncesinde kahvaltida
cesitli corbalar ve hamur isi yemekler agirlikli olarak titketildigi tespit edilirken,
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gb¢ sonrasinda bu aliskanligin devam ettigi gibi, yeni Turk usuli kahvaltt da
benimsendigi séylenebilir.

Go6c¢ Oncesi ve Sonrasinda Hazirlanan Yemeklerden Ornekler

Asenovgrad Bélgesi Go¢gmen Yemekleri

Asenovgrad bolgesinde go¢ Oncesi et yemeklerinin  bol  tiiketildigi
anlastimistir. Onceden, cam kavanozlarda et konserveleri yapilirken, gé¢ sonrast
kirsal bolgeler disinda sehir ortaminda yasayanlar bu aliskanliklarint daha az
miktarlarda devam ettirebilmislerdir. Sucuk yapimi, gé¢ 6ncesinde sonbaharda
kis yemegi olarak hazirlanir. Zahmetli ve iklimsel zorluklari oldugundan
Turkiye’de bu aliskanliklarint  devam  ettitmek mimkin  olmamustir.
Guniumizde, Bulgaristan’da et daha ucuz oldugu icin, sucuk ve et konserveleri
orada yapilir. G6¢ 6ncesi hazirlanan ¢orba cesitlerine yeni lezzetler eklenmistir.
Turkiye’de begenilen ¢orba cesitleri de gé¢men mutfagina girmistir. Tarhana
hazithgr ve tiketimi gé¢ sonrasinda da devam etmektedir. Her meyveden
komposto yapilirken, gd¢ sonrasinda azalarak da olsa yapilmaktadir. Uziim ve
lahana sarmalari eskiden oldugu gibi ginimuiz sofralarinda sitk¢a gorilir.
Lyutenitsa yapimt bazi ailelerde yok olmusken, bazi aileler bu gelenegi
surdiirmektedir. Bayramlarda gé¢ 6ncesinde yapilan yemeklerin ¢ogu artik
yapilmamaktadir. Asagida bu bolge yemeklerinden 6rnekler verilmistir:

1. Kapana yemegi -her hafta yapilir- piringli et yemegi (dana, tavuk, kuzu
eti).

2. Corbalar: Tavuklu sehriyeli ¢corba oldukea yaygindir. Genellikle yogurtlu
hazirlanmaktadir. Bir diger ¢corba, mercimek ¢orbasi, sogan ve tereyagi
katilmaktadir. Bu yérede bahar aylarina 6zgl 1sirgan ¢orbast yapilir.
Ancak ginimiizde 1sirgan yerine i1spanak tercih edilir. Tavuk suyu ile
sogan, schriye, baharat, tereyagt ve un pistikten sonra, yogurtlu yumurta
sartst katilmaktadir.

3. Supa topgeta corbast: kiigiik toplar halinde kiymalart hazirlayip, un
tzerinde gezdirip, kaynamis suya atilir. Tirkiye’ye geldikten sonra yayla,
ezogelin corbalarint da yapimi baglanmugtir.

4. Yaz aylarinda serinletici 6zelligi olan tarator (cacik) yapilmaktadir. Diger
yemekler, kuru fasulye, pastirmali barbunya (piringle havug, sogan,
baharat, pastirma) yapilir. Pastirma koyun etinden yapilir, kis aylarinda
tahta sandiklarda iri tuzda bekletilir. Sucuk sonbaharda yapilir.

5. Musaka, ana yemektir. Patatesi kiip seklinde yagda kavurup, salca ile
kiyma ve sogani kavrulur, firinda sttld yumurta cirpip, besamel sosu
tzerine dokilir.

6. Bu bolgede tarhana hazirlanisi:  sit, tereyagl, un, yogurt, salgalik
kirmizibiber, sogan ve domatesten hamur hazirlanir. 7-8 gtin kabartip,
eksiyene kadar her glin yogrularak, bekletilir. Parcalar halinde temiz bez
tizerinde kurutulur. Ufalanip kiictik posetlere konulur.
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7.

10.

11.
12.

13.
14.
15.

16.

17.

18.

Kabak pidesi -bayramlarda, digiinlerde, 6zel misafitlere yapilir- elde
acilmis yufka ile ¢ig rendelenmis kabak kat kat konulur, agir ateste
pisirilir. Seker, ceviz, tarcin (kanela) konulur.

Uziim yaprak sarmast, lahana sarmast, misir unuyla harg olarak sarmaya
kullanilir. Kéfte, tursu, koyun etiyle taze eksi lahana ana yemek olarak
yapilir. Turkiye’de gb¢ sonrasinda salatalik tursusu, lahana, havucg,
karnabahar gibi sebzelerden yapilmaktadir.

Koépoglu: 3 kg kdzlenmis patlican kiyma makinesinden gecirip, 3 kg
kozlenmis yesilbiber, sarimsak, 1 kg sogan, 1 It yag, harmanlayip
lyutenitsa gibi yapilir.

Ispanakli kek. Bulgaristan’da baska bir sebze ile yapilird:, burada o
olmadigt icin 1spanak kullanilir.

Havugclu -yogurtlu- kakaolu kek yapilir.

Pita: ¢orek (yilbaginda, dugunlerde) tizerine yumurta sarisi kullandir.
Ekmek yerine giizel gbrintiisii vardir.

Firinda pirasa boregi.

Et konservesi cam kavanozlarda her sene yapilmaktadir.

Komposto: erik, ayva, kizilcik, seftali, kayisi, visne, her sene 200-300
kavanoz yapilir. Tirkiye’de ilk yillarda her sene yapilirken, simdi azalarak
da olsa yapilmaktadir.

Kacamak: tencerede oklavayla misir unu ile suyu karistiririz, tepsiye
borek gibi yapip, bol tereyagl, yemek yerine gecmektedir.

Cig patates boregi: patates ¢igden rendelenir, suyu stkilir, bol karabiber,
rendelenmis sogan, yufkalarin arasina serpilir. Odun sobasinin tstiinde
pisirilir. Alt-Gst béregi de denir.

Lyutenitsa: 20 kg biber, 10 kg patlican, 2-3 kg havug, 5-6 kg domates,
karabiber, kimyon, tuz, 1 It stvi yag suyunu ucurana kadar hafif ateste
karistirtlir.  Daha  sonra cam  kavanozlara doldurulur. Karisimi
hazirladiktan sonra kavanozlar tekrar suda kaynatilir.

\
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Sekil 1. Turkiye’de hala yapilmasina devam  $ekil 2. Gé¢men usull

edilen “lyutenitsa” (Asenovgrad gé¢meni) yapilan cevizli ev baklavast
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Sekil 3. Sekil 4. Sekil 5. Kizilctk  Sekil 6. Stkma
Képoglu Domates Suyu,  Kompostosu Uziim Suyu
Tursu ve Sarma (Asenovgrad
Go6emeni)

Dobrig Bolgesi Gogmen Yemekleri

Bu bolgenin mutfagt Kuzey Bulgaristan’a ait yemekler ile benzerlik
gostermektedir. Hamur isi yemeklerin daha ¢ok tercih edilmesi dikkat ¢eker.
Hamur isi kahvalti, Tirkiye’deki kahvalti kiiltiriinden farklidir. Manca denilen
sulu, sebzeli ve etli yemekler ¢ok sik yapilir. Tirkiye’den farkli olarak musakka
yemegi patlicanlt degil, patatesli yapilir. Diger bélgelerde rastlanmayan bir
yemek ¢esidi ‘Sogan Doldurmast’ yemegi vardir. Bu bélgeden go¢ eden aile, gb¢
sonrast giinimuze kadar devam eden stirecte go¢ 6ncesinde yapilan yemeklerin
yapilmaya devam edildigi, O6zellikle hafta sonlart hamur isi kahvaltilarin
degismeyen bir alisgkanlk oldugunu belirtmistir. Ayrica, komposto, tursu ve
lyutenitsa yapimint da terk etmemislerdir. Bu bélgede yiyeceklerin saklandigt
evin toprak altinda kalan odaya mabza denilir. Yer altt deposu anlamindaki
‘mahzen’ kelimesinin degisime ugramis halidir. Bolge yemeklerinden bazi
ornekler asagidadir.

1) Labada sarmast: piring labada yapragina tggen seklinde sarilir, muska
gibidir.

2) Kirma: yufkadan yapilir, misafir geldiginde yapilan pratik bir yemektir.
Kiristirarak tepsinin icine yutka konulur, daha sonra tizerine kaymak,
tereyagt konulur ve firina verilir.

3) Dizmana: gelenekseldir, hafta sonlart yapilir.

4)  Manca: gesitli mancalar vardir. Menemen gibi domates biberli manca,
bunun konservesi yapilirdi. Kahvaltda icine kaymak ya da siitle yapilir.
Bazen icine yumurta kirilir.

5) Eksimik 1slamasi: yaginin icine pul biber, sal¢ca ve bol peynir konulur,
kaymak veya evde ne bulursan konabilir, suyla cogaltip “banacak”
denir.
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)
)
8)
9

10)

Musakka: patlicanl degil, patatesli kiymali olur; izerine siit ve yumurta
ile besamel sosu hazirlanir.

Pirincli: (Sumnu tarafi giive¢ yemegi) kalan pirinci tizerine tavuk eti
parcalari konulur.

Sogan doldurmast: soganin icine piringleri koyup tizerine kaymak ile siit
dokip firina verilir.

Kizileik ezmesi: kizileik ezilir, seker eklenir, pastirma gibi kaysi
pastirmasi gibi yapilir.

Bitin yemeklerde et olur, kavurma c¢ok yapilir, toprak ¢omleklerde
kaynatip, kastkla kavurmay1 kaziyip yenir.

Haskovo Bélgesi Gogmen Yemekleri

Haskovo, Orta Bulgaristan’in genis ve verimli tarim arazilerinin bulundugu
bélge olarak, mutfaginda unlu mamullere stk¢a rastlanir. Kabak boéregi, su
boregi gibi hamur isi yemekler ile birlikte, hindi eti, koyun eti ve ciger yemekleri
yapilir. Bu bélgeye has bir ¢orba, ciger corbast ¢ok sevilen kahvaltiliktir. Lahana
ve diger sebze yemekleri de bu bélgede tiiketilen yemeklerdir. Hindili yufka

yemegi,

diger bolgelerin mutfaginda az rastlanan bir yemek cesididir. Haskovo

bélgesi yemeklerinden 6rnekler asagida verilmistir:

)

2)

3)

9

5)

Hindi Yufka: 5-6 kuru yufka sicak yaglt su (hindi yag) ile islatilir. Yagh
hindi etleri parcalara bélerek (kiciik pargalar halinde) yufkalarin
tizerine serpilir.

Kabak boregi: Kabak rendelenir suyu sikilir ve toz seker ile karigtirilir
(seker miktart kisinin damak tadina gbre degisir). Yeteri kadar nane ve
karabiber ilave edilir (az miktarda ilave edilmesi tavsiye edilir). Biraz yag
yufkanin arasina hazirlanan karisim serpilir. Firinda tstii 40 derece alti
180 derecede 1sitilir (40 dk pisirmeye birakilir).

Etli lahana yemegi: Koyun eti pisirilip i¢cine lahana ilave edilir.1-2 kastk
domates veya biber salgas1 eklenir.

Su béregi (Gogmen usulil). Hazirlanist 6 yumurta, 10 yufka, tuz, 2 kasik
sivi yag, Yufkalar normal acilir (¢ok ince olmayacak). Yutkalar sicak
suda haglanir, bekletmeden tste ¢tkinca hemen alinir. Sonra soguk suya
konur ve suyu stzulir. Yufkalarin arasina istege baglt olarak eksimik
veya peynir konulur.

Ciger Dolma (Sarma): Kuzu cigeri haslanir, piringle birlikte pismeye
birakilir. Pilav hazir olunca her iki malzeme i¢ yag ile sarilir. Icine
karabiber vb. baharatlar ilave edilir (IKKus tztimi de ilave edilebilir).

Kircali Bélgesi G6¢gmen Yemekleri

Giiney Bulgaristan’in cografi 6zelliklerinden dolayr hayvanciligin gelismis
olmast, bu bolgenin mutfagint da etkilemistir. Yemeklerde misir unu cogunlukla
tercih edilir. Her cesit meyveden komposto yapilir. Karpuzdan tatlt olarak regel,
tuzlu olarak da tursu yapilmaktadir. Yumurtali ¢orek, bazlama ve gaygana
(akitma) denilen hamur isi yemekler giiniin her 6giiniinde tiiketilmektedir. Bu
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bélgede yetistirilen keci etinden pastirma yapilirken, sucuk yapimi azdir. Taze
etin bol oldugu bu bolgede, kapama gibi et yemekleri her evde yapilir. Kircali
bélgesinde yapilan “ot koftesi” yemegi bu bolgeye 6z¢gi, ilkbaharda ¢ikan farklt
bitkilerin karigimu ile yapilan bir yemek ¢esididir. Dugilin sonrasi verilen davette,
yahnili, borekli ve baklavali yemekler hazirlanir. Bu gelenek Tirkiye’de de
devam etmektedir. Bu bolgede yapilan yemeklerden bazi Ornekler asagida
verilmistir:

1) Misir unu ¢orbast. 1 sogan yemeklik dogranir, pembelesinceye
kavrulur. Daha sonra su kaynatilir ve 2, 3 kastk misir unu sulandirarak
ayrt bir yerde ilave edilir. Kaynadiginda, 6nceden pastirmayla simdi
mistr unuyla ya da fasulye karisimi igine atilir.

2) Akitma (Gaygana), mayal, gézli, sacta yapilir. Icine recel, bal, yag
strilir.

3) Comlek yag-dogal organik tereyagi yapilir.

4) Bazlama: Ekmek hamurundan (pide) sicakken icine tereyagt konulur.

5)  Yumurtal ¢6rek-Sart bikarbonat (soda) ile ekmek yapilir.

6) Etkonserveleri yapilir.

7). Kamis permezi (pekmez) yapilir.

8) Kizicik kompostosu.

9) Karpuz regeli-tarcin, karanfil konulur.

10) Karpuz tursusu-kabuklardan yapilir.

11) Pastirma-kegi pastirmast.

12) Maya tatlisi-unla pisirip mayayla kabartilir.

13) Sarimsakli yahni-sarimsaklari i¢ kabi yagda kavrulur. Su koyup,
yumurtayla cirpip icine konulur.

14) Bezdirme (yufkay: aciyorsun tstiine yag siirtiyorsun, oklavayla etrafinda
dolanir, sonra tek tek acilir.-Ttrkiye’de katmer denir.

15) Ot koftesi-Ispanakla ve Cabana otu ile-ebe gémeci karisimu. Tlkbaharda
cikan ot (cabana otu). Turkiye’de de yapilir, ancak cabana otu yerine
ispanak ve ebe gémeci (kus otu) kullanilir. Seklinden dolay: ot kéftesi
denir.

16) Geze-Evlendikten sonra damat kizin ailesini davet eder ve yemekler
hazirlanir. Corba, yahni, su borekleri, kapama yapilir.

17) Ovalama ¢orbasi-domates ¢orbast gibi (un ovalanir).

18) Liitenitsa: kapiya biberi, havug, patlican, domates kullaniir.

Razgrad Bolgesi G6¢gmen Yemekleri

Bu bolge yemekleri ile ilgili savas sonrast anilardan giinimiize kadar gelisen
yemek kiltiiri hakkinda cesitli yas gruplarindan veri elde edilmistir. Savas
sonrast fakirlik yillarinda, her giin tarhana yenildigi, misir unundan mamaliga
yapildigt anlatiir. Hentiz komposto kavanozlarinin olmadigt dénemlerde,
kurutulmus meyvelerden hosaf icilirdi. Stutli yemekler ve stitli tavuk ¢orbast ile
labada corbalart yapilir. Sonbaharda koyun etinden pastirma yapilir. Mevlitlerde
erik yahnisi yapilir. Meyvelerden komposto ya da sirop denilen meyve sulart cam
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siselerde depolanir. Etli meyvelerden pes#i/, regel ya da marmelat yapilir. Biytik
ahsap ficilarda tursular kurulur. Lahana tursusunun suyu stinmesin diye, devir
daim yapilir veya misir ¢Skelegi konulur. Bu bélge yemeklerinden 6rnekler
asagida verilmistir:

1) Kasim, Aralik, Ocak aylarinda koyun kesip pastirma yapmaya baslanilir.
Et, insan girmeyen bir odada asip kurutulur.

2) Her giin tarhana yenilir (savas sonrasi yillar). Bir somun ckmegi
pargalar, 1-2 It. stt ile 10-15 kisi tahta kagiklarla bir tastan yenilir.
(Uzerine eksimik, biiyiik sogan, acilt biber, tursu, lahana konulur.)

3) Sutlda yemekler, siitlii tavuk corbast.

4)  Erik yahnisi—kurutulmus erik, tereyagi ile un kavurup haslanmis erik
yahnisi---mevlitlerde yapilir.

5) Firinda kapama (piringle tavuk eti), Ispanak, bulgur stir, yumurta,
peynir tizerine kasarla kapama yapilir.

6) Misir unundan mamaliga yapilir—misir unu ile tuz yerine seker atilir,
lzerine pekmez dokiliir.

7) Hosaf, komposto, meyve suyu gibi siroplar yapilir.

8) Regel, pekmez, bal yapilir.

9) Pastil yapilir—meyvelerin etli kismindan kaynatilir. Talbent Uzerine
yuvarlak sekiller halinde kurutulur.

10) Ahsap kayin agact ficisinda biber tursusu, lahana tursusu ficlarinda
musluklu ¢esmesi vardi, suyunu alip devir daim yaparak esit sekilde

fermente olmasi saglanir.

Sekil 7. Ev yapimi Sekil 9. Kizileik
komposto ve konserve Sekil 8. Karpuz tursusu  (Kircali g6¢ment)

Silistre Bolgesi Gogmen Yemekleri

Kuzey Bulgaristan bolgesinde bulunan Silistre, Sumnu ve Razgrad bélgeleri
mutfagt ile benzerlik tasimaktadir. Kahvaltuda akitma (krep), momaliga (musir
unu yemegi), veya tarna (sitli ekmekli) corba tiketilir. Lahana ve labada
yemekleri ile taze fasulye veya soganli yumurta yemekleri daha basit ve hizlt
yapilan yemeklerdir. Bayramlarda kuzu veya dana etinden yahni yapilir. Silistre
bolgesi yemeklerinden bazi 6rnekler asagida verilmistir.

1) Kahvaltida: Momaliga, Tarna Corbast (Siit ve ekmekle) yenilir.
2) Taze fasulye kavurmast: Taze fasulye temizlendikten sonra sa¢ veya
tavada yag ile birlikte kavrulur.
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3) Akitma: Akitma hamuru hazirlanarak tavaya dokilir ve bir sire
dondurildikten sonra hazir hale gelir. Genellikle bal veya pekmezle

tiiketilir. .
4) Lahana ast: Lahanay1 piringle birlikte pisirilir. Istege gére bagl olarak
kaymak ilave edilebilir.

5) Labada ast:: Yabani olarak yetisen bu bitki 1spanaga benzer. Ispanak
kavrularak tiketilir, istege baglt kaymak ilave edilebilir.

6) Yahni: Kuzu veya dana etinden yapilir. Istege baglt sogan veya biber
ilave edilir.

7) Soganlt yumurta: sogani yagda kizarttiktan sonra yumurta ile birlikte
pisirilir.

Sekil 10. Labada ¢orbasi Sekil 11. Kivirma pidesi Sekil 12. Cubritsa
(Razgrad gbemeni) (Razgrad gbemeni) baharatt

Sliven Boélgesi Gogmen Yemekleri

Bu bolgede, orta Bulgaristan’a 6zgli yemekler vardir. Hamur ¢orbast, tavuk
veya yesil fasulye corbalart sadece kahvaltilarda degil, diger Ogiinlerde de
tiketilir. Firinda patates ya da tavuk kizartmast gibi ana yemeklerin yani sira,
biber kavurmasi, 1spanak kavurmast veya kuru fasulye gibi yemek gesitleri vardir.
Misir unundan momaliga, karistirma ve doldurma yemekleri ile pastirma yapilan
yorelerde pastirmali lahana sarmasi, pastirmali fasulye gibi giinlik yemekler
hazirlanir. Tatlt olarak sadece bir 6rnek bulunsa da, bélgede yapilan tatl cesidi
coktur. Digiin ve bayramlarda corbalar, 6zel yemekler itina ile hazirlanir.
Ddugiinlerde kurbanlar kesilir; ciger, paca ve kuru fasulye ile ¢orbalar hazir
bulunur. Bayramlarda, corbalar, firinda tavuk, baklavalar yapilitken mecilerde
(imece) makarna ikram edilir. Bu bélgeye ait yemek 6rnekleri asagidadir:

1)  Biber kavurmast 16) Sitlag

2) Ispanak kavurmast 17) Lahana as1

3) Lahana yemegi 18) Kuru fasulye

4)  Domates yemegi 19) Komposto

5) Domates lahana tursusu 20) Yesil fasulye corbast
6) Firinda tavuk kizartma 21) Tavuk corbast

7)  Pastirmali LLahana sarmast 22) Hamur corbast

8) Pastirmali fasulye
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9) Firinda patates 23) Eksimikli ekmek yapip tizerine

10) Tatl olarak krem karamel tereyagi ekleyip yenilir.

11) Karstirma 24) Yazlart salca, pancar agdast

12) Doldurma (Pekmez) regel yapilir.

13) Momaliga, musir unu ve beyaz 25) Duguinlerde kurban kesilir. Corba
unundan yapilir. yapilir, ciger asi, paca ve kuru

14) Elde yazilma pazi yapilir. fasulye yapilir.

15) Mecilerde (imece) makarna yapilir.  26) Bayramlarda corba, firinda tavuk,
baklava

0)

Sekil 13. Sekil 14. Tsli Sekil 15. Kolach Sekil 16. Yesil
Sminduh barbunya (Sliven recel, baharat ve domates yemegi
baharati gbemeni) ayran (Sliven (Sliven gégcmeni)
(Razgrad gbemeni)

gbement)

Sumnu Bélgesi G6¢gmen Yemekleri

Sumnu bélgesinde yapilan arastirmada daha kapsamli veri toplanmistir.
Deliorman mutfag olarak bilinen bu bélge, yemek ¢esitliligi ile de tinliidir. Bu
bolgeye has hamur isi yemekler, kahvaltt ve diger 6ginlerde stkea tiketilir.
Kahvaltilarda thlamur ¢ayr ile birlikte, akitma, pesmet, gézleme gibi unlu
mamullerin yant sira, stitlii tavuk corbalari, supa topgeta veya kus kus ¢orbalart
yapilir. Diger 6gtnlerde, dizman, ates pidesi veya gémme pideleri pisirilir.
Kaymakli pabu¢ topu yemegi de kahvaltilarda yenilir. Bir diger kahvaltt yemegi
yumurtalt ekmektir. Yumurtali ekmek, peynir ve lyutenitsa ile tuzlu olarak da
yenilirken, tizerine bal veya regel ile tath olarak da tiketilmektedir. Bayramlar
veya Ozel dini kutlamalarda kolag ya da ¢orekler yapilip, komsulara dagitilir. Go¢
oncesinde digin daveti olarak kola¢ dagitilirken, bu geleneck Tirkiye’ye go¢
ettikten sonra uygulanmamustir. Kurban bayramlarinda, kesilen kurban etiyle
yahni yapilir ve gelen misafirlere ikram edilir. Kurban eti muhta¢ olanlara da
dagitilmaktadir. Baklava tatlist sadece bayramlara 6zel olarak yapilmistir. Onun
disinda torta pastalari, kekler, kurabiyeler ve funiyka denilen dolgulu tatldar
gunlik olarak yapilmistir. G6¢ 6ncesi hazirlanan tursu ve kompostolarin sayist
oldukea fazladir. G6¢ sonrasinda, az miktarlarda da olsa bu aligkanlik devam
etmektedir. Bu bolgeye has 6gre ve tezpisti yemekleri 6ne ¢tkmaktadir. Giiveg,
musaka ve lahana yemekleri, firinda pisirilen yemek ¢esitleridir. Bu bélgede bal,
erik marmelads, kabak receli, pekmez gibi tatlilar her evde hazirlanmaktadir. Bu
bélge yemeklerinden drnekler asagida verilmistir:

1) Mismas — domates, biber, yamurta — (Ttrkiye’de menemen yemegine
benzer)
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2) Givec —firinda, tavuk haglanilir, 3 bardak piring, yag ile kavrulur,
Ustiine su ctkana kadar tepsiye konulur. Etler parca parga ustiine
konulur. Sonra karabiber, pul biber, tstiine de siitiin kaymagi konulur.
Firinda piger.

3) Musaka—koylerde de yapilir.

4)  Go6mme pidesi.

5) Baklava sadece bayramlarda yapilirdi.

6) Ates pidesi—bayramlarda, digiinlerde yapilir.

7) Firinda Visne

8) Ficilarda lahana tursusu

9) Giivem (yaban mersini) —ezmesi—kaynatp icilir.

10) Tlkbaharda hosaf ve armut tursusu yapilir.

11) Patates corbast.

12) Kus-kus siit corbasi—Tirkiye’de marketlerde kdy kuskusu bulunur.
Tavuk ¢orbast gibi yapilir. Tirkiye’de diigiin ¢orbasina benzetilir.

13) Kil ¢émleklerde kiziletk ezmesi yapilir. Armut tursusu figillarda yapilir.
Daglardan elma toplanir, elma kakagi yapilir. Dérde bolip kurutup,
tursu gibi kaynatip soguduktan sonra igilir (sogukluk).

14) Her yil 500-600 kavanoz komposto yapilirdi. Tim meyvelerin
kompostolart yapilir.

15) Lyutenitsa , biber tursulart, domates, salata, havug, pancar, kamis agdast
yapilirdt,

16) Lahana tursusu da sarmalik icin yapilirdi.

17) Gég oncesinde 150-200 kg. ficilarda tursu yapilirdi. Simdi daha
ekonomik tencerede yapilir.

18) Corek (malay) musir unundan misir ekmegi yapilir.

19) Mamaliga—kaynak suya musir unu, tuz, yavas karstirilarak pisince
taslara koyup tereyagi karartip, acilt pul biber ile yenir. Kasikla iz yapilir,
tereyagt ve peynir konulur. Bu yemek tatli olarak bal ya da pekmez ile
de yenilir.

20) Pabi¢ topu: kaymakli makarna.

21) Dolma biberi. Ttrkiye’de de yapilir.

22) Keskek — dogal asurelik bugdaydan yapulir.

23) Ogre: kalan musirin irisi tencerede suyla, biraz tuz katarak, kaynatip,
pismeye baslayinca siit konulur, ¢ekince kapatilir. Sicakken sahanlara
konulur, soguyunca kesme seker gibi kesilip, tizerine seker ya da bal ile
yenir.

24) Kabak receli. Kiregli suda 4 saat bekletilir, bir avu¢ yanmus kirece yarim
kova su eritip, kabaklart igine konulur. Ham kabaktan yapilir.

25) Kolag. Her bayramda yapilir. Evlere dagitir. Diigtin davetlerinde yine
bu kola¢ dagitilir. Béylece davet edilmis sayilir.

26) Kurban bayraminda yahni yapilir. Kurbanin yere gelen tarafi dagitilr.
Ust tarafi da misafirlere yemeklik diye ayrilir. Kurbandan sonra et
kalmadan yenilir.
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27) Mantr: dort kose kesilip, icine peynir koyup kaynak suya atilir. Sadece
su ile yumurta katilir.

28) Eksi corba: eksi erikten erik suyu nigasta ile un katip tencerede yapilir.

29) Peynir hosmelisi: Ttrkiye’de mthlama denir.

30) Borana

31) Zele na furna (firinda lahana)—tepside firinda pisirilir.

32) Regel. Her tirli meyveden recel yapilir.

33) Tezpisti (gelin 6ni): Pekmez ile unu kavurup, gelin eve indikten sonra
ontine koyulur ya da ona pisirtilir. O ylizden bu ismi almistr.

34) Dolma kabagi—kizartip besamel sosla yapilir. Bulgarlar sarimsakl
yogurtla hazirlarken, Turkler ise sadece sitli hazirlar.

35) Sogan yemegi: sogan kavrulur, domates, un, su ile yapilir. Et yoktur.

36) Kavurma. Kaz, tavuk, hindi etlerinden yapilir.

37) Erik marmeladi yapilir. G6¢ sonrast da yapilmaktadir.

38) Kahvaltida yamurtali ekmek yapilir.

4

j \ / ‘ o
Sekil 17. Tezpisti yapimi (Sumnu Sekil 18. Mismas yemegi (Sumnu
gbement) gbement)
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Sekil 19. Sekil 20. Ev Sekil 21. Ev Sekil 22. Lyutenitsa
Domates suyu  yapimt tursu yapimi sucuk yapimt (Sumnu

(Sumnu gécmeni)  gbgment)
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Sekil 23. Kis aylarinda igmek  Sekil 24. Pusiir torta Sekil 25. Kislik
i¢in kurutulan thlamur ¢igegi (Sumnu gé¢ment) kavanozlart (Sumnu
gbement)

Varna Bolgesi Gogmen Yemekleri

Varna, Karadeniz kiyisinda bir sahil kentidir. Bu bélgenin yemeklerinde,
sucuk, bulgur ve turp gibi malzemeler sik¢a kullanlmaktadir. Bulgurlu kollaglar,
bulgurlu kalay yemegi, bulgurlu ispanak ya da pirasa yemekleri bunlardan sadece
birka¢ 6rnektir. Ayrica, yogurdun da yemeklerde kullanildigi gérilmektedir.
Yogurtlu labada veya 1sirgan yemegi ve yogurtlu turp salatasi tiiketilir. Bu
bélgeye 6zgii sucuklu corba, sucuklu karistirma yemekleri gibi, yemeklerde
sucugun kullanimi  dikkat ¢eker. Diugtinlerde yahniler glinimizde de
yapilmaktadir. Bayramlarda ve Olilerin adina somuncuklar dagitilir. Misir
unundan mihlama ya da mamaliga yemegi bu bélgede de goriiliir. Lahana, biber,
domates tursulari Sumnu bélgesi ile benzerlik géstermektedir. Meyvelerden
komposto yapiumu 1960°h yillarda baglamistir. Onun disinda, hosaf veya
sogukluk denilen igecekler hazirlanir, yaban armudu siralars yapilir. Tatlt olarak
¢ katlt torta pastalar1 gé¢ sonralari da yapimaya devam etmistir. Varna bolgesi
yemeklerinden 6rnekler asagida verilmistir:

1. Kaley yemegi-bulgurlu, tavuk etli, lahanali (kale gibi saglam olmak icin).
Sucuklu ¢orba -soganli, qubritsa baharati, lyutenitsa, yogurt, zastroika,
ve tuz katilir.

3. Sucuklu karistirma, sucugu ve unu kavurup, baharatl yapilir.

Yogurtlu labada ya da sirgan —Turkiye’de onun yerine ispanak
kullanilmaktadur.

Bulgurlu yogurtlu 1spanak.

Turplu yogurt salatasi: rendelenmis turp, tuz ve yogurt.

Bulgurlu pirasa mancasi.

Mihlama: (mamaliga) -misir unu ile kahvaltida ¢ok stk yenilirdi.

Lahana tursusu: Sinmesin diye misir basagi konulur.

0. Kaklama -hosaf: her meyveyi kesip glineste kurutup, ¢uvallara konulur.

Bir baska adt “Sogukluk” dur.

11. Agustos-Eylil aylarinda kompostolar yapilir (¢ilek, malina (ahududu).

>
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12. Armut tursusu yapilirdi. Kir armudundan “ardallama” sirast yapilirdi.
Gog sonrast yaptlmamaktadir.

13. Ug katlt cevizli torta (pasta).

14. Dugiinlerde yahniler yapilirdi. Ggoe sonrast da yapilmaktadir.

15. Bayram somuncuklari, Persembe (Cuma) aksamlari Slilerin adina yapilir
cocuklara dagitilirds.

16. Bulgurlu kollag.

Sekil 26. Sucuklu corba Sekil 27. Yogurtlu labada  Sekil 28. Uziim
(Varna gé¢meni) yemegi (Varna gé¢meni) Kompostosu

Gocgmen Pazarlari

Goc¢men pazarlarini, Tirkiye’nin bircok sehrinde gérmek mimkindir.
Gogmenlerin yagadigt Istanbul, Ankara, Izmir ve Bursa gibi sinirdan uzak
bolgelere de bu pazarlar kurulmaktadir. Gé¢menlerin de yasadigt sehirlerde
kurulan semt pazarlarinda, Bulgaristan’dan getirilen Urtnlerin  satildig
tezgahlara cok sik rastlanir. Otuz yil 6nce gb¢ etmis olmalarina ragmen,
goemenler bu pazarlardan aligveris yapmaya devam etmekteditler. Tekirdag
cevresinde de gécmen pazarlart vardir. Uriin yelpazesi ¢ok genis tutulup,
yuzlerce cesit saymak mumkindir. Yiyecek tirlerinden, ¢esitli baharatlar,
konserveler, regeller ve ballar, farkls tatls gesitleri ile Bulgaristan helvasi ve bozasi
da bulunur. Konserve yapimt icin ara¢ gerecler, kavanoz kapaklari, domates
kiyma makinelerine kadar, izinleri alinarak ve vergileri 6denerek, her tirtin yasal
yollardan getirilmektedir. Bu pazatrlar gb¢menlere biylik kolayliklar sagla-
maktadir. Turkiye’de yasayip, satin almak istedigin bir tirtin artik yasadigin yere
yurtime mesafesindedir. Son zamanlarda, gb¢men pazarlart sadece haftada bir
kurulan semt pazarlarinda degil, mahalle iclerinde bakkal veya market olarak da
faaliyet gOstermektedir. Bunlar siiphesiz gé¢menleri bir arada tutmakta, eski
aligkanlklarini devam ettirerek, yasamlarini kolaylastirmaktadir. Eski tat alis-
kanliginin kaybolmadiginin kanitidir.
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Sekil 30. G6¢men pazrla bir tezgah

Sonug ve Degerlendirme

Bu ¢alismada, 1989 Bulgaristan gée¢menlerinin gé¢ Oncesi ve sonrasinda
degisen mutfak kiltiirii arastirlmustir. Arastirma, 1989 géctinde Bulgaristan’in
farklt bolgelerinden Tekirdag ve cevresine gé¢ eden gdcmenler Uzerinde
yapilmustir. GO¢ sonrast gecen 28 seneye ragmen, hatirlanan yemekler ve
hafizalarda kalan ayrintuli bilgi, yemek aligkanhklarinin ne denli canl
tutuldugunun gostergesidir. Dokuz bélgeden elli kisiyle yapilan goriismeler ve
anketler, yiizlerce yemek, tatly, tursu, komposto, kisaca gé¢menlerin mutfak
kiltiird ve yasam tarzlart hakkinda bilgi vermektedir. Bu arastirmada 6ne ¢ikan
bélgeler, Bulgaristan’da Ttrk nifusun yogunlukta oldugu bélgelerdir. Tekirdag
ve cevresinde Bulgaristan’in daha bircok bolgesinden gbemenlerin oldugu
dastntlmelidir.

Bu calismada karsilagilan ailelerin cogu, go¢ Oncesinde olusan mutfak
kiltiring, gé¢ sonrasinda da devam ettirdikleri belirtmislerdir. G6¢menler,
konustuklart Tirkeeyi degistirebildikleri, ancak agiz tatlarindan vazge-
cemedikleri gézlenmistir. Tirkiye’de gé¢menler gastronomi aliskanliklaring
devam ettirdikleri, fakat kullamlan malzemelerde kismen degisiklige gittikleri
gorilmistir. Go¢ 6ncesinde yapilan yemeklerde kullanilan malzemelerin bir
kismi Tirkiye’de bulunamadigindan, o malzemelerin yerine (isirgan-ispanak,
cigek yagi-zeytinyagt Orneklerinde oldugu gibi) bagkalar1 kullanidmaya bas-
lanmistir.

Bulgaristan’dan go¢ eden Turklerin gb¢ 6ncesi kahvalt kiltirlerinin (icilen
cayda da gorildigi gibi) farkli oldugu, gocten 6nce cografi Gzelliklere gére
icilen thlamur, Rigan ¢ay1, kusburnu, papatya, nane, kekik ve ogul otu gibi ¢esitli
bitki ¢aylar1 yerine, gécten sonra siyah cayin tercih edildigi gérilmiustir.

Yine Bulgaristan Turklerinin mutfak kultirinde bélgesel farkliliklarin
oldugu gérilmistir. Bunun yant sira, Turkiye’ye gé¢ ettikten sonra, gé¢men
mutfaklarina yeni tatlar da eklenmistir.

Ancak, gb¢ Oncesinde yapilan unlu mamuller hala her ailede yapilmaya
devam etmektedir. Devam eden bir diger aliskanlk ise komposto ve
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konservecilik olmustur. Lyutenitsa yapimi bir¢ok ailede yapilmaya devam
etmektedir. G6¢ 6ncesinde kullanilan baharatlar (¢ubritsa, sarena sol, sminduh)
mutfaklarin vazgecilmez tatlandiricilaridir. Sucuk yapimi Tirkiye sartlarinda zor
oldugundan cogu aile vazge¢mistir. Boza olarak, eski tat tercith edilmektedir.
Bulgaristan bozasina alisik olan gé¢menler, Trk usulii bozaya alisamamuslardir.

Semt pazarlarinda hala gbcmenlere yonelik triinler de satilmaktadir.
Konserve, salam, sosis, sucuk, kasar ve tatllar ragbet gérmektedir. Ginimiizde
azalsa da, gdemen pazatlarindan alisveris yapanlar vardir. Ozellikle nostaljik
tatlara 6zlem duyanlar bu pazarlardan aligveris yapmaktadir. Gée¢men
pazarlarinda aranan tatlardan biri de helvadir. Turk helvasini da begenerek
tiketen gb¢menler, alistk olduklari eski tat helvalart da bu pazarlarda
bulabilmektedir. Gé¢men pazarlarina olan ragbet giinden giine azalsa da bu
tatlar1 bilen nesiller gitmeye devam edecektir. G6¢men mutfagina yeni meniiler
cklenmekle birlikte, yerli yemek kiltiiriine uyum saglandigi gézlenmistir. Ancak,
gécmen yemek kiltiirh ve bu kiltiirdeki degisimin daha kapsamli aragtirilip,
kaybolmadan kayit altina alinmahdur.
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The Diversity in Cuisine Culture of the Immigrants from Bulgaria After
1989 Migration

Abstract

The Cuisine culture that has been developing and getting rich day by day
contemporaneously in the world before 1989 migration has also had an impact on
Bulgarian Turks. By the increase in diversity in the market, eating habits have changed.
While producing a limited number of food types with limited opportunities just some
30 or 40 years before the ‘Big Migration’, there has been a rapid progress in food culture
by the help of the increase in purchase power. Enhancing product range has been
reflected in food, and different tastes have entered the cuisines. When we say
immigrant, the first things that come to our mind are pastry, flan and pitta bread.
Moreover, it is also known that immigrants have a very rich cuisine culture of pickle,
stewed fruit, and canned food. This study aims both to disclose the eating habits of
Turks living in different regions of Bulgaria before 1989 and to determine whether there
has been a difference in immigrant cuisine culture before and after the migration. For
this purpose, a questionnaire consisting of 8 questions has been administered to 50
people who migrated to Turkey in 1989. The results gathered from these data have been
compiled and new determinations have been made. In addition, immigrants that settled
in different regions of Turkey have set their own immigrant markets. The fact that the
products brought from Bulgaria are being sold in these markets shows that this kind of
supply and demand still continues.

Keywords: Bulgarian Turks; 1989 migration; cuisine culture; change; adaptation.
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