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07/
Mustafakemalpasa ilgesi, Tiirkiye’nin Marmara Bolgesi’nin giineyinde yer alan
hem dogal giizellikleri hem de somut ve somut olmayan kiiltiirel miras degerleriyle,
Tirkiye igin Onemli bir turizm potansiyeline sahip yerlesim yerlerinin basinda

gelmektedir.

Arastirmanin  konusu Bursa ili Mustafakemalpasa ilgesi merkez ve kirsal
mahallelerinde yasayan Bulgaristan gog¢menlerinin yemek kiiltiirlerini derinlemesine
incelenmek ve yerel yemek kiiltiirli tizerindeki etkilerinin neler oldugunu tespit
etmektir. Bu kapsamda galismanin amaci; Bulgaristan gogmenlerinin yemek kiiltiirlerini
ne kadar yasatabildikleri, koruyabildikleri, gelecek kusaklara ne dl¢iide aktarabildikleri
ve yerel yemek kiiltiirii izerindeki etkilediklerini arastirmaktir. Arastirmanin bir diger
konusu ise kiiltlirel mirasin korunmasina yonelik girisimlerin mevcut durumunun ortaya
konulmasi, gelecek nesillere aktarilmasi hususunda yapilmasi gerekenlerin tespit
edilmesi, kiiltiir ve kimlik kaynagmasinin toplum iizerindeki etkilerinin bilinmesi ile de

mevcut literatiire onemli 6l¢iide katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Arastirmada insanlarin iliskilerinin anlamini ve tiiriinii kesfetmek icin yapilan
gozlemlerin sayisal olmayan bir sekilde incelenmesi ve sonuglarin yorumlanmasini
ifade eden, olaylar ve olgularin ya da davranislarin gergeklestigi dogal ortaminda
incelendigi nitel (kalitatif) arastirma teknigi benimsenmistir. Bu arastirmanin
yapilmasinda nitel arastirma teknigi kapsaminda hem saha arastirmas: hem de kartopu
teknigi yontemi kullanilmistir. Bu dogrultuda yapilandirilmamis gézlem ve goriigme
(miilakat) veri toplama teknikleri kullanilmigtir. Arastirmanin érnekleminde yer alan
kaynak kisiler ile goriisiilmiis, konu ile ilgili elde edilen bilgiler 6nce ses kayit cihazi ile
kayit altina alinarak sonrasinda yaziya aktarilmistir. Elde edilen bulgular

gruplandirilarak tablolara aktarilmig ve yorumlari sunulmustur.

Arastirma sonucunda Bulgaristan gogmenlerinin yemek kiiltiirlerini yasatmakta
ve korumakta zorlandiklari tespit edilmistir. Bunun da baslica sebepleri arasinda
ekonomik yetersizlikler, ailelerin bir arada yasamasinin zamanla ortadan kalkmis

olmasi, is ve egitim nedeniyle i¢ gdclerin artmasi ve Covid-19 pandemisi sonrasi insan



iliskilerindeki azalma, degisen yasam kosullarimin etkisiyle diger kiiltiirlerle

etkilesimdeki azalma seklinde siralanabilir.

flgede Bulgaristan gd¢menlerinin yemek kiiltiiriine 6zgii degerlerin korunmasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasi hususunda gerekli ¢alismalarin yetersiz oldugu, bu
sebeple konuyla iligkili tim paydas taraflarinin en kisa zamanda bir araya gelmesi ile

detayli ve kalic1 ¢alismalarin baslatilmasinin gerekli oldugu sonucuna ulagilmstir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir; Gog; Bursa; Mustafakemalpasa; Yemek Kiiltiirii



ABSTRACT
Mustafakemalpasa district, located in the south of the Marmara Region of
Turkey, is one of the settlements with an important tourism potential for Turkey, with

both its natural beauties and tangible and intangible cultural heritage values.

The subject of the research is to examine in depth the food cultures of Bulgarian
immigrants living in the central and rural neighborhoods of Mustafakemalpasa district
of Bursa province and to determine what their effects are on the local food culture. In
this context, the aim of the study is to investigate how much Bulgarian immigrants can
keep their food culture alive, preserve it, transfer it to future generations and the extent
to which they affect the local food culture. Another subject of the research is to reveal
the current status of attempts to protect cultural heritage, to determine what needs to be
done to transfer it to future generations, and to know the effects of culture and identity
fusion on society, and it is thought that it will contribute significantly to the existing

literature.

In the study, the qualitative research technique, which refers to the non-
numerical examination of observations made to discover the meaning and type of
people's relationships and the interpretation of the results, is adopted, in which events,
phenomena or behaviors are examined in their natural environment. In the conduct of
this study, both field research and snowball technique methods were used within the
scope of the qualitative research technique. In this direction, unstructured observation
and interview (interview) data collection techniques were used. The source persons in
the sample of the study were interviewed, the information obtained on the subject was
first recorded with a voice recorder and then transferred to writing. The findings

obtained were grouped and transferred to tables and their comments were presented.

As a result of the research, it was determined that Bulgarian immigrants have
difficulty in keeping their food culture alive and preserving it. The main reasons for this
can be listed as economic inadequacies, the fact that families living together have
disappeared over time, the increase in internal migration due to work and education, the
decrease in human relations after the Covid-19 pandemic, and the decrease in

interaction with other cultures due to changing living conditions.

9



It has been observed that the necessary work on preserving the values specific to
the food culture of Bulgarian immigrants in the district and transferring them to future
generations is insufficient, and it has been concluded that the relevant stakeholders
should come together as soon as possible and start detailed and permanent work on the

subject

Keywords: Culture; Migration; Bursa; Mustafakemalpasa; Food Culture
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ARASTIRMANIN KONUSU
Arastirmanin konusu, Bursa ili Mustafakemalpasa il¢esi merkez ve kirsal
mahallelerine gbo¢ edip bu bolgede yasamaya devam eden Bulgaristan Tiirklerinin
yemek kiiltiirlerini olusturan unsurlarin kayit altina alinmasi, bu unsurlarin yerel mutfak
kiiltiirti tizerindeki etkilerinin bir kiiltiirel miras olarak korunmasi ve gelecek nesillere

aktarilmasidir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Toplumun devamliligi, kiiltiiriin bir miras olarak korunmasi ve yasatilmasi ile
mimkiindiir. Bu calisma ile Bulgaristan go¢cmen Tiirklerinin yemek kiiltiiriiniin Tiirk
mutfak kiiltiir tarihinin gelisimi tizerindeki etkilerinin neler oldugunun bilinmesi ve bu

onemli kaynagin korunarak gelecek nesillere 11k olmasi hedeflenmistir.

Bu calisma gilinlimiiz genglerine ve gelecek nesillere, atalarinin yemek kiiltiiri
kadar, yasam sekillerinin ve davranis bigimlerinin de toplum hayatindaki etkilerini
ortaya koymasi agisindan biiyilk 6nem arz etmektedir. Nitekim literatiirde arastirma

konusuna iligkin bu bolgeye ait bir calismaya da rastlanmamustir.

Arastirmada, Bursa ili Mustafakemalpasa ilgesinde yasayan Bulgaristan
géemenlerine ve onlarin altsoylarina ait, unutulmak iizere olan yemeklerin neler oldugu
tespit edilmeye ¢aligilmistir. Bu yemeklerin kayit altina alinarak gé¢menlerin yemek
kiiltiirlerini ne Olclide yasatabildikleri ve koruyabildikleri arastirilmak istenmistir.
Bulgaristan gogmenlerinin  yemek kiiltliriiniin  Mustafakemalpasa’nin yerel yemek
kiltiiriinii ne olgiide etkiledigi ve yerel yemek kiiltiiriinden ne 6l¢iide etkilendigi de
arastirmanin bir diger konusudur. Bu arastirmanin Kkiiltiirel mirasin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi hususunda yapilmasi gerekenlerin tespit ederek mevcut

literatiire onemli dlglide katki saglayacag: diistintilmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMI
Bu arastirmada, arastirmanin amaci dogrultusunda nitel arastirma yaklasimi
kullanilmistir. Yoruma dayali, ozellikle sézel unsurlarin kullanildigr bu tiir nitel
arastirmalarda genel itibari ile insan davraniglari, deneyim ve tutumlari ele alinmakta

olup, toplanan veriler genellemeler yapilarak yorumlanmaktadir (PADEM,2012: 57).
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Aragtirmada nitel arastirma yaklasimi kapsaminda hem saha arastirmasi yontemi hem de

kartopu 6rnekleme yontemi kullanilmastir.

Saha aragtirmasi; goriislilen kisilerin basta inanglari, sahip olduklar kiiltiirel
degerleri ile toplumsal davranig sekillerini anlamak ve bu bulgular1 anlamlandirmak igin
bireyler ile dogrudan temasa dayali gergeklestirilen bir nitel arastirma yontemidir. Bu

yontem gozlemlenen ve goriisiilen kisileri anlamaya dayalidir.

Arastirmay1 yapan kisi aragtirma boyunca betimleyici bir bakis agisi ile hareket
ederek aktif bir sekilde sahada rol almali, inceledigi konu ile ilgili bireyleri ve

topluluklart dogrudan gézlemleyerek bu yontemi kullanmalidir.

Arastirma evreni ve oOrneklemi dogrultusunda goriisiilen Kkisilerin  benzer
kiiltiirden gelmeleri, birbirlerini tanimalar1 ve akrabalik iliskilerinin olmas1 nedeniyle bu
aragtirmada kartopu oOrnekleme yOnteminin segilmesinin uygun olacagi kanaatine
vartlmustir. Segilen 6rneklemde ilk gorisiilen kisilerin arastirmanin konusu ile ilgili
bilgi ve goriisleri dogrultusunda, bagvurulabilecegini ifade ettigi tanidiklarin1 6nermesi
ile diger goriismecilere ulasilmistir. Bu sekilde goriismeye katilan kisilerin sayist
artarak, siirecin devamliligi saglannustir (Basaran, 2017: 480-495). Orneklem
kapsamindaki kaynak kisiler ile goriisiilmis, konu ile ilgili bu kisilerin sundugu bilgiler
ses ve goOrlintli cihazlar1 ile kayit altina alinarak daha sonra yaziya aktarilmigtir.
Katilimcilarla yapilan goriismeler sonrast elde edilen aragtirma bulgulart 6nce
gruplandirilarak tablolara aktarilmig, var olan bilgilerin birbiri ile iliskilerini

anlamlandirmaya dayali analizler yapilmis ve yorumlanmustir.

Bu arastirma; basta kiiltiir ve gé¢ kavrami olmak iizere gd¢menlerin kiiltlirlerine
ait arsiv Dbilgilerinden, onceden yazilmis makalelerden, tezlerden, dergilerden,
kitaplardan ve saha arastirmasi neticesinde elde edilen miilakat ve gézlem sonuglarindan

olusmaktadir.

Arastirmanin tasarimi iSe arastirma konusunun ve amacinin belirlenmesi,
konuyla iliskili literatiiriin taranmasi, arastirmanin bulgularina yonelik sorulacak
sorularin belirlenmesi, arastirmanin yontem ve tekniginin tespiti, evren ve Orneklem
secimi, saha arastirmasinin uygulanmasi, elde edilen bulgularin analizi ile sonug ve

oneriler seklinde diizenlenerek yapilmistir.
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EVREN VE ORNEKLEM

Arastirmanin evrenini Bulgaristan’dan Bursa ili Mustafakemalpasa il¢esine gog
etmis Tiirkler ve yerel halk ile biitiinlesmis farkl kiiltiirlere ait kisiler olusturmaktadir.
Arastirmada zaman ve ekonomik nedenlerden 6tiirli 6rnekleme yontemine basvurulmus
olup, bu arastirmada kartopu Ornekleme teknigi kullanilmistir. Bu yontemin
secilmesindeki en Onemli sebep, Bulgaristan gog¢menlerinin ayn1 boélgede yasiyor

olmalar1 ve birbirleri ile sosyal iligkilerinin kuvvetli olmasidir.

Kartopu ornekleme yonteminde arastirmacinin ulasacagi ilk birim/kigi/obje belirlenir,
ardindan bu birim {izerinden elde edilen veriler bir sonraki birime yonlendirir, bdylelikle
evreni temsil edebilecegi diigiiniilen 6rnekleme ulasilmaya ¢alisihir (Ural ve Kilig, 2018: 40).

Sonug olarak kartopu ornekleme yontemi ile evrendeki birkag kisi yardimiyla

cogunluga ulasmak miimkiin olmaktadir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR / KARSILASILAN GUCLUKLER

Arastirmada zaman ve ekonomik nedenlerden 6tiirii yontem ve teknik se¢iminde

secici olma zorunlulugu yaganmistir. Bu dogrultuda kartopu teknigi uygulanmustir.

Bulgaristan’dan Bursa ili Mustafakemalpasa ilgesine go¢ler boliimiinde dénemin
g6¢ kayitlarinda net bilgiler olmamasi nedeniyle, ilgenin merkez ve kirsal mahallelerine
yerlesen Bulgaristan gog¢menlerinin tam sayisina ulagsmak miimkiin olmadigindan

arastirmanin bu alaninda bir kisitlilik oldugunu belirtmek gerekir.
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1. KULTUR KAVRAMI

Etimolojik agidan ele alindiginda kiiltiir kelimesinin kdkeninin Latince*‘colore’’
fillinden geldigi bilinmektedir. Bu fiil toprag: islemek, ekip-bigmek, 6zenli olmak ve
iyilestirmek anlaminda kullamlmustir (Ozlem, 2012: 158). “Colore” kelimesi XV.
yiizyilin basinda Ingilizceye “‘culture’’ olarak ge¢mis ve somiirgeciligin de etkisi ile
diinyada yayilmaya baslamistir. “Culture” kelimesinin kullanimindaki en Onemli
degisim, ifade ettigi anlama sonradan yiiklenen soyut kavramlarin dahil edilmesi ile
olmustur. Romal1 filozof Cicero tarafindan kullanilan ‘‘cultura animi’’ teriminin insan
nefsinin terbiyesi anlamina geldigi, Kiiltiir kelimesi ayn1 zamanda, insanin yetismesi i¢in
gerekli bilgileri edinme, akil yiiriitme ve belirli kurallara gore davranma, kisiliginin
farkinda olma hali i¢in bugiin de benzer sekilde kullanilmaktadir (Ozlem, 2000: 142).
Unlii antropolog Edward Tylor 1871 yilinda kiiltiirii genis anlamda yaptig1 tanimlama
ile “insanin toplumun bir {iyesi olarak edindigi bilgi, inang, sanat, ahlak, yasa, gérenek
ve bagka herhangi bir yetenek ya da aliskanlig1 iceren karmasik bir biitiin” seklinde
ifade etmektedir (Burke, 2008: 41).

UNESCO tarafindan 1982 yilinda diizenlenen Diinya Kiiltiir Politikalar
Konferansi Sonug¢ Bildirgesi’nde Kiiltiir; ““Bir toplumu ya da toplumsal bir grubu
tanimlayan, belirgin maddi, manevi, zihinsel ve duygusal 6zelliklerin bilesiminden
olusan bir biitiin ve sadece bilim ve edebiyati degil, ayn1 zamanda yasam bigimlerini,
insanin temel haklarini, deger yargilarini, geleneklerini ve inancglarini da kapsayan bir
olgudur.” seklinde ifade edilmis ve konferansa katilan iiye iilkelerce bu tanim kabul
gormiistiir (Oguz, 2011:128). TDK’ye gore ise kiiltiir kavrami; "Tarihsel, toplumsal
gelisme siireci i¢inde yaratilan, biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada,
sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal c¢evresine

egemenliginin Ol¢iisiinii gosteren araglarin biitiini” olarak tanimlanmaktadir (TDK,

2024).

1.1. Kiiltiirel Miras Kavram, Gelisimi ve Onemi

Miras kavrami; bir neslin kendinden sonraki gelen nesillere biraktigi maddi ve
manevi tim degerlere verilen ortak bir isimdir. Dogal ve vahsi yasam, ge¢cmiste onemli
olaylarin yasandig: yerler, gelenck ve gorenekler toplumun benimsedigi farkli yasam

tarzlari, toplumun kendine has teknikleri ile hazirladigi yiyecek ve icecekler, cesitli
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ritiieller, danslar, konusulan dil, edebiyat, etnik miizik tiirleri, kendine 6zgii sanat ve
spor dallar1 miras kavrami i¢inde yer almaktadir (Aydin, 2022). Ayn1 zamanda anitlar,
miizeler, saraylar, milli parklar, jeolojik olusumlar, yemekler ve gelenek ile gorenekler
gibi farkli unsurlari da igine alabilmektedir (Kozak, 2014: 31).

Miras kavrami kendi i¢inde dogal miras ve kiiltiirel miras olmak tizere ikiye
ayrilmaktadir. Dogal miras dogal unsurlar neticesinde varlik bulan, dogal olusum
stireclerinden gecen veya sonradan insan miidahalesiyle sekillenen, gorsel giizellik ve
tarihi unsurlar1 barindiran yapilarin deger kazanmasiyla ortaya ¢ikmis manzara, jeolojik
ve fiziki dogal varliklar ile dogal park olarak nitelendirilen alanlar1 i¢ine almaktadir.
Tamamen insan emegi ve yetenekleri ile olusan, ortak bir gegmise sahip bireylerin sahip
oldugu ozellikler ile toplum arasinda gili¢lii dayanigma ve birlik duygusunun var
olmasini saglayan, benzer yasam bicimleri ve inan¢ unsurlarmi da etkileyen, ortak
tarihleri ile de sekillenerek evrensel boyutta deger bulan miraslar ise kiiltiirel miras
olarak tanimlanmaktadir. Kiiltiirel miras varliklarinin sahip oldugu degerlerin
belirlenmesinde tarihi, mimari ve estetik agidan bir degerinin var olmasi, nadir bulmasi
ve kendine has 6zgiin 6zellikleri ile ekonomik bir degere sahip olmasi gibi unsurlari
biinyesinde barindirmas1 6nemlidir (https://ich.unesco.org/en/lists). Kiiltiirel miras
kavrami; ortak bir gegmise sahip insanlarin kendilerine has degerlerini yansitan, toplum
icinde birlik ve dayanigsma duygularinin giliglenmesini ve ge¢misten gelen tiim ortak
birikim sonucunda gelenek ve goreneklerin gelecekte sekillenerek devam etmesini
saglayan ve buna yon veren degerler biitiiniidiir (ISMEP, 2014). Tiirkiye Cumhuriyeti
Kiiltir ve Turizm Bakanh@ kiiltiirel mirasi; "Geg¢misten miras alman ve farklhi
nedenlerle gelecege miras birakilmak istenen, fiziksel olarak var olan ve insanlar
tarafindan yapilmis her tiirlii eserler ile bir topluma ait degerler biitiinii olarak"

tanimlamaktadir (Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009:3).

Evrensel boyutta kiiltiirel mirasin ¢ok énemli bir kavram oldugunu yazili olarak
belirten ve buna vurgu yapan ilk yazili metin, 1964 tarihinde yayinlayan “Venedik
Tizigi’dir (Vecco, 2010: 321-324). Venedik Tiiziigii’niin giris paragrafinda kiiltiirel
mirasin degeri ve dnemi su ciimleler ile anlatilmistir. “Tarihi eserler, gecmisten gelen
mesajlarla dolu olmakla birlikte, insanligin asirlik geleneklerinin yasayan taniklari
olarak giinlimiize kalmistir. Gilinlimiizde insanlar, bu degerlerin birliginin saglanma
gerekliligi konusunda daha bilingli hale gelmis ve tarihi eserleri ortak bir miras olarak

gormeye baslamistir. Bu sebeple, gelecek nesiller i¢in bu eserlerin korunmasi ortak bir
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sorumluluk haline gelmistir. Bu eserleri, 6zgiinliiklerini koruyarak tiim zenginlikleri ile
gelecege teslim etmek bizim gorevimizdir’” seklinde ifade edilmektedir (ICOMOS,
1964).

Kiiltiirel mirasin sadece biinyesinde barindirdig1 degerler sebebi ile degil, yeni
nesillere ge¢misle gelecek arasinda bag kurmalarini saglamasi, yeni seyler 6grenme,
kendilerini gelistirme firsati sunmasi ve insanlarin ge¢misin izleri ile tanistirarak, giizel
duygular yasatmasi sebebiyle mutlaka korunarak yasatilmasi gerekmektedir. Bu amag
dogrultusunda 17 Ekim-21 Kasim 1972 tarihleri arasinda Fransa’nin baskenti Paris’te
gerceklesen “Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Teskilat1 (UNESCO)”, genel
konferansinin 17. Oturumunda “Diinya Kiiltirel ve Dogal Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi” ile Kiiltiirel mirasin korunmasi ve yasatilmasi i¢in ilgili hiikiimlerini kayit
altina almistir. UNESCO miras kavramini “ge¢cmisten gelen, bugiin birlikte yasadigimiz
ve gelecek nesillere aktaracagimiz kalit’” olarak tanimlamistir (Giimiiseii, O. 2018:108-
109).

1972 Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasinin Korunmasi Sézlesmesi’ne gore olusturulan ve
Diinya Miras1 Komitesi (DMK) tarafindan belirlenen Diinya Mirasi Listesi'nde Diinya Miras
Alani olarak ilan edilen 1199 miras yer almaktadir. Bunlardan 933’1 kiiltiirel, 227’si dogal ve
39’u karma (dogal ve kiiltiirel) miraslardir (https://www.unesco.org/en/world-heritage/grid).

Kiiltiirel miras gegcmis ile giiniimiiz arasindaki baglantinin kurulmasini ve ait
olunan toplum basta olmak tizere tiim diinya iizerindeki kiiltiirlerin temelinin olusumunu
saglamaktadir. Gelecegin insa edilmesinde de dayanagi saglam temellere oturtulmus bir
yol haritas1 olan kiiltiirel mirasin, insan hayatinin giizellesmesi ve insanin iginde
bulundugu topluma kars1 aidiyet duygusunu giiclendirerek, manevi yonden anlam

kazandirmasi acisindan 6nemli bir zenginlik oldugunu séylemek miimkiindiir.

1.1.1. Kiiltiirel Miras Tirleri

Tarihi, sanatsal, bilimsel, estetik, antropolojik ve etnolojik degerler barindiran,
olusumunda insan yaraticiliginin katkis1 bulunan veya tamamen dogal etkenlerin varlig:
ile meydana gelmis, tasinabilen eserler (binalar, yapilar, kiiltiirel eserler ve resimler,
heykeller vb.) somut kiiltiirel miras olarak ifade edilmektedir. El sanatlari, yemek yapim
teknikleri ve toplumun biiyiik cogunlugu tarafindan benimsenerek, bugiine degismeden
aktarilabilmis, insanlarin yasam bigimlerini ve inanglarini etkileyen orf, adet, gelenek ve

gorencklerden meydana gelen degerlerine (fikirler, degerler, edebiyat, miizik) ise somut
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olmayan kiiltiirel miras olarak adlandirilmaktadir (Diker, 2019: 368). Asagida somut ve

somut olmayan kiiltiirel miras kavramlar1 ayrintili bir sekilde agiklanmustir.

1.1.1.1. Somut Kiiltiirel Miras

Somut kiiltiirel miras, kiiltiirel bir degere sahip, insan eliyle yapilmis, fiziki
olarak var olan, korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi 6nem tasiyan degerlerdir
(Can, 2009: 3). Arkeolojik sit alanlari, antik mimari yapilar, anitlar ve bu yapilarin
bulundugu kentler ve kalintilar1, kiiltiirel degere sahip dogal manzaralar ve parklar gibi
tasinamaz ya da tasmabilen her tiirlii kiiltiirel miras unsurlar1 somut kiiltiirel miras
olarak nitelendirilmektedir (Mckercher & Cros, 2003: 45-58). Gegmisten bugiine kadar
ulasan ve her tiirlii maddi varliklar1 ifade eden somut kiiltiirel miras unsurlari, kendi
iginde “Tasmabilir Somut Kiiltiirel Miras” ve “Tasinamaz Somut Kiiltiirel Miras” olarak

iki kategoriye ayrilmistir.

Tasmabilir somut kiiltiirel miras, mekdn ve zamana gore yer degistirmesi
miimkiin olan, insan emegi ile olusan, korunmasi gereken, sanat eseri ve miras olarak
degerlendirilen tiim kiiltiirel degerleri kapsamaktadir. Toplumun kendine 6zgii motif ve
siislemelerini barindiran her tiirli kilim, hali, dokumalar ile deri, metal, camdan
yapilmig esyalar, heykel, resim, seramik, mobilya, sikke ve el yazmas: gibi sanatsal
Ozelligi olan eserler tasinabilir somut kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir
(Okuyucu, 2011: 21).

Tasmmamaz somut Kiiltiirel miras varliklar1 ise; insan emegi ve becerisi ile
olusan, bulundugu alandan bagka bir yere gétiiriilemeyen, tek ve grup halindeki
yapilardir. Kiiltiirel peyzaj alanlari, tarihi sehir ve mekanlar, suyollari, kanallari
tasinamaz  somut  kiiltirel miras unsurlar1 arasinda  degerlendirilmektedir

(https://ich.unesco.org/en/lists).

UNESCO, diinyada yeri doldurulmaz degerler olarak dikkate aldig: kiiltiirel ve
dogal miras unsurlarinin belirlenmesi ve korumasini tesvik etmek amaciyla ¢alismalar
yapmaktadir. Bu ¢alismalar sonucunda kabul edilen “Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin

Korunmasi S6zlesmesi’nde somut kiiltiirel miras unsurlarini asagidaki gibi siralanmustir.

e Amnitlar: Tarih, sanat veya bilim agisindan istisnai evrensel degerdeki mimari

eserler, heykel ve resim alanindaki saheserler, arkeolojik nitelikte eleman veya
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yapilar, kitabeler, magaralar ve eleman birlesimleri bu  grupta

degerlendirilmektedir. Ornegin; Diinyanin ve Tiirkiye’nin en 6nemli mimari

eserlerinden birisi olan Selimiye Camii ve Kiilliyesi 2011 yilinda Diinya Miras

Listesi’ne alinmustir.

e Yap:r topluluklari: Mimarileri, uyumluluklar1 veya arazi iizerindeki yerleri
nedeniyle tarih, sanat veya bilim acisindan istisnai evrensel degere sahip ayri
veya birlesik yap1 topluluklaridir. Bu kapsamda degerlendirilmekte olan yerler
arasinda Tiirkiye’deki izmir ili simirlar1 i¢inde bulunan Bergama Cok Katmanl
Kiiltiirel Peyzaj alan1 verilebilecek ornekler arasinda basta gelmektedir.

e Sitler: Tarihsel, estetik, etnolojik veya antropolojik bakimlardan istisnal
evrensel degeri olan insan {irlinii eserler, doganin ve insanin ortak eserleri ile
arkeolojik sitleri kapsayan alanlardir. 1998 yilinda Diinya Miras Listesi’ne kabul
edilen Truva Antik Kenti diinyaca taninan ve deger verilen bir sit alanmidir
(UNESCO, 1972; ICCROM, 1990; Oguz. 2007: 5-11).

Kiiltiirel Miras; bir toplumun ge¢misi ve 0 topluma kendine 6zgii bir kimlik
kazandiran, yerel ve evrensel boyutta deger tastyan her tiirlii somut ve somut olmayan
varhiklardir (ISMEP,2014). Bu varliklarin gelecegin sekillenmesinde ve insanoglunun
yasami lizerindeki olumlu etkileri goz oOniine alindiginda, mutlaka korunmasi ve
yasatilmasi: gerekmektedir. Zamanin ve dogal faktorlerin etkisi ile bu varlik ve
degerlerin ilk halini koruyamamasi dogaldir. Ancak sosyal ve ekonomik sartlarin
degismesi ve tahrip edilme yaklagimlarinin giin gegtikge artiyor olmasi, bu zenginlikleri
yok olma tehdidi ile karsi karsiya birakmaktadir. Kiiltiirel miras kabul edilen bu
unsurlarin bir kismimnin tahrip olmasi veya tamaminin yok olmast biitiin diinya
milletlerinin yoksullasmasi1 demektedir (UNESCO, 1972). Kiiltiirel miras unsurlarinin
korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi igin ¢alismalar gliniimiizde gelisme
gostermigtir. Artan koruma yaklagimlarina ragmen Kiiltiirel miras degerlerinin zamanin
ve dogal faktorlerin etkisiyle gergeklesen kaginilmaz kaybina ek olarak deprem, sel,
hirsizlik, savas, teror ve barbarlik gibi etkenlerin varlig: kiiltiirel mirasin kazara veya
isteyerek tahrip edilmesine yol agan insan faktorlii zararlar arasinda yer almaktadir
(Akmese vd., 2018: 3599).
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1.1.1.2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM)

UNESCO “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi’ni 29
Eylil-17 Ekim 2003 tarihleri arasinda Paris’te gerceklestirdigi  32.  Genel
Konferansi’nda kabul etmistir (Oguz, 2008: 3).

Bu s6zlesmede somut olmayan kiiltiirel miras; “Topluluklarin, gruplarin ve kimi
durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarimin  bir pargasi olarak kabul edilen
uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar,
geregler ve kiiltiirel mekdnlar” olarak tamimlanmaktadir. UNESCO, somut olmayan
kiiltiirel miras kapsaminda belirlenen mirasin arastirilmasini, arsiv ve dokiimantasyon
merkezleri olusturulmasini, miizelerin kurulmasini, 6gretim kurumlarinda ders olarak
okutulmasini, kitle iletisim araglarinda olumlu kiiltiir degerleri olarak yer verilmesini ve
kusaklar arasinda ortaya c¢ikan kopukluklari giderecek tarzda etkin bigimde
degerlendirilmesini 6ngérmektedir. UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras alanlarini

asagidaki gibi siralamaktadir:

“Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda tasiyici islevi goren dille
birlikte s6zlii gelenekler ve anlatimlar, gosteri sanatlari, toplumsal uygulamalar, ritiieller
ve solenler, doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar ile el sanatlar1 gelenegidir”. Yine
ayni sozlesme kapsaminda uluslararasi alanda “somut olmayan kiiltiirel miras”
unsurlarini daha goriiniir kilmak, mirasin 6nemi konusunda bilinglenmeyi saglamak ve
korumact yaklagimi desteklemek amaciyla ii¢ farkli liste yaymlamistir. Bunlar;
“Insanligm somut olmayan kiiltiirel miras1 temsili listesi, acil koruma gerektiren somut
olmayan kiiltiirel miras listesi, korumanin iyi uygulamalari kaydi” olarak karsimiza

¢ikmaktadir (https://www.unesco.org.tr/Pages/126/123/UNESCO).

Tiirkiye’nin  Somut Olmayan Kiiltiirel Miras unsurlarinin UNESCO kayit
islemleri 2008 yilindan itibaren yapilmaya baslamistir. Temmuz 2024 itibari ile
Tiirkiye’nin Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasina kayitli 27 ve Acil Koruma
Gerektiren Somut Olmayan Kiiltirel Miras Listesi’ne kayith 3 adet unsuru
bulunmaktadir (https://www.unesco.org.tr). Tiirkiye, UNESCO'ya en ¢ok kiiltiirel unsur

kaydettiren iilkeler arasinda yer almaktadir.

Tiirkiye’nin UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili

Listesi’nde yer alan Geleneksel Toren Keskegi, Tiirk Kahvesi ve Gelenegi, ince Ekmek
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Yapimi ve Paylasimi Gelenegi; Tirk mutfak ve yemek kiiltiiriiniin en 6nemli miras

unsurlar1 arasinda sayilmaktadir (Ozler, 2022: 12).

1.2. Kiiltiirel Mirasin Korunmasi

Giliniimliz diinyasinda o0zellikle bilimsel ve teknolojik gelismelerin  hiz
kazanmasi, insan yagamini ve iletisim bigimlerini de etkilemektedir. Bu degisim ve
etkilesim kiiltiirel miras kavramina da yeni bigimler kazandirarak bazi degisikliklere yol
acmistir (Oguz, 2013: 68). Modernlesme kavraminin dogal bir sonucu olarak ortaya
cikan yerlesme planlart ve yapilasma eylemlerinin kirsaldan sehir yerlesmelerine
kaymasina sebep olurken, her diizeyde kiiltiirel miras unsurlarinin bozulmasi, degismesi
hatta yok olmasi ile karsi karsiya kaldiklar1 bilinen bir gergektir. Bu sebeple kiiltiirel
miras unsurlarinin bozulmadan, gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in bu degerlerin
korunmasi bir zorunluluktur (Aydin, 2022: 22). Koruma kavraminin ilk olarak eski
Misir'da kurulan devletler tarafindan ortaya atildigi ve giiniimiizde biitiin devletler
tarafindan kullanildig1 bilinmektedir. Bu kavramin evrimsel olarak gelismesi ve
bugiinkii anlamina kavugmasi XVIII. ve XIX. yiizyillarda ortaya ¢ikan, basta hiimanizm
olmak iizere; laiklik, uluslasma, aydinlanma kavramlariyla birlikte gerceklesmistir

(Yerasimos, 1997: 2).

Koruma kavrami 6zellikle kiiltiirel degerlerin biiylik zarar gérmesine sebep olan
savaglardan sonra yaygin olarak kullanilmaya baslanmistir. Savag sonrasi yikilan tarihi
kent merkezlerini yenileme ve onarim ¢alismalari ile koruma kavrami bir¢ok tartismay1
da beraberinde getirmis, bu tartismalar sonrasi yliriitiilen calismalar cagdas koruma
bilincinin gelismesine olanak saglanmistir. Kiltiirel miras kavrami ise bu siire¢
igerisinde ortaya ¢ikmustir. Kiiltiir ve miras kavramlariin koruma bilinci ile birlikte
kullanilmas: sonucu olusan bu yeni kavram, yeni koruma bakis agisinin olusumunu
belirlemistir. Koruma kavraminin zorunlu bir geregi olan planlama ve disiplini de

igerisine alarak yeni planlama arayislarinin ortaya ¢ikmasia neden olmustur (Konak,
2019: 1).
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1.2.1.Kiiltiirel Mirasi Nicin ve Nasil Korumahyiz?

Kiiltiirel miras toplumun sahip oldugu kendine has degerlerinden olusan
hazinedir. Toplumu bir araya getiren bireylerin gelecegini sekillendirebilmesi ise
yalnizca ge¢misini bilmesi ve degerlerini koruyup, yasatabilmesi ile miimkiindiir
Toplumun varligin1 siirdiirebilmesi ve birlikte hareket edebilmesi, bu degerlerin
korunmasi gerekliligini zorunlu kilmaktadir. Koruma kavrami hangi degerin ortak
oldugunun belirlenmesi ve nasil korunmasi gerektigi sorularina cevap verilmesini
gerektirir. Korunmaya deger bulunan kiiltiirel miras unsurlari, somut ve somut olmayan
kiltiirel miraslardan olugsmaktadir. Kiiltiirel miras unsurlarinin nasil korunmasi gerektigi
sorusuna cevap olarak, ulusal ve uluslararasi boyutta yasa ve sodzlesmelerin Yol
gosterdigi bilinmektedir. Ancak bu yasa ve sozlesmelerin varligi bir yol gosterici olsa
da en oOnemli etkenlerin baginda, toplumu olusturan bireylerin kiiltiirel mirasin

korunmasindaki tutum ve davranislar1 gelmektedir.

Kiiltiirel miras, toplumun ge¢misi ile gelecek arasinda koprii gorevi goren,
toplumun kimlik sorunun ¢éziimiine 6nemli katkilari olan, aidiyet olgularini pekistirerek
nesiller arasi iletisimi saglayan degerlerin tiimiidiir. Bu degerlerin korunmamasi bu
zenginliklerin zamanla azalmasina ve hatta yok olmasina, bireyler arasindaki iletisim ve
birlik duygularinin zayiflamasina ve bir yere ait olamama gibi duygularin ortaya
cikmasina sebep olmaktadir. Kiiltiirel mirasin korunmasi biitiin toplumlarin kimlik
karmasast ile ilgili tartigmalarimin temelindeki sorunun ¢o6ziimiine yonelik bir
yaklagimdir. Kiltiirel miras degerlerinin tiim insanligin ortak mirasi oldugu ve ulus
Otesi bir Oneme sahip olmasi sebebiyle de mutlaka korunmalari gerektigi

unutulmamalidir (Kiper ve Kiper, 2006: 15).

1972 yilinda kabul edilen Diinya Miras So6zlesmesi’nde “Kiiltiirel ve dogal
mirasin istisnal bir Oneme sahip herhangi bir parcasinin bozulmasmin veya yok
olmasinin biitlin diinya milletlerinin miras1 i¢in zararli bir yoksullagmaya neden olacag,
bu unsurlarin tim insanligin diinya mirasinin bir pargast olarak kabul edilerek
korunmasinin ve tiim uluslarin katilimi ile mutlaka muhafaza edilmesi gerektigini,
bunun biitiin milletleraras1 camianin 6devi oldugu” ifade edilmektedir. UNESCO’nun
2001 yilinda yayinlanan evrensel bildirgesinde ise; kiiltiirel degerlerle ilgili olarak

“kiiltiirel miras, yaraticiligin kaynagi olarak gosterilerek hemen her sekliyle korunmali,
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zenginlestirilip genisletilmeli, insan deneyiminin ve emellerinin bir kaydi olarak gelecek

kusaklara teslim edilmelidir ”” denilmistir (Kusguoglu, 2017: 61).

Uluslararasi kiiltiirel miraslarin korunmasi igin ilk ¢aligmalar, Diinyada yasanan
savas ve silahli ¢catigmalar sonrasi (6zellikle II. Diinya Savasi esnasinda ve sonrasinda)
kiiltiir degerlerinin biiylik zarar gormeleri sonucunda baslamistir. Bu ¢alismalardan biri
olan (14 Mayis 1954) “Lahey Silahli Catisma Halinde Kiiltiirel Varligin Korunmasi
Sozlesmesi” kabul edilerek, “Her millet Diinya kiiltiiriine kendinden bir sey katmis
oldugu cihetle, hangi millete ait olursa olsun, kiiltiir eserlerine karsi vaki olacak
tecaviizlerin biitiin insanligmn kiiltiir memaligine karsi islenmis tecaviizler sayilacagi”
ifade edilmistir. Kiiltiir varliklarinin korunmasina yonelik taraf devletlerin kabul ettigi
Diinya Mirast Sozlesmesi’nin bir sonucu olarak “Uluslararasi Kiiltiir ve Tabiat
Varliklarint Koruma Kurumu (ICOMOS)” olusturmustur. Bu kurumun kurulma amaci,
bozulma ve yok olma tehdidi altindaki kiiltiirel varliklarin koruma c¢aligmalarina
ekonomik, teknik, maddi destek saglamak ve uluslararasi 6nemli projelere imza
atmaktadir. Ayrica bu projelerde devlet kurumlari ve 6zel sektor kuruluslarinin birlikte
hareket etmesine aracilik ederek, kiiltiirel degeri olan ve miras olarak kabul edilen
yapilarin korunmasi amaciyla yenileme calismalarin yapilmasini  saglamaktir.
“Uluslararas1 Kiiltiir ve Tabiat Varliklarim1 Koruma Kurumu (ICOMOS)” Kiiltiirel
varligin ait oldugu toplumun 6zelliklerine uygun kiiltiirel boyutlarinin canlandirilmasi,
yerel-kiiltiirel programlarin olusturulmasi, kiiltlirli yansitan en iyi goriintiilerin elde

edilmesi ile bunlarin turizme kazandirilacagi programlarin yapilmasini esas almaktadir
(Emekli, 2012: 4).

Kiiltiirel miras1 korumaya yonelik Avrupa Konseyi’nin kabul ettigi belgelerde
(1975 Amsterdam Sozlesmesi, 1985 Granada Avrupa Mimari Mirasinin Korunmasi
Sozlesmesi, 1992 Malta Arkeolojik Mirasin Korunmasi Soézlesmesi) ortak miras
anlayist benimsenmektedir. Kiiltirel miras “kiiltirel ¢esitliligin arttirilmasi  ve
kiiltlirleraras1 diyalogun yiikseltilmesi i¢in bir kaynak™ olarak 2000’11 yillarda 6n plana
cikmaya baglamistir. UNESCO’nun “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi’nde somut olmayan kiiltiirel miras kavrami, “Topluluklarin ve gruplarin
cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagli olarak siirekli bigimde yeniden
yaratilir ve bu onlara kimlik ile devamlilik duygusu verir; boylece kiiltiirel cesitlilige ve
insan yaraticilifina duyulan saygiya katkida bulunur” seklinde ifade edilmektedir

(ISMEP, 2014:15-16).
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Kiiltiirel ve dogal mirasin korunmasi konusu basta Avrupa Konseyi olmak iizere,
Avrupa Birligi ve ¢esitli organlarinda ¢alismalarin yogunlastirildigi  bir alan
durumundadir. Kiiltiir varliklariin korunmasina yonelik bir¢cok uluslararasi diizenleme
ve sozlesmelere ek olarak dogal ve kiiltlirel mirasin korunmasi konusu insan haklari (3.
kusak haklar, dayanisma haklari, ¢evre hakki, vb.) ile degerlendirilmeye baslanmistir.
Yasanan bu gelismeler Tiirkiye’de de etkisini gostermistir. Koruma kavramina yonelik
1990’11 yillardan beri var olan elestiriler ile Avrupa Birligi uyum siirecinin getirdigi
zorlayic1 sartlar, Tiirkiye’de kiiltiirel mirasin korunma c¢alismalarinda yeni yasal
diizenlemelerin yapilmasina yol agmistir. Bu diizenlemelerin en 6nemlisi “14 Temmuz
2004 tarihli ve 5226 sayili yasa ile 2863 sayil1 Kiiltiir ve Tabiat Varliklarinit Koruma
Yasasi”nda yapilan degisikliklerdir. Bu degisikliklerin basinda, korumaya iliskin
politikalarin olusturulma g¢abalari ile kiiltiir varliklarinin korunmasinda bazi uluslararasi
belgelerde ve diinya 6rneklerinde var olan ancak Tiirkiye igin yeni kabul edilebilecek
kavramlar1 da igermesi gelmektedir (Dagistan, 2005: 20-21). UNESCO so6zlesmeleri ve
tavsiye kararlar1 kronolojik takvime gore incelendiginde, somut kiiltiirel miras ve somut
olmayan kiiltiirel miras unsurlarinin korunmasina yonelik kabul géren ve uygulama
alan1 bulan kiiltiir politikalarinin tek yonlii bir koruma yaklasimindan ¢ok, biitiinciil bir
koruma yaklasimma dogru degisim  gosterdikleri  goriilmektedir. Koruma
yaklagimlarindaki bu c¢ok yonlii donilislimiin, korumanin daha sirdiiriilebilir ve
kalkinmaya yonelik saglam temelleri olusturmasi nedeniyle cok daha fazla 6nem

kazandigini sdylemek miimkiindiir (Basat, 2013: 70).

Kiiltiirel mirasin korunma nedenleri arasinda, bu unsurlarin sahip oldugu
kiltiirel, tarihsel, mimari ve estetik degerleri ile ekonomik ve kullanim degerleri
siralanabilir. Kiiltiirel mirasin 6nemli bir 6zelligi de gegmisten gelen bilgileri bugiinkii
ve gelecekteki toplumuna aktarma 6zelliginden dolay1 belgesel degere sahip olmasidir.
Kiiltiirel miras unsurlar1 incelendiginde, o mirasi kullanan ve zaman i¢inde donemsel
degisiklikler gosteren toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel niteliklerini &grenmek
miimkiindiir. Bu nitelikler toplumun sosyal, kiiltiirel, politik ve ekonomik nitelikleri ve
teknik bilgi diizeyleri, moda anlayisi, begenileri, yasam tarzlari, ritielleri,
sosyal/toplumsal deger yargilarina kadar bu olgulari dogru yorumlayarak, bu unsurlarin
daha anlasilabilir ve 6grenilebilir oldugu gergegini ortaya koymaktadir (Ahunbay, 1994:
87-90).
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2. GOC KAVRAMI

Gog¢ kavrami; insanlarin dogup biyiudigi ve yasadigi topraklardan, alisik
olduklar1 sosyal ¢evreden, i¢inde bulunduklari ekonomik olanaklardan ve ait olduklari
kiiltiirel yapidan isteyerek uzaklagsmalar1 ya da uzaklasmak zorunda birakildiklari, farkli
yasam alanlarina dogru hareket etmeleri olarak tanimlanmaktadir (Toros, 2008: 9). Gog
kavrami daha genis bir sekilde ele alindiginda; sahip olunan sosyokiiltiirel etkenler basta
olmak iizere, politik ve bireysel dinamikler sonucu ortaya ¢ikan, Kisa-orta ve uzun
vadeli geriye doniis plan1 olan veya siirekli yerlesim amaci dogrultusunda gergeklesen
bir yer degistirme hareketidir (Yalgin, 2004: 12-13). Gog¢ konusuna farkli bir ¢erceveden
bakan Uguz ve digerleri ise; Go¢ kavrami ile yeni bir toplulugun olustugunu, bu
toplulugun da cesitli faktorlerden etkilendigini ve alisma silirecinde bazi uyum

sorunlarinin ortaya ¢ikabilecegini ongormektedirler (Uguz vd., 2004: 283-394).

Diinya tarihinde bilinen en biiyiik kitlesel go¢ olayi, IV. yilizyilin ortalarinda
Hunlarin Cin devletinin baskilarindan kurtulmak amaciyla dogudan batiya dogru
ilerlemeleri ve Karadeniz’in kuzeyine yerleserek bu bolgede yasamakta olan Cermen
kavimlerinin bolgeden kagmasi ile olmustur. Bu kavimlerin Avrupa kitasini istila etmek
maksadi ile yer degistirmeleri sonucunda, bugiinkii Avrupa devletlerinin temellerinin
atildig1 kabul edilen Kavimler Gogli yasanmustir (Kinik, 2010: 37). Toplumlarin ve
kisilerin yasamlarmi Onemli bir boyutta etkileyen c¢esitli faktorlerin varligi, goc
kavraminin kendi i¢inde farkli tiirlerini ortaya ¢ikarmistir. Giliniimiizde bu dinamik yap1
hala gelismeye devam etmektedir. Gog olgusu ile karsi karsiya kalan insanlarin siyasi,
sosyokiiltiirel, ekonomik, inanglar vb. nedenlerle bireysel olarak ya da aile bireyleri ile
ortak bir karar sonucu ortaya cikan sekline “bireysel go¢” denilmektedir. Insanlarmn
belirli bir bolgede topluca yasadiklari ortak sorunlar neticesinde yer degistirmeleri ise
“toplu go¢” olarak adlandirilmaktadir. “Kitlesel go¢” hareketi ise; ayni veya birbirine
yakin bolgelerde yasayan ¢ok sayidaki insanin ait oldugu iilke sinirlarmin disina
diizensiz bir sekilde ¢ikmasi olarak ifade edilirken, yine yabanci bir iilkenin tabiiyetinde
olan ¢ok sayidaki kisinin iilkeye giris yapmasi séz konusu oldugunda gerceklesen bu
hareketi “toplu akin” kavrami ile tanimlanmaktadir. G6¢ kavraminin i¢inde yer alan bir
baska kategori ise; “istege bagli” goctiir. Kisinin go¢ ederken hi¢ kimsenin etkisi altinda
kalmadan hayata gecirdigi gog¢ tiirii olup, bu sekilde tanimlanan gogler yakin zamana
kadar yasanmis goglerin biiyiik bir boliimiinii olusturmaktadir. Yasanan go¢ hareketleri

igerisinde siyasi baskilar, savas ve dogal afetler sonucu bireyin yasaminin tehlikeye
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diismesi ve kisiyi zorunlu yer degisikligine iten sebeplerin olmasi ile gergeklesen yer
degistirme hareketi “zorunlu go¢” olarak kabul edilmektedir (Tiimertekin ve Ozgiic,
2004:236).

Gog; ayni tilkenin sinirlart i¢inde yasanmasi durumunda ‘i¢ gog’; iki farkli tilke
arasinda yasandiginda ise ‘dis gog¢’, baska bir ifadeyle ° uluslararasi gog¢’ olarak
adlandirilmaktadir. Giinlimiizde Diinyadaki niifusun biiyiik bir boliimii dogup biiytidiigi
topraklarda yasarken, yasamlarinin belirli bir boliimiinii basta daha iyi bir iste calismak,
egitim almak ve emekli olduktan sonra farkl: iilkelerde yasamak amaciyla yerlesenlerin
sayisinin olduk¢a hizli bir artis gosterdigi bilinmektedir (Mc Cann vd. 2010:362).
Uluslararas1 go¢ sonucunda dil basta olmak iizere dini inang, gelenek ve gorenek ile
kiiltiir kavramlar1 gibi birgok yonden farkliliklara sahip insanlar, ayni yasam alanlarinda
hayatlarin1 gecirmek zorunda kalmaktadirlar. Yasanan bu durum beraberinde basta
iletisim sorunu olmak tizere uyum problemlerinin ortaya ¢ikmasina, iilkelerin siyasal,
sosyal, ekonomik ve kiiltiir dengesinin bozulmasina neden olmaktadir (Akkayan, 1979:
21). Tirkiye, hem ulusal hem de uluslararasi boyutta yasanan goglerin merkezi
konumunda olan ilkelerin basinda gelmektedir. Tirkiye’deki ulusal go¢ hareketleri,
1980°1i yillardan itibaren ortaya ¢ikan terdr olaylari nedeni ile artis géstermis ve gog
tilkenin dogu bolgelerindeki illerinden batidaki illerine dogru olmustur. Uluslararasi gog
hareketleri ise Almanya’nin 1950 ve 1960 yillar1 arasinda is giicti ihtiyacini kargilamak
amaciyla, tlilke disindan is¢i alim1 yapmasi ile gerceklesmistir. Batt Avrupa iilkelerine
dogru gerceklesen bu kitlesel go¢ hareketi ile Tiirkiye’nin 0 zamanki niifusunun % 6’s1

diinyanin farkli iilkelerine yerlesmistir (Igduygu, 2009: 3).

Tiirkiye, Asya ve Avrupa kitalarini birbirine baglayan cografi bir konumda
bulunmasi nedeniyle hem ulusal hem de uluslararas1 boyutta yasanan goglerin yogun
sekilde yasandig1 iilkelerin basinda gelmektedir. Ulkede yasanan go¢ hareketliliginin
onemli bir boyutta olmasi, basta Kuzey Afrika, Ortadogu ve yakin Asya iilkelerinden
Avrupa Birligine bagh iilkelere kagak yollarla go¢ etmek isteyen insanlar igin
vazgecilmez bir gecis noktas: haline gelen Tiirkiye diizensiz gogmenlerin yerlestigi bir
tilke olma &zelligi de gostermektedir. XX. yiizyilin ortalarinda ortaya ¢ikan bu durum
ile Tiirkiye, kendi vatandaglari1 bagka iilkelere go¢ eden bir iilke konumundayken, baska
iilke vatandaslarinin gog ettigi ve ¢aligmak i¢in yerlestigi bir iilke durumuna ge¢mistir.
Bu durumun Tiirkiye’nin siyasi, ekonomik ve sosyokiiltiirel yapisi iizerinde kayda deger

etkilerinin oldugu bilinen bir gergektir. Tiirkiye’ye yasanan gogleri, 1980’11 yillardan
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once ve sonra olmak iizere iki tarihsel doneme ayirmak miimkiindiir. Ilk dénemde
(1923-1980 yillar1) yasanan gogler daha ¢ok Tiirk kokenli insanlar tarafindan
gerceklestirilmistir. 1980°den sonra ise Tiirk kdkenlilere oranla yabanci kdkenli insanlar
tarafindan gergeklestirilen goglerin daha fazla oldugu bilinmektedir (Deniz, 2014: 184-
193).

Tiirkiye’ye gerceklesen gogler, llkeler ve bolgeler goz Oniine alinarak ele
alindiginda asagidaki bilgiler 6ne ¢ikmaktadir.1921-1927 yillar1 arasinda Kafkasya
bolgelerinden gog edenlerin Kars, Ardahan ve Artvin illerine yaklasik 19.000 kisinin
goc etmesidir (Arslan, 2007: 343). Ayrica 1921 yilinda imzalanan Giimrii ve Kars
Antlagmalarinin ardindan yaklasik 45.000 Giircii kokenli insan Tiirkiye’ye iltica etmistir
(Memmedli ve Mehmedova, 2009: 12). 1928 yilina gelindigi ise yayimlanan Kibris
Raporu’nda yaklagik 5000 Kibris Tiirkii’niin Tirkiye’ye go¢ ettigi belirtilmektedir
(Cakmak, 2008: 212). 1923-1933 yillar1 arasinda yaklasik 110.000 ve 1934-1960 yillari
arasinda (¢ogunlukla 1955-1960 arasi) yaklasik 160.000 kisi olmak iizere toplam
270.000 Yugoslav ve Makedon Tiirkii de Tiirkiye’ye goc etmistir (Cavusoglu, 2007:
133). 1976-1995 yillar1 arasinda ise bu sayiya yaklasik 35.000 kisi daha eklenmis ve
toplamda 1923-1995 arasinda yaklasik 305.000 kisinin Tirkiye’ye go¢ ettigi
goriilmektedir (Sarinay, 2011:360; Koy Hizmetleri Envanteri, 1996:138).

1923-1949 yillar1 arasinda Romanya’dan Tiirkiye’ye gerceklesen go¢ hareketleri
ile 79.287 kisi ve sonraki donemlerde ise 43.271 kisi go¢ etmistir. 1923-1999 arasinda
toplamda 122.558 kisinin Tiirkiye topraklarina yerlestikleri bilinmektedir (Duman,
2008: 35; Koy Hizmetleri Envanteri, 1996:139). 24.07.1923 tarihinde Lozan Baris
Antlagsmasinin imzalanmasi sonucunda 1923-1949 wyillar1 arasinda Yunanistan ile
karsilikli yapilan niifus miibadelesi ile 400.000 Tirk’iin go¢ ettigi goriilmektedir.
Miibadele neticesinde gelen bu go¢menlerin biiyilk ¢ogunlugu Marmara ve Ege
bolgelerindeki illere yerlestirilmistir. Yunanistan’dan gelen gd¢menlerin 1960-1989
yillar1 arasindaki son go¢ hareketi ile 24.645 Tiirk iilke topraklarina yerlesmistir.
Toplam 424.645 Tiirk Yunanistan’dan Tiirkiye’ye gog¢ etmek zorunda birakilmistir (Koy
Hizmetleri Envanteri, 1996:139). Balkanlar’da yasayan ve Tirkiye’ye farkli tarihlerde
go¢ eden Bulgaristan Tiirklerinin ve Pomak miiltecilerinin sayis1 1923- 1949 yillari
arasinda 218.998; 1950-1952 arasinda 154.393; 1968-1979 yillar arasinda ise 116.521
kisidir (Ozgiir, 2007: 23-91; DPT, 1990: 6-10). Bulgaristan’in Tiirk kokenli insanlara
uyguladigi baskici politikalar nedeniyle 1989 - 1997 yillar1 arasinda 300.820 kisi
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Tiirkiye’ye yerlesmistir (Koy Hizmetleri Envanteri, 1996:138). 1989 yilinda ani olarak
baslayan bu go¢ hareketinin gergeklesmesinin nedeni; Eski Sovyetler Birligi Baskan
Mihail Gorbagov’un baslatmis oldugu Glastnost ve Perestroika (Saydamlik ve Yeniden
Yapilanma) politikasindan, Bulgaristan’in mutlaka etkilenecegi ve politik dengelerin

bozulacagli endisesinin donemin Bulgaristan yoOnetiminde yaratmis oldugu panik
havasidir (Abadan, 1989: 27-34).

Bulgaristan’dan gelen bu gé¢menler Adana, Ankara, Balikesir, Bursa, Konya,
Manisa, Tekirdag, Istanbul, Eskisehir, Izmir illerine yerlestirilmistir. Sonuc olarak
degerlendirildiginde, 1923-1990 yillar1 arasinda toplamda yaklasik 790.732 Bulgaristan
Tirk’ it Anadolu’ya go¢ etmistir. 1989 yilinda yasanan bu kitlesel go¢ hareketi kendi
icinde farkli degerlendirilmekte olup, bunun nedeni; yiizbinlerce Tiirk kokenli bu
insanlarin insan haklarma aykiri bir tutumla ve sinir disi edilir gibi Kapikule Sinir
kapisina gonderilmis olmalaridir. Uygulanan insanlik dis1 bu tutumlar neticesinde goge
zorlanan Tiirkler yasadiklar1 yerlerde bulunan mal ve miilkiyetleri basta olmak tizere
sahip olduklar1 sosyal haklarim1 ve hatta aile bireylerinin bazilarini bu topraklarda

birakmak zorunda kalmislardir (Deniz, 2014: 196).

Resim 1: Bulgar Tiirklerinin Tiirkiye’ye Ilticas1 (1989),(URL-1)

Bu arastirmanin konusuna giren Bulgaristan’da yasamis olan Tiirkler ve
Misliman azimliklarin yasadiklar1 topraklarda maruz kaldiklar1 siddet ve zuliim
neticesinde Tirkiye topraklarina gelmeleri ve yerlesik bir yasam igin yer degistirme
hareketleri, zorunlu go¢ kavramina verilebilecek en onemli Ornekler arasinda yer
almaktadir. Osmanli Devleti’nin Balkanlardaki topraklarini kaybetmesi ile baslayan bu
slireg, yaklasik bir asir siirmiis ve bu gog¢ hareketi, yakin tarihimize kadar devam ederek

Tiirk kokenli insanlarin Anadolu’nun farkli bolgelerine gog etmesi ile son bulmustur.
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2.1. Gogmenlerin Toplumsal Yap: Uzerindeki Etkileri

Diinya iizerinde yasanan goclerin ¢oguna bakildiginda gociin bir tercih degil,
zorunluluk olarak gerceklestigini sdylemek miimkiindiir. Giiniimiizde de go¢ eden
insanlarin ¢ogu daha iyi bir hayat yasayabilmek ve hatta hayatta kalabilmek i¢in hala
go¢ etmeye devam etmektedirler. Bu kadar ¢ok insanin dogup biiytidiikleri topraklari
birakip baska topraklara go¢ ederken sadece anayurtlarini geride birakmadigi, gegmis ve
gelecegi ile ilgili bircok unsurun énemli boyutta etkilendigi agiktir. Insanlar gd¢ ederken
beraberinde kiiltiirel unsur ve degerlerini yerlestikleri yeni ortama tasimaktadir. Yeni
hayatlarinda ortama uyum zorluklari, gogen kisilerin yasadigi sorunlarin basinda gelse
de, gogiin gergeklestigi toplumsal yapi tizerinde bu hareketin birgok etkisinin oldugu
bilinmektedir. Go¢ sonucu toplumsal yapi ilizerinde yasanan degisimlerin basinda
fiziksel yapinin degismesi gelmektedir. Bununla birlikte farkli dil, kiiltiir ve dine sahip
toplumlarin bir arada yasamak zorunda kalmalarindan ve zorunlu bir etkilesim
igerisinde olmalarindan kaynaklanan zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. Gog
sonucu olan bu etkilesimler neticesinde yeni dil, yeni idare ve yasam sekilleri olusurken,
goclerin etkisi ile yeni kiiltiirlerin ortaya ¢iktigl, yeni bir toplum yapisinin olustugu ve
sosyal yapida goriilen degisikliklerin meydana gelmesine zemin hazirladigi bilinen bir

gercektir (Karpat, 2017: 9).

2.1.1. Sosyal Etkileri

Go¢ kavraminin temelini, sosyal bir varlik olan insan ve insan iliskileri
olusturmaktadir. Tek basina varligini siirdiiremeyen, var olabilmek i¢in baska insanlarla
iletisim ve etkilesim halinde olmak zorunda olan insanin, hayatta kalabilmek ve daha iyi
bir yasam beklentisi ihtiyag kavramimin igine girmektedir. Ihtiyaglar1 karsilanmadiginda
mutsuz olan ve act duyan insan, her ne sebeple olursa olsun go¢ olgusu ile karsi karsiya
kaldiginda fizyolojik ihtiyaglarimin giderilmesi 6n sirada gelmektedir. Bu ihtiyaglarin
basinda beslenme ve barinma ihtiyacinin geldigi bilinse de gégmenlerin degisen giinliik
yasam sekilleri ile sahip olduklar kiiltiirel degerlerinin basinda gelen edebiyat, sanat,
yeme-igme aligkanliklar1 ve ekonomik hayat iizerindeki etkileri, bu arastirmanin

konusunu ile baglantili oldugundan asagidaki sekilde agiklanmaya c¢aligilmistir.
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2.1.1.1. Giinliik Yasam Uzerine Etkileri

Ozellikle kitlesel gocler sonucunda yerlesilen iilkenin toplumsal yapisinda
onemli degisimler olmaktadir. Bu degisimler, ¢oziilmesi gereken ciddi problemleri de
beraberinde getirmektedir. Oncelikli olarak toplumun demografik ve sosyokiiltiirel
dengesi degismektedir. Gergeklesen ani ve zorunlu gog hareketlerinde ilk akla gelen gog
edenlerin temel zorunlu ihtiyaglarinin karsilanmasidir. G6¢ edenlerin ve go¢ alan
toplumun yasamis oldugu ilk sok atlatildiginda, ortaya ¢ikan bu beklenmedik durum,
basta egitim ve saglik imkanlarmin yetersiz kalmasina ve giivenlik risklerinin ortaya
¢ikmasina neden olmaktadir. Ayrica farkli tabiiyete sahip bireylerin baska bir dil
konusuyor olmast ve farkli bir dine mensup olmalarindan dolay: bazi iletisim ve uyum
sorunlarint da ortaya c¢ikarmaktadir. Bu da olusan yeni yapida toplumsal ayrisma gibi
problemlerin bas géstermesine sebep olmaktadir. Degisen demografik denge ile beraber,
is giicli dengesinin bozulmasi ve farkl kiiltlirlerin bir arada yasamasinin sonucu ortaya
cikan zorluklar, giinliik yasam kalitesini degistiren hatta yeniden sekillenmesine neden
olan bir uyum siirecine girilmesine neden olmaktadir (Canbey Ozgiiler, 2018: 80).
Gogmenlerin  barmma ihtiyaclarinin mekansal ve kentsel yapi1 {izerinde Onemli
etkilerinin oldugunu séylemek miimkiindiir. istege bagl yapilan goclerde kisilerin gog
ettigi yerlesim yerlerine daha kolay uyum sagladiklar1 gézlemlenirken, ani ve zorunlu
gerceklesen Kkitlesel goglerde bireylerin bu degisim ve uyum siirecine aligmakta ciddi

anlamda zorlandiklar1 gézlemlenmektedir (Tiimtas ve Ergun, 2016: 1352).

Biiyiik ve kitlesel gocler plansiz niifus artisina neden olmaktadir. Bu durum
konut aci1g1 sorununun ortaya ¢ikmasina sebep oldugu bilinen bir gergektir. Yerlesilen
yer go¢ hareketine kars1 hazirliksiz ise ve bolgede yeterli diizeyde sanayilesme de s6z
konusu degil ise barinma ihtiyaci yeterince karsilanamayacagindan, gecekondulagsma ve
carpik kentlesme kacinilmaz olmaktadir. Imar yasalarina aykiri sekilde bos arsa ve
arazilerde goriilen bu yapilagsma egilimi, sagliksiz barinma kosullar1 bagta olmak tizere
karmasik ve ¢ok yonlii toplumsal problemlerin yasandigi bir yerlesme sorununun ortaya
¢ikmasina neden olmaktadir (Demirhan, 2019: 63). Zorunlu gerceklesen gogler,
devletler tarafindan genellikle merkezi yonetimlerin idaresine birakilmistir. Gog
hareketlerinden en fazla etkilenenlerin kentler ve kent yonetimlerinin oldugunu
soylemek miimkiindiir. Bu beklenmedik kitlesel gocle birlikte kentlerin kendi mevcut

niifus yapisina gore planlanan hizmetleri, niifusun artmas ile yetersiz kalmakta ve bu
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durum Ozellikle yerel yonetimlere fazladan sorumluluklar getirmektedir (Akaman,
2018: 456).

Kitlesel go¢ hareketleri sonucunda goemenlerin genellikle temel kentsel
hizmetlerden yeterince faydalanamadiklari ve yasamlarini gecekondularda siirdiirmek
zorunda kaldiklar1 bilinen bir gergektir. Bu durumun varligi kentlerin kimlik yapisinda
marjinallesmenin yaninda birgok toplumsal ve mekansal bozulmayr da ortaya
cikarmaktadir. Go¢ edilen bolge hali hazirda kendi i¢inde yasam kosullari agisindan
yetersizse ve zaten var olan sorunlar barindirtyorsa, gog¢ giinlilk yasam kosullarinin daha
da zorlagsmasina sebep olan bir durum olarak degerlendirilmek zorundadir (Tiimtas ve

Ergun, 2016: 1354).

Gogiin giindelik yasam iizerinde olumsuz etkilerinin oldugu bir diger husus ise;
egitimdir. Go¢men ve miilteci durumundaki kisilerin topluma uyum saglayabilmesi i¢in
o toplumun sahip oldugu kiiltiirel unsurlarin neler oldugunu ve davranig bigimlerini
anlamalar1 ancak yerlesilen yerdeki toplumun dilini 6grenmeleri ile miimkiindiir. Gog
alan iilkenin, go¢menlerin uyum siirecini hizlandiracak egitim politikalar1 gelistirmis
olmasi gerekmektedir. Bu politikalarin basinda dil kurslar1 ve oryantasyon programlari
ve rehberlik faaliyetleri gelmektedir (Akinct vd., 2015: 71). Dil sorununun ¢oziilmesi
gogmenlerin yerli halkla iletisim kurmasini kolaylastirarak hem tek baslarina bagimsiz
olarak hareket edebilmelerini hem de kisisel niteliklerini arttirarak meslek edinmelerini
kolaylastirmaktadir. Gogmenlerin 6zellikle savasa ve siddete maruz kalarak travmatik
bir sekilde egitimden uzak kalmasi baska riskleri giindeme getirmektedir. Bu sebeple
egitim konusu, uluslararasi go¢ sorununda oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir ve dikkat
edilmesi gereken bir husustur (TBMM Go¢ ve Uyum Raporu, 2018: 254). Egitim
olanaklarina yeterince ulasamayan ggmenlerin ve onlarin alt soyundan gelenlerin yerel
halka uyum saglayamadiklar1 ve kendilerinin de pek ¢ok sosyoekonomik sorunlarla
kars1 karsiya kaldiklar1 gézlemlenmistir. Yasanan bu durum yerlesilen bolgede birgcok
olumsuzluklarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (Sayin vd., 2016: 11). Kitlesel goce
neden olan savaslar basta olmak iizere dogal afetler ve teror gibi zorlayici nedenlerle
tilkelerini terk etmek zorunda kalan gdgmenler, yetersiz beslenme, salgin hastaliklar ve
strese bagli psikolojik hastaliklarla sik¢a karsilagmaktadir. Gogmenlerin gog ettigi
bolgelere daha once hi¢ goriilmemis saglik problemlerini de tasiyabildikleri bilinen bir

gercektir.
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Miilteci ve siginmaci durumunda olan gégmenlerin gog ettikleri tilkelerde ¢adir
ve konteynirlarda yasamalari, hijyen sorunlar1 basta olmak iizere alt yap1
yetersizliginden kaynakli barinma sorunlart ile miicadele etmek zorunda kalmalarina
neden olmaktadir. Bu sorunlar hem gog¢menlerin hayatini tehlikeye atmakta hem de
yerlesilen bolgede halk saglig1 problemlerini beraberinde getirmektedir (Nur ve Tasan,
2018: 8). Ani gogle birlikte artan niifus, bolgedeki yerel toplumun saglik hizmetlerine
ulagma imkanlarinin azalmasina da neden olmaktadir. Saglik alaninda yetersizliklerin
ortaya c¢ikmasi sonucu go¢ alan iilkenin saglik yatirimlarini arttirmasi zorunlulugu
ortaya ¢cikmaktadir. Bu durum ekonomik yonden goclerin iilke ekonomisine fazladan

yiik bindirdigini gozler oniine sermektedir.

Goglin toplumsal yapi tizerindeki 6nemli etkilerinden bir digeri de toplumsal
giivenlik risklerini ortaya ¢ikarmasidir. Plansiz gergeklesen go¢ hareketleri diizensiz
kentlesmeye sebep olmaktadir. Toplumun demografik yapisi degiserek issizlik ve gelir
dagiliminda esitsizlikler yasanmaktadir. Go¢ eden kisilerin iginde bulundugu psikolojik
durum, umutsuzluk duygusu ile bir araya geldiginde kentin toplumsal yapisi
bozulmaktadir. Kentin bu boélgelerinde su¢ oranlarimin daha ¢ok arttigini da yasanan
tecriibelere bakarak soylemek miimkiindiir (Goniiltas ve Kelebek, 2017: 144-145).

2.1.2. Kiiltiirel Etkileri

Gogmenler, sosyokiiltiirel agidan go¢ ettikleri yerdeki toplumsal yapidan
etkilenerek degisirken, bir diger taraftan da yerlestikleri toplumun yapisinda 6nemli
degisimlere neden olmaktadirlar. Bu yoniiyle ele alindiginda gog; sadece bir yer
degistirme hareketi degil, go¢cmenlerin geldigi toplumun Kkiiltiirel 6zelliklerini de
beraberinde getiren bir degisim ve etkilesim siirecidir. Gogmenlerin ayn1 zamanda gog
ettigi toplumun davranis kaliplar1 ve deger yargilarini etkileyerek, bu toplumdan ayn
sekilde etkilendikleri ve kendi kiiltiirlerinin de degistigi bilinmektedir (Karasu, 2018:
36).

2.1.3. Edebiyat Uzerindeki Etkileri

Edebiyat; insanlarin s6z ya da yazi dili ile duygu ve diistincelerini, en etkili

sekilde ifade ettigi ve mensubu olduklar1 toplumun ortak ge¢misini, i¢ginde bulunulan
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durumu ve gelecege dair beklentilerini yansitan bir degerler biitiiniidiir. TDK’ya gore
ise; “Edebiyat ve yazin; olay, diisiince, duygu ve hayallerin dil araciligiyla estetik bir
sekilde ifade etme sanatidir” seklinde tanmimlanmaktadir (TDK, 2024). Yazi dili
kullanilarak ortaya ¢ikan edebi eser niteligindeki yazinlarda go¢ olgusu ve gog edenlerin
yasadig1 hadiselere yer verildigi goriilmektedir. Tiirli ne olursa olsun yasanan her gog
insan1 etkilemektedir. Bunun sebebi mekan kavraminin insan yasami iizerindeki 6nemli
etkisidir. Insan iizerinde mekan kavrami ve insanin i¢inde bulundugu kiiltiiriin kendine
0zgl unsurlarinin etkisi de bilindiginden, insanin hayata bakis agis1 sekillenerek
degisiklige ugramaktadir. Insan yasamu iizerinde dogrudan ve dolayl olarak biiyiik bir
etkiye sahip olan gd¢ olgusunun asil amaci insani insana anlatmak oldugu kabul edilen
edebiyata ve edebi eserlere yansimalarinin olmasi kagimilmazdir (Yakar, 2016: 341).
Edebi iirlinlerin; insanlarin ortak duygu ve disiincelerine yansidigi, toplumun
hafizasinda ve vicdaninda yer etmis bazi olaylarin kendisine bir temsil imkani
sunmasina zemin hazirladigindan, belge niteliginde degerlendirilebilecekleri ifade
edilmektedir. Go¢ olgusunun edebi eserlere 6nemli derecede yansimasi sonucunda,

2 6

edebiyat sanatinin iginde “gd¢ edebiyat1”, “gd¢men edebiyati”, “muhaceret edebiyati”,
“mehcer edebiyat1”, “siirgiin edebiyat1” ve “diaspora edebiyat1” gibi bazi kavramlarin ve
bu kavramlarla ilgili bazi tartismalarin ortaya ¢iktigini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle
XIX. vyiizyilldan itibaren go¢ olgusunun destanlara konu olmasi, siirin temasini
sekillendirmesi ve roman dalinda konu olarak karsilagilmasi ile bir edebiyat tiirii olarak

gelisme gosterdigi goriilmektedir (Akgiin, 2015: 76-81).

2.1.4. Sanat Uzerindeki Etkileri

Gog, tarih boyunca toplumlarin olusmasinda ve kiiltiirel yapinin degismesinde
yadsinamaz boyutta énemli bir etken olarak degerlendirilmektedir. Sanat ise, insanin
hayatina dair her tiirlii bilgiyi barindiran ve yansitan bir olgudur. Sanatin 6znel bir
yansimanin unsuru oldugu bilinse de bu 6znel tavrin ortaya ¢ikmasinda, toplumsal
olusum ve degisimlerin varligi etkili olmaktadir. Toplumun bir pargasi olan ve iginde
bulundugu toplumdan dogrudan etkilenen sanatcinin iirettigi her tiirlii eserde go¢iin ve
gocten etkilenenlerin izlerini gérmek miimkiindiir. Toplumsal ve Kkiiltiirel yapinin
sekillenmesinde ciddi etkileri olan gé¢ kavraminin, sanat ve sanat eserleri tizerindeki

etkisi ele alindiginda; az gelismis iilkelerden, gelismis iilkelere gb¢ etmis olan
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sanat¢ilarin caligmalarinda daha belirgin bir sekilde karsimiza ciktigim1 sOylemek
miimkiindiir. Bu ¢alismalarda genellikle yeni toplum yapisi i¢indeki gégmenlerin kimlik
catigmalarina ve yeni topluma uyum sorunlarmi dile getiren eserlere fazlaca
rastlanmaktadir. Gog¢menlerin mevcut toplum tarafindan maruz kaldigr bilinen
Otekilestirme davraniglart ve yerlesilen lilke yonetimlerinin onlar1 kontrol altinda
tutmay1 hedefleyen yaklasimlar1 gé¢menlerin yasamis oldugu sorunlar1 katlayarak

arttirmaktadir.

Go¢ kavrami, ilk ¢ag insanlarinin magara resimlerinden baglayarak gilinlimiize
kadar gelen birgok farkli ve degisik sekillerdeki anlatim tarzinin kullanilmasiyla ortaya
cikan sanatsal eserlerde de kendini gostermektedir (Ceber, 2018: 97-99). Gog
sonrasinda; iki farkl kiiltiir degeri arasinda kalmis ancak her ikisi de olamayan karma
bir insan-mekan tiirti meydana gelmektedir (Arslan, 2018: 16). Go¢ olgusunun sadece
yer degisikligi ve kiiltiirel birlesme anlamima gelmedigi, bireysel olarak da doniisiime
neden oldugu goriilmektedir. Hayatin giincel yapisindan beslenen gogiin; sosyolojik,
kiiltiirel, ekonomik ve politik alanlarda olumlu-olumsuz birgok etkisi oldugu gibi, sanat
alaninda da 6nemli bir etkiye sahiptir. Dolayisiyla sanatcilar da, hem Kitlesel hem de
bireysel diizeyde ele alinan go¢ olgusundan, bazen dogrudan bazen de dolayli yollarla
etkilenerek {irettikleri sanat eserlerine bu olguyu ¢esitli sekillerde yansitmaktadirlar

(Dilay, 2021: 220).

2.1.5. Gastronomi Uzerindeki Etkileri

Diinyanin yasadigr degisim ve doniisiimler yeme-igme aligkanliklarinda ve
dolayisiyla toplumlarin yemek kiiltiirleri {izerinde degisimlere yol agmaktadir. Her
degisim bir sonraki déoneme katki saglamakta ve kiiltiirel mirasin korunmasinda 6nemli
bir rol oynamaktadir. Koklii bir yer degistirme hareketi olan gogiin bulunulan cografi
konumun imkanlarina bagli olarak gastronomiye 6nemli katkilar ve degisiklikler yaptigi
bilinen bir gercektir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 122-124).

Gog¢, gastronomi lizerinde dinamizm ve cesitlilik getirmektedir. Ayn1 zamanda
kiiltirel anlamda zenginlesmeye olanak tanimakta, insanlarin farkli kiiltiirleri tanima ve
birbirleriyle etkilesimde bulunmalarina aracilik etmektedir. Bu birlesim ve doniisiim
davraniginin gastronomi lizerinde onemli etkiler yarattigini sdylemek miimkiindiir.

Gogiin farkl kiiltiirlerden insanlar1 bir araya getirmesi ile bu birlesim yerel mutfaklarda
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cesitliligin artmasina neden olmaktadir. Gogmenlerin geleneksel yemek tarifleri,
baharatlari, pisirme yontemleri ve kullandiklar1 malzemeler, yerel mutfaklarin
zenginlesmesinde oOnemli rol oynamaktadir. Gogle birlikte farkli kiiltiirlerin
mutfaklarinin birlesmesi sonucunda, yeni lezzetlerin ve yemeklerin ortaya ciktigini
gormek miimkiindiir. Gé¢menlerin, kendi geleneksel yemeklerini yerlesilen bolgeye
getirdikleri, yerel malzemeler ve tariflerle etkilesime girerek, yeni ve benzersiz

yemeklerin ortaya ¢ikmasini neden olduklart gériilmektedir.

Gociin farkli kiltiirleri bir araya getirmesi ile bu kiiltiirlere ait yemeklerin
popiilerlesmesine de neden olan bir yonii bulunmaktadir. G6¢menlerin yemek kiiltiirii;
gastronomi turizminin canlanmasi ve insanlarin farkl: kiiltiirlerin yemeklerini denemek
ve kesfetmek i¢in gesitli yerlere seyahat etmesine neden oldugu bilinmektedir. Yasanan
bu egilim hem iilke hem de yerel bolgenin ekonomik hayatina dogrudan etki etmektedir.
Gog, kiiltiirel etkilesimi artirarak insanlarin birbirlerinin mutfaklarina ilgi duymalarina
ve bu mutfaklar1 Ogrenmelerine tesvik eden bir olgudur. Bu kiiltiirel takasin
gerceklesmesi her iki tarafin mutfaklarinin zenginlesmesine ve yerel gida endiistrisine
de dolayli olarak etki etmektedir. Gogmenlerin yerlestikleri bolgelerde kendi gida
isletmelerini kurmasi sonucunda yerel ekonomiye istihdam olanagi yaratan bir katki

sagladiklarini da bilinen bir gergektir.

Son olarak gog, geleneksel mutfak tariflerinin ve kiiltiirlerin korunmasia da
yardimc1 olmaktadir. Go¢menlerin kendi geleneksel yemeklerini yeni yerlestikleri
topluluklarda yasatmaya calistiklari ve bu durumun kiiltiirel gesitliligin korunmasina

katki saglayan bir etkisinin oldugunu géstermektedir.

2.1.6. Ekonomik Etkileri

Insan hayatinin devamliligi igin bir gelire ve bunu saglayacak bir kaynaga
ihtiyag vardir. Bu sebeple ekonomik faaliyetler insanin hayatinda 6nemli bir yere
sahiptir. Ekonomik faaliyetlerin yasamin devamliligini saglamasinin yaninda, insanin
toplumsal sinif yapisindaki yerini belirledigini de sdylemek miimkiindiir. GG¢gmenlerin
ekonomik is yasaminda bir yere sahip olmalari, hayatlarini devam ettirebilmeleri igin
kaynaga ulasmalarim1 kolaylastirirken bir diger yonden toplumsal yap: igindeki

konumlarini da olumlu yonde etkilemektedir (Cigerci, 2016: 110).
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GoO¢ eden her insanin gog ettigi yerde aymi sorunlarla karsilastigini sdylemek
zordur. Ancak toplu akin sekilde gergeklesen zorunlu goglerin, iilkelerin ekonomik ve
sosyal yapilarmi1 énemli boyutta etkiledikleri bilinmektedir. Ozellikle iilkedeki istihdam
olanaklarinin daha fazla insan arasinda paylasilacak olmasi, diisiik iicretle ¢alisanlarin
sayisindaki artis ve nitelikli is giicline olan talebin diismesi gibi ekonomik sorunlarin
ortaya ¢ikmasinda go¢menlerin onemli etkisinin oldugu goriisii kabul gérmektedir
(Tastan vd, 2016: 11). Ani ve zorunlu gergeklesen gogler sonucunda, iilkenin niifus
yapist bozuldugundan, o6zellikle konut ihtiyacinin fazla olusu kiralarda ve tiikketim
hizindaki artisa bagli olarak da gida fiyatlarinda artis goriillmektedir. Yapilan
arastirmalar sonucunda isini kaybedenlerin %40 ile %100 arasinda is kayiplarinin gogle
gelenlerin  beraberinde getirdigi ekonomik sorunlar yliziinden ortaya ¢iktigini
gostermistir (Oytun ve Giindogar, 2015: 17). Goglin ekonomik yap1 iizerindeki bir diger
etkisi de issiz insan sayisinin artmasina neden olmasi ve iilkeleri niteliksiz is giicii ile
kars1 karsiya birakmasidir (Karakaya, 2020: 123). Niteliksiz is giiciiniin ¢alisma
hayatina katkisinin olmayisi, bu kisilerin ihtiyaclarinin sosyal hizmet ve destek
programlar: ile karsilanmasi, iilkenin ekonomik dengeleri tlizerinde olumsuz etkilere

neden olmaktadir.

2.1.6.1. Zanaatlar Uzerindeki Etkileri

Zanaatkarlik, nesilden nesile aktarilabilen, tiretim bilgisi ve becerisini iginde
barindiran, kiiltiirel mekan olusumunda 6nemli bir etkiye sahip oldugu bilinen ve ¢evre
ile yakin iliski halinde olunan bir kavram olmasi1 ve de kiiltiirel gesitlilige yaptig1 katki
nedeniyle onemli bir deger olarak goriilmektedir. El emegi iirlinlerin kendine 6zgii
Ozelliklere sahip olmasi, bu iriinlere toplumsal bir iletisim araci olma 6zelligi
kazandirmaktadir. Bu 0Ozgiinliiglinden dolayr da bu {rlinlere olan ilginin arttig1
bilinmektedir (Dogan, 2011). TDK ya gore ise zanaatin tanimi; “Insanlarin maddeye
dayanan gereksinimlerini karsilamak i¢in yapilan, 6grenimle birlikte deneyim, beceri ve
ustalik gerektiren is, sinaat” olarak ifade edilmektedir (TDK, Tiirk¢e Sozlik, 2024).
Kiiltiirel, toplumsal ve ekonomik gelismelerin zanaat kavraminin énemli bir toplumsal
kalkinma unsuru oldugunu gostermistir. Giiniimiizde zanaatlara ve zanaatkarliga olan
ilginin arttigini1 sdylemek miimkiindiir. Ancak diinyadaki hizli kiiresellesme ile benzer

kiltlirlerin olugsmaya baslamasi, geleneksel kiiltiir kavraminin arka plana atilmasina

38



neden olmustur. Kiiltiirel yapida yasanan bu tek tip kiiltiir olusumu ve degisim durumu

birgok ulusal ve uluslararasi orgiitiin dikkatini ¢ekmistir (Yegenaga, 2017: 14).

2.2. Balkanlar’dan Anadolu’ya Gogler

Balkanlar’dan Anadolu'ya yapilan gogler tarihsel bir siire¢ iginde cesitli
donemlerde gergeklesmistir. Bu gogler genellikle siyasi, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel
nedenlere dayanmaktadir. Balkanlar’daki Tiirk varligi, Osmanli Imparatorlugu'nun
topraklarin1 genisletmek i¢in uyguladig: fetih politikas1 sonucunda kazanilan topraklara
Tiirk kokenli ve cesitli etnik gruplarin yerlestirilmesi ile gergeklesmistir. Osmanl
Devleti’nin Tiirk niifusunu arttirmak amaciyla uygulamaya basladigi bu gog politikasi
ile Anadolu’nun ¢esitli yerlerinde yasayan Tirkler Balkan topraklarina yerlestirilmistir.
Yaklasik 550 yil boyunca Osmanli Devleti’nin egemenligindeki bu topraklar1 yurt
edinen Tirkler, yerli halk ile uyumlu bir sekilde yasamislardir. Ancak XIX. yiizyilin
sonlarina gelindiginde Osmanli Devleti eski giiciinii kaybetmeye baslamistir. Ozellikle
Fransiz Ihtilali’nin bir sonucu olan milliyet¢ilik akiminin ortaya ¢ikmasi ve Rusya basta
olmak tizere Avrupa devletlerinin Balkan topraklari tizerindeki politikalari, bolgedeki
huzur ortaminin ortadan kalkmasina neden olmustur. Balkan topraklarindaki Miisliiman
Tirklerin gordiikleri zuliim ve baskilarin artmasi ile bolgede yasayan Miisliiman Tiirkler
yine Miisliiman bir devletin idaresi altinda yasamak amaciyla, Osmanli Devleti’nin
Anadolu’daki topraklarma Kitlesel bir sekilde go¢ etmek zorunda birakilmislardir.
Hristiyan aleminin Balkanlar’daki Miisliiman niifusunu bu topraklardan ¢ikartmayi bir
ideoloji haline getirmis olmasi, kitlesel gociin en Onemli nedenleri arasinda yer
almaktadir. Osmanli Devleti’nin Balkanlar’daki giiciiniin azaldigi bu donemde
gerceklesen kitlesel gog hareketleri, halkin “93 Harbi” diye tabir ettigi 1877-1878
Osmanli-Rusya Savasi sonrasinda baglamistir. Kafkasya ve Balkanlar’daki cephelerde
gerceklesen savasta 500.000 Tiirk aclik, salgin hastaliklar ve katliamlar sonucunda
hayatlarim1 kaybetmistir. 1.200.000‘den fazla Tiirk vatandasi ise go¢ etmek zorunda
birakilmistir .“93 Muhacereti” olarak bilinen bu gogler ile gelen muhacirler Edirne,
Aydin, Ankara, Kastamonu, Izmit illeri basta olmak iizere, zamanin Biga ve Canik
Sancaklarina yerlestirilmistir. Osmanli Devleti ile Rusya Devleti arasinda 3 Mart 1878

tarihinde Ayastefanos Antlasmasi imzalanmistir. Batili Avrupa devletlerinin bu
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antlasmaya itiraz etmeleri neticesinde, yerine Berlin Antlasmasi imzalanmistir (ipek,
1994:664-665).

Cumbhuriyetin ilanindan 6nceki donemde gergeklesen bir diger go¢ hareketi ise,
yine siyasal nedenlerden dolayr Balkan devletleri tarafindan Tiirk ve Miisliiman halka
uygulanan baski ve zuliimler (politik nedenler) sonucunda 1912-1913 yillar1 arasinda
yapilan Balkan Savaslarinin yasanmasina neden olmustur. Balkan Savaslari’ndan sonra
1912-1926 tarihleri arasinda Rumeli’den Anadolu ve Trakya topraklarma 812.271 Tirk
goc etmistir (Halagoglu, 2014: 197). Yasanan savaslar sonrasi Yunanistan ve Tiirkiye
arasinda 30 Ocak 1923 tarihinde politik ¢ikarlar gozetilerek karsilikli go¢ anlagmalari
imzalanmistir. Miibadele adi verilen bu niifus degis tokusu ile Yunanistan’daki
Miisliimanlar ve Tiirkiye’deki Ortodoks Rum inancina sahip bir¢ok insan dogup
biiyiidiigii topraklari terk etmek zorunda birakilmistir (Oksiiz, 2016: 114). Cumhuriyet
sonrast donemde de Balkanlar’da yasanan politik ve siyasi istikrarsizliklar nedeniyle
zorunlu gd¢ hareketleri devam etmistir. Ornegin; 1923-2005 yillar1 arasinda
Yugoslavya’dan 308.336, Romanya’dan ise 126.028 kisi Tiirkiye’ye go¢ etmek zorunda
kalmistir (Yusuf, 2016: 113).

2.3. Bulgaristan’dan Bursa’ya Gocler

Bursa, kuruldugu giinden giiniimiize kadar gegen tarihi siirecte bir¢ok devlete ev
sahipligi yapmistir. Bursa’nin cografi konumu, yasamaya uygun iklim kosullar1 ve
verimli topraklara sahip olmasi farkli topluluklarin ilgisini ¢ekerek bircok gog

hareketinin merkezi haline gelmesine sebep olmustur.

Bursa’nin tarihi incelendigi zaman yedi biiyiik go¢ dalgasinin meydana geldigini
sdylemek miimkiindiir. Tlk gd¢ hareketi Bursa’nin fethi ile birlikte alim, miirsit ve
asiretlerin gelmesiyle gergeklesmistir. ikinci gd¢ hareketi ise 1530-1570 yillar1 arasinda
cikan Celali isyanlarinin neden oldugu kargasadan kaganlarin Bursa’ya yerlesmesi ile
olmustur. Bursa’nin Osmanli Devleti doneminde ugramis oldugu en biiyiik kitlesel go¢
hareketi 1877-1878 Osmanli-Rusya Savasi sonrasi “93 Muhacereti” diye bilinendir.
Osmanli Devleti’nin yikilmasi ve yerine yeni kurulan Tirkiye Cumhuriyeti ile
Yunanistan arasinda 30 Ocak 1923 tarihinde Miibadele s6zlesmesi imzalanmistir. Bu
sozlesme sonucunda Yunanistan’dan gelen miibadil Tirkler ile Bursa dordiincii goc

hareketine maruz kalmistir (Kaptanoglu, 2014). Cumhuriyet doneminde go¢ hareketleri
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ilerleyen yillarda da devam etmistir. Ozellikle 1950-1951, 1968-1978 ve 1989 yillarinda
Bulgaristan’dan Tirkiye’ye gelen go¢menlerin biiyilkk bir cogunlugu Bursa’ya
yerlesmislerdir (Esim, 2020: 69). Saribal’in aktardigina gore; Rumeli topraklarindan
Osmanli Devleti’nin Anadolu’daki topraklarina dogru gergeklesen “93 muhacereti” ile
bir milyondan fazla Miisliiman Tiirk gogmenin donemin Hiidavendigar vilayeti sinirlari
icinde yer alan Bursa kazasma yerlestirildikleri belirtilmektedir (Saribal, 1. 2018). 93
Muhaceretinin basladigi tarihten 1886 yilina kadar gegen siiregte Bursa sehir merkezine
15.253 mubhacir yerlestirilmistir (Turhan, 2010: 73). Hicri 1303 tarihli (1885-188)
Hiidavendigar Vilayeti Salnamesinde ise; Bursa Kazasina toplam 5.305 hanenin iskan
edildigi ve gelen muhacir sayisinin 20.853 kisi oldugunu yazmaktadir. Yine gelen
muhacirlerin Rumeli’den gelenlerinin sayis1 ise 1.656 aile oldugu ve toplamda 6.338

kisiden olustugu goriilmektedir (Ipek, 1994: 188-191).

Balkan Devletleri, 93 Muhaceretinden 35 yil sonra Osmanli Devleti’nin
Balkanlar’daki hakimiyetine son vermek amaciyla kendi aralarinda ittifak kurma yoluna
gitmislerdir. Ittifak Devletleri’nin kendi aralarinda yasadiklari anlasmazliklar sonucunda
1912 ve 1913 yillarinda Balkan Savaslari cereyan etmistir. Bu savaglarin bolgede
yarattigl olumsuz durumdan en fazla etkilenen halk, Balkan topraklarinda yasayan
Miisliiman Tirkler olmustur. Basta politik nedenler olmak iizere Tiirklere uygulanan
baski ve zuliimler, Anadolu’ya dogru biiyilik bir kitlesel go¢ hareketinin yasanmasini
zorunlu kilmistir. Bu go¢ hareketinin iskan merkezlerinin en baginda Bursa gelmektedir.
Ancak donemin kaynaklari incelendiginde Bursa’ya gelen muhacir Tiirklerin sayilarinda
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Halagoglu’nun aktardigina gore bu sayr 18.000’e
yakinken (Halagoglu, 2014:197), Hikmet gazetesinin verilerini aktaran, Kaplanoglu;
gelen muhacir sayisinin 8.000 civarinda oldugunu belirtmektedir (Kaplanoglu ve

Kaplanoglu, 2014).

Bulgaristan devletinin homojen bir devlet yapisi olusturmay: amag edinmesi ile
uyguladig1 baskict yonetim politikalari, zorunlu gogii bolgede yasayan Tirklerin kaderi
haline getirmistir. Ancak bazi donemler Bulgaristan’in baskic1 politikalarindan
vazgectiZi ve bunun sonucunda go¢ hareketlerinin azalmasina neden oldugu
goriilmektedir. Hatta go¢iin yasaklandigi donem 1950 yilina kadar devam etmistir. Esim
’in aktardigina gore,1973 yilinda kaydi tutulan Bursa il yilliginda; 1938 yilinda
Bulgaristan’dan 98 hane halkindan olusan 2.366 Tiirk’iin Bursa’ya yerlestirildigi yer
almaktadir (Esim, 2020: 71). 1950 ve 1951 yillarinda yasanan gb¢ hareketlerinin

41



yerlesim yerlerinin basinda diger goclerde oldugu gibi Bursa’nin ilk sirada yer aldig
gorilmektedir. Ancak donemin kaynaklar1 arasinda fark olmasi, gocle gelen kisilerin
tam sayisinin bilinmesine imkan vermemektedir. 1950-1951 gogleri ile Bursa’ya gelen
gogmen sayisinin 1955 yilinda Basvekalet Toprak ve Iskan Isleri Genel Miidiirliigii’niin
yapmis oldugu calismada 13.156 kisi oldugu belirtilirken, Konukman ise; bu sayiy1
14.616 kisi olarak belirtmektedir (Konukman, 1990: 46). 1950-1951 gdé¢menlerinin
iskan durumlart hakkinda goéglerin yasandigi yilin hemen akabinde bir ¢alismaya imza
atan Tanoglu’nun belirttigine gore ise, 9.105 ¢iftgilikle geginen kisilerin geldigini, 4.024
esnaf ve sanatkarlik yapan toplamda 13.129 kisinin Bursa ‘ya yerlestigini ifade
etmektedir (Tanoglu, 1952: 155).

Sonu¢ olarak verilen rakamlar g6z Oniinde bulunduruldugunda 1950-1951
yillarinda yasanan kitlesel gé¢ hareketine ait muhacir sayilar1 arasinda farkliliklar olsa
da ortalama olarak gelen tiim gd¢menlerin % 8’nin Bursa’ya yerlestiklerini soylemek
miimkiindiir (Esim, 2020: 71). 1951 yilinda Bulgaristan hiikiimetinin go¢ii yasaklamasi
tizerine gogmen ailelerinin boliinmesi sorunu ortaya c¢ikmustir. Yasanan sorunun
¢Oziimiine yonelik 1968 yilinda Tiirkiye Cumhuriyeti ve Bulgaristan arasinda Yakin
Akraba GoOg¢ii Antlasmasi imzalanmigtir. Antlasma sonrasindaki 10 yillik siiregte
Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye 130.000 kisi gdo¢ etmistir. Bu gogle gelenler, serbest
gdcmen olarak kabul edilmisler ve yakin akrabalarinin bulundugu yerlere yerlesmeyi
tercih etmislerdir. Onceki doénemlerde fazlaca gdc alan Bursa, yakin akraba gocii ile
gelenlerin iskan ettigi iller arasinda ilk sirada yer almistir. Nisan 1969 ile Kasim 1972
yillar1 arasinda Bursa’nin il merkezine gelerek yerlesenlerin sayist 7.820 kisidir (Bursa

11 Yillig1, 1973: 214).

1952-1988 yillar1 arasinda Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢ eden muhacir
sayisinin 32.356 aileden olustugu ve toplamda 116.521 kisi oldugu bilinmektedir. Bu iki
tarih arasinda gelenlerin gé¢gmenlerin % 27,1” ine denk gelen toplam 31.685 kisinin
Bursa’ya yerlestigi goriilmiistiir. 1950-1988 yillar1 arasinda gelenlerin ise %17 sinin
Bursa’ya yerlestigini soylemek miimkiindiir. Toplamda gelen gdogmen sayis1 270.918
olurken, bu siire aralifinda toplamda 46.301 gé¢men Bursa’da yasamini siirdiirmek

tizere yerlesmistir (Konukman, 1990: 46).

Bulgaristan iizerinden Tiirkiye’ye gergeklesen son kitlesel go¢ hareketi 1989

yilinda yasanmistir. Ikinci Diinya Savas1 sonras1 Avrupa’da yasanan en biiyiik gd¢ olma
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Ozelligini koruyan bu hareket ile Tirkiye’ye 345.960 gé¢menin geldigi bilinmektedir.
Ilerleyen siiregte gelenlerin %38,2’sinin geri dondiigii, Tiirkiye’de 212.688 kisinin
kaldigin1 sdylemek miimkiindiir. 1989 yili go¢ hareketi ile gelen gé¢menlerin 14.574
aileden olustugu ve toplamda 52.997 kisinin Bursa’ya yerlestigi goriilmektedir. Gelen
goemenlerin demografik yapisi incelendiginde; 16.690 kisinin erkek, 15.378 kisinin
kadin ve 20.659 kisinin ise gocuk oldugu bilgisine ulasilmistir (Konukman, 1990: 85).

Bursa’ya gelen Bulgaristan kaynakli gd¢menlerin i¢inde Bulgarlarin
Miislimanlig1 segen torunlari olan Pomaklarin yogun olarak gog ettikleri goriilmektedir.
Pomaklar Bulgaristan’da en fazla niifusa sahip etnik gruplarin basinda gelmektedir.
Pomaklar Tiirk olduklarin1 s6ylemelerine ragmen tarihi kaynaklarda Bulgarlarla birlesen
Slav kokenli etnik bir topluluk olduklari kabul edilmektedir. Bulgarlara gore ise;
Bulgarca konusan Miisliimanlar olarak tanimlanmaktadirlar. Pomaklar Bulgar kokenli
olmalarina ragmen Islamiyet inancini kabul etmelerinden dolayr Bulgaristan’in
uyguladig: asimile etme politikalarina en fazla maruz kalan kesim olmustur. Zorunlu
goclin ilk basladigr 1877-1878 Osmanli-Rusya Savasi sonrasi, Pomaklarda diger Tiirk
Miisliimanlarla birlikte Anadolu topraklarina go¢ etmek zorunda birakilmislardir.
Goglin iskan yerlerinin basinda gelen Bursa, Pomaklarinda yogun bir sekilde yerlestigi
yer olmustur. Bursa ilinin ilgeleri olan Karacabey, Mustafakemalpasa ve Inegél
Pomaklarin sayica fazla oldugu yerler arasindadir (Kaplanoglu ve Kaplanoglu, 2014:
108-109).

2.3.1. Bursa’da Go¢cmen Kiiltiirii

Bursa, tarihi siirecte aldig1 gocler sonucunda kurulmus kentlerden biridir. Bu go¢
hareketleri detayli olarak 2.3. boliimde ele alindigindan, bu bélimde Bursa’ya gelen
gocmenlerin beraberinde getirmis oldugu kendilerine 6zgii kiiltiirel degerlerine ve
korumaya yonelik faaliyetlerine deginilecektir. Bursa, kokli tarihi gegmisi ve Osmanli
Devleti’nin kurulusundan, Cumhuriyet sonrasindaki donemlere kadar aldig1 kesintisiz
gb¢ hareketleri ile her yiizyilda kentin kiiltiir mozaigine yeni taslar ekleyerek biiyiiyen
bir yerlesim alani olmustur. Tarihi boyunca birbirinden ¢ok farkli kiiltiirlere taniklik
eden Bursa sehri, yakin yiizyilla kadar gayrimiislim azinliklarin farkli kiltiirlerini de
icinde barindirirken, miibadele ile birlikte basta Girit, Ermeni ve Yahudi insanlarin go¢

ettirilmesi ile kentin kiiltiirel ve demografik yapisinda bir dalgalanma yasadigi
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bilinmektedir. Ozellikle Balkan cografyasindan gelen Tiirk ve Miisliimanlarin basta
mutfak kiltiirlerinden, is ve sokak hayatindan, komsuluk iliskilerine, eglencelerinden
hamam ve digln geleneklerine kadar bircok farkli disiplin, inanig, adet ve

goreneklerine ev sahipligi yapamaya devam etmektedir.

Bursa’da go¢men kiiltiirii denince ilk akla gelen yemek igme aliskanliklarindaki
cesitliliktir. Bu zenginligin ortaya c¢ikisi, tarihin her doneminde sehre gelen gogmen ve
niifus degisimleri ile farkl1 kiiltiirlerin birlesmesi ile agiklanabilir. Ozellikle Balkanlar,
Orta Asya ve Anadolu’nun her bolgesinden gelerek Bursa’yir kendisine yurt edinen,
“Selanik - Girit Miibadili, Bosnak, Arnavut, Bulgaristan Muhacirleri, Pomak, Azeri,
Laz, Ahiska, Abhaz, Cerkez ve Giirciilerin” mutfak kiiltiirleri birbiriyle kaynasarak yeni
ve geleneksel lezzetlerini ayni sofrada bulusturmustur. Bu da Bursa’nin gégmen kiiltiir
Mirasinin korunarak zenginlesmesine neden olmustur

(https://www.kulturportali.gov.tr/arama/bursa).

Balkan go¢menlerinin geleneksel diigilinleri, torenleri, el sanatlar1 ve mutfagi,
Bursa'nin kiiltiirel mozaik yapisinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Balkan gd¢menleri,
ozellikle diiglinlerde oynanan geleneksel danslar1 ve miizikleri ile de kendilerini ifade
etmislerdir. Balkan gd¢menleriyle Bursa'da yasayan yerel halk arasinda geleneksel
diigiinlerde, yemeklerde ve dini ritliellerde benzerlikler gozlemlenmektedir. Bursa aldigi

goclerle bir kiiltiir soku yasasa da bu benzerlikler nedeniyle uyum siireci kisa stirmiistiir.

Resim 2: Bursa ‘da Gégmen Kiiltiirii, (URL-2)

Kafkasya'dan gelen go¢menlerin danslari, miizikleri, geleneksel kiyafetleri,

evleri siisleme ve el sanatlari, Bursa'nin kiiltiirel dokusuna 6nemli bir renk katmistir.
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Kafkas gd¢menlerinin digiin gelenekleri, yemek kiiltiirii ve dini tdrenleri, sehrin
kiltiirel ¢esitliligini zenginlestirmistir. Ayrica, Kafkas gdo¢menleri arasinda yasanan
toplumsal etkilesimler ve dayanisma da Bursa'nin sosyal dokusuna onemli katkilar
yapmustir. Orta Dogu ve Asya’dan gelen go¢menlerin diigiin gelenekleri, yemek kiiltiirii
ve dini ritiielleri, Bursa'da hala 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu gé¢men topluluklarinin
yasam tarzlari, ev dekorasyonlar1 ve el sanatlari da sehrin sokaklarinda

goriilebilmektedir.

Resim 3: Bursa Cerkez Kiiltiir Derneginin Kiiltiir Sanat Etkinligi, (URL-3)

Bursa'da gogmenlerin kiiltiirel mirasi, ¢esitli etkinlikler ve ¢alismalar araciligiyla
korunmakta ve tanitilmaktadir. Sehirde diizenlenen festivaller, sergiler, konferanslar ve
kilttirel etkinlikler, go¢menlerin kiiltiirel mirasin1 yasatmayi ve gelecek nesillere
aktarmay1 amaglamaktadir. Ayrica, Bursa'daki miizeler ve tarihi mekanlar, gdgmenlerin
yasam tarzlarini, geleneklerini ve sanatlarini sergileyerek sehrin zengin kiiltiirel yapisin
yansitmaktadir. Go¢menlerin kiiltiirel mirasi, Bursanin kimliginin énemli bir par¢asin

olusturmakta ve sehrin kiiltiirel ¢esitliligini gézler oniine sermektedir.

Bursa il merkezinde sehrin tarihinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan gb¢iin, Bursa
icin onemini ortaya koymak ve gé¢men kiiltiiriinii gelecek nesillere tanitmak amaciyla
bir “Go¢ Tarihi Miizesi” bulunmaktadir. Go¢gmenlerin geride biraktiklari hikayeleri ve
yeni yasamlarina uyum siireglerini anlatan bulgu, belge ve malzemelerin sergilendigi bu
miize 07.11.2014 yilinda kapilarii zlyaretgilerine acmistir

(https://www.bursamuze.com/bursa-goc-tarihi-muzesi).
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Resim 4 : Bursa Gog Tarihi Miizesi, (URL-4)

Bursa’ya go¢ edenlerin ve onlarin soyundan gelenlerin Balkanlar’da yasayan
soydaslarmin sahip oldugu kiiltiirlerini yasatmak, birbirleri ile sosyoekonomik
dayanisma ve gelismenin saglanmasi ve yasalarla kazanilmis haklarin1 korumak
amactyla 11.08.1987 yilinda BAL-GOC (Balkan Gogmenleri Kiiltiir ve Dayanisma
Dernegi) adinda  kamu  yararmi  gozeten  bir  dernek  kurulmustur
(https://balgoc.org.tr/hakkimizda/bal-goc-tarihi). Bu olusum Bursa il merkezi ve

ilgelerinde kuruldugu giinden bu yana faaliyetlerine halen devam etmektedir.

Kokli bir tarihi ge¢mise sahip olan Bursa gelismis sanayisi, tarihi yapilari,
kiiltiirel ve turistik zenginliklerinin yani sira gastronomi ve mutfak kiiltiirii ile de dikkat
¢ekmektedir. Tarima elverisli topraklarinda yetisen ve sayisi giderek artan cografi
isaretli gida tirtinleri ve gelismis gida sanayisi ile de Tiirkiye gastronomisinin 6ne ¢ikan
sehirlerinden bir tanesidir. Bursa’nin sehir kiiltliriniin ayrilmaz bir pargasi olan gogmen
yemeklerinin de i¢inde bulundugu degerlerinin tanitilmast amaciyla Gastronomi
festivali diizenlenmektedir. Bunlar; “Ipeksi Lezzetler” bashg altinda 1.Bursa
Gastronomi Festivali 23-25 Eyliil 2022, “Yesil Bursa Yesil Gastronomi” temasi ile 2.
Bursa Gastronomi Festivali 15-17 Eyliil 2023, “Gelenekten Gelecege Bursa Lezzetleri”
temas1 ile de 3. Bursa Gastronomi Festivali 15-17 Eylil 2024 tarihlerinde
gerceklestirilmistir. Festival hem il genelinde hem de iilke genelinde gastronomi dalinda
profesyonellerin ve gastronomi tutkunlarindan biiyiik ilgi gorerek amacina ulasmay1

basarmistir (https://www.bursa.bel.tr/etkinlik/bursa-gastronomi-festivali-331).
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Resim 6: Bursa Gastronomi Festivali-Bursa Merinos Parki, (URL-6)

2.3.2. Bursa Yerel Yemek Kiiltiiri

Bursa, tarihi ve zengin kiiltiirel miras1 kadar zengin bir yemek kiiltiiriine de ev
sahipligi yapmaktadir. Osmanli Imparatorlugu'nun ilk bagkenti olan bu sehir,
yilizyillardir farkli kiiltiirlerin etkilesimi ile beslenen benzersiz bir mutfak gelenegine
sahiptir. Bursa'nin yerel yemekleri, kendine 6zgiin tatlari, zengin aromaya sahip yoresel
malzemeleriyle gastronomi diinyasinda onemli bir konumdadir. Bursa’nin mutfak
kiiltiiriiniin olusmasinda, tarihte Bizans Imparatorlugu, Anadolu Selcuklu Devleti ve
Osmanli Devleti gibi birgok medeniyetin egemenligi altina yasamasi etkili olmustur.
Ayrica Balkanlar ve Kafkaslardan gelenlerle birlikte bu topraklarda, zengin kiiltiirel

cesitliginin olustugu goriilmektedir.
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Uzel ¢alismasinda mutfak kiiltiiriinii “Beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek
cesitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini; buna
bagli olarak mekanlari, ekipmanlar1 ve yemek gelenegi ile toplumun sosyokiiltiirel,
ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme i¢gme aligkanliklarina, tarim tiretimine
gore sekillenmis mutfagini da i¢ine alan kendine 06zgii kiiltiirel bir yap1” seklinde
tanimlamaktadir (Uzel, 2018: 37-44). Bursa’nin yerel yemek kiiltiirii, birgok medeniyete
ev sahipligi yapmis zengin tarihi ile bu tarihin izleri siirdiirebilecek cesitlilige sahip
biiyiikliikkte ve degerde bir mutfaktir. Bursa’nin yemek kiiltlirii sahip oldugu Osmanli
saray lezzetleri ve miibadele ile gelenlerin getirdigi farkli tatlarin birlestigi, bir kiiltiiriin
izlerini tasiyan Ozellikte olmasi yemek kiiltiirleri arasinda her zaman 6nemli bir yere
sahip olmasina neden olmustur. Ozellikle Rum, Balkan ve Yunan gd¢menlerin
beraberinde getirmis oldugu mutfak kiiltiirlerinin  katmis oldugu zenginlik

azimsanmayacak kadar ¢oktur(Giileg ve Durlu-Ozkaya, 2019: 329-336).

Bursa’nin yerel mutfak kiiltiirii incelendiginde, sehrin gegmisinde hiikiim siirmiis
olan medeniyetlerin izleri karsimiza g¢ikmaktadir. Ornegin; bugiinkii yemeklerin
lezzetlendirilmesinde cok¢a kullanilan biberiye ve defne agaci yapraginin, Bizans
mutfaginda da kullanildig1 bilinmektedir. Ayrica tarihi kaynaklarda Bizans’in baharat
diikkanlarinda “karabiber, Hint stimbiilii, tar¢in, 6d agaci, esmeramber, misk, akgiinliik,
miir, Mekke pelesengi, ¢ivit, gomalak, lacivert tasi, sumak, ay1 findig1 reginesi” gibi
bircok farkli gesitte baharatin satisinin yapildigir goriilmektedir (Dalby, 2004: 42).
Bizans mutfaginin giiniimiiz Bursa’sinin yerel yemek kiiltiirii tizerindeki izleri halen
devam etmektedir. Tarihi kaynaklarda zamaninda tiiketilen su iiriinleri arasinda kefal
balig1 basta olmak iizere, glinlimiizde botarga olarak bilinen tuzlanmis kefal baliginin
yumurtast (“ootarikhom”),ton baligt ve uskumru gibi balik cesitlerinin tiiketildigi
bilinmektedir. Klasik donemde en fazla tiiketilen baliklardan biri olan barbun (triglai)
baligi Bizans mutfaginda da goriilmektedir. Bu balik c¢esidinin donemin Bithynia
bolgesi igerisinde yer alan Trilye’de (Mudanya) bolca avlandigr ve Trilye adinin da
Yunanca da barbun baligimmin karsiligi olan Trigli’den geldigi bilinen bir gercektir
(Ornek, 2018: 42). Bugiinkii yemek kiiltiiriinde oldugu gibi Bizans mutfaginda da
zeytinin onemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir. Elde edilen tarihi bulgularda
Bizans’in mutfaginda goriilen cesitler arasinda c¢izilmis ve tuzlanmis taze zeytine
Elaiaithlastai, sirkede bekletilerek hazirlanana Elaiaidi“oxoussyntithemenai, tuzlu ve

sirkeli salamura kullanilarak hazirlanan yesil zeytine kolymbades ve balli sirkede
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bekletilerek fermente edilene ise Elaiaaxomelitai isimleri ile yer aldigi goriilmektedir
(Dalby, 2004). Giinlimiizde sofralik olarak bilinen zeytinin tiiketime hazirlanmasi i¢in
kullanilan yontemlerin ge¢cmiste yapilan iglemler ile arasinda biiyiik benzerlikler oldugu

goriilmiistiir (Giileg, 2019: 329-336).

Tarihsel siliregte Bursa’nin yerel yemek Kkiiltiiri {izerine izlenimlerini aktaran
bazi isimlerin yazdiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Bunlardan biri olan Moltke; 1800’li
yillarda Bursa’ya gerceklestirdigi ziyaretine dair yazdig: giinliiklerinde; “Ogle yemegini
tam Tirk tarzinda kebapgida yedik. Tahta tepsi iistiinde kebap... Siste pisirilmis ve
ekmek hamuruna sarilmis kiiclik koyun eti pargalar1 geldi. Cok lezzetli bir yemek bu.
Ustiine bir tabak tuzlu zeytin, serbet...” seklinde ifade ederek, Bursa’nin lezzetli kebap
cesitleri ile zeytin ve serbetinden bahsettigi goriilmektedir (Akkor, 2009: 5). Evliya
Celebi‘nin meshur Seyahatnamesi’nde ise Bursa sehrini “Ipek yurdu, biiyiik sehir, diri
ve kadir olan Tanri’nin nazargahi, devletler taht merkezi ve eski Osmanli baskenti”
seklinde betimlerken, Bursa’nin yemekleri i¢in su ifadeleri kullanmistir; “Evvela has ve
beyaz somunu Istanbul’un Tophane somunu lezzetinde ve beyaz cakil ekmegi bir diyara
mahsus degildir, beyaz katmer giil gibidir. Katmer isi, kahisi, gozlemesi ve beyaz tandir
kirdesi (bir tiir pide) de bu sehre mahsustur. Kirde kebabi da gayet tazedir. Zira
koyunlar1 Kesis Dagi’nda otlayip yol zorluklar ¢ekip zayiflamadan bogazlanirlar. Gayet
semiz etleri oldugundan Kirde kebaplari meshurdur. Ve tahinlisi ve beyaz misk kokulu
helvasi...". Yerel yemek Kkiiltiiriinlin gegmisine 151k tutan bu bilgiler dogrultusunda,
bolgede yetistirilen kiiciikbas hayvanlarin etlerinden yapilan kebaplarin ve bolgeye 6zgii
hamur islerinin gegmisten giiniimiize kadar tagindigini sdylemek miimkiindiir (Demirel

ve Baydan, 2017:354).

Bursa’nin yerel yemek kiiltiiriinde giinliik tiiketilen yemeklerin yaninda, 6zel
giinlerde hazirlanan yemeklerin ¢esitliligi de dikkat ¢cekmektedir. Bu yemekler asagidaki

gibi siralanabilir.

“Ramazan ayinda yufka ekmegi, yufka tatlisi, bolgeye has sdylem sekli ile
tahanli (tahinli) pide; Ramazan Bayrami’nda cevizli lokum, Bursa lokumu, su
muhallebisi; Kurban Bayrami’nda cevizli baklava, cevizli lokum, ciger; Kandillerde
lokma, un helvasi, kandil simidi, asure; Muharrem ayinda Bursa lokumu; Mevlitlerde
kavurmal1 pilav, cantik (cantik), pide, mevlit sekeri, helva, serbet; Dogumda logusa

serbeti ve liztimlii kurabiye, lokma, armut kurabiyesi; Dis bugdayinda haslanmis sekerli
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bugday; Silinnet cemiyetlerinde diigiin ¢orbasi, etli yemek, pilav, zerde, cantik, lokum,
siitkeri, zerde, kiz gérmelerinde; armut kurabiyesi; Nisanda baklava, serbet, limonata,
Kina gecesinde cevizli lokum, gerez, serbet; Ceyiz getirmede cantik, ayran, lokum ve
lokma; Asker ugurlamalarinda lokma, helva, lokum, mevlid sekeri, cantik, ayran; Gelin
hamaminda cevizli lokum, yaprak sarma, borek ve tathh ¢orek; Diiglinlerde diiglin
corbasi, etli yemek, pilav, zerde, siitkeri, i¢li yumurta, ¢omlek kebabi, emir dolma,
bademli borek, eksili paca, agma baklava, kaymak bohgasi, cennet kiinkii; Gelin yiizii
gormede elmasiye; Cenazede un helvasi, lokma, etli pilav, cantik, mevlit sekeri”
(Demirel ve Baydan, 2017: 353-354; Akkor, 2009: 12-25).

Bursa’nin yerel mutfak kiiltliriine yer alan yemeklerini ana bagliklar altinda

gruplandirmak gerekirse;

Corbalar: “Muradiye g¢orbasi, dede corbasi (kesme hamur, hamur gorbasi),
tarhana corbasi, sipsi ¢corbasi, ogmag ¢orbasi, oba ¢orbasi, kuyruk corbasi, balik ¢orbasi,
slit ¢corbasi, diiglin ¢orbasi (Tungdoken,2009:161), “eksili bas ¢orbasi, lahana ¢orbast,
etli kitir corbasi, kavala corbasi (kuzu cigeri ¢orbasi), iizim dede corbasi, Yoriik
corbasi, Pilemen ¢orbasi” (Bursa’da Yemek Kiiltiirti, 2005; Akkor, 2009; Tun¢ddken,
2009).

Zeytinyaghlar: “Kayik, zeytinyagli yesil domates, kizil bacak, zeytinyagl
enginar, zeytinyagl taze fasulye, gapcikli ve cali bastirmasi, zeytinyagh kereviz, sogan
karigtirmasi, sultani bezelye kavurmasi, kuru domates kizartmasi, kabak ¢ilbiri, 1spanak
kayganasi, firin bamya, mantar yemegi, yaz tiirliisii, terbiyeli kereviz, bakla” (Bursa’da

Yemek Kiiltiirii, 2005; Akkor, 2009; Bursa’nin Dag ilgeleri, 2014).

Salata ve mezeler: “Lalezar, kopoglu, nane tursusu, fasulye piyazi, yumurta

dolmasi, ¢ilbir, Uludag cacigi, beyin salatast”,

Et ve etli sebze yemekleri: “Kuru erik yahnisi, pideli kebap, Yorik kebabi,
sakizli kebap, Iskender kebabi, giivercin bugu kéfte, tursulu érdek dolmasi, bildircin,
Bursa mumbari, gerdaniye (tath yahni), etli kavata, asmakabagi dolmasi, ciger sarma,
ayva galyasi, kiymali kestane, gerdanli akitma, sazan dolmasi, papaz yahnisi, misirl
keskek, ordek tiriti, paca, kapama, sogan yahnisi, i¢li patates, yabani mantarli kuzu,
kuzu kiilbasti, eksili balik, maydanozlu kofte, rokali Uludag kebabi, kul as1, eksili kofte,
sipleme tavuk, kereviz dolma, kepekleme, Ramazan kebabi, komiirde tuzlu palamut,

Inegol kofte ”,
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Dolma ve sarmalar: “Kestaneli lahana sarma, zeytinyagli biber dolmasi,
zeytinyagli kestaneli lahana dolmasi, zeytinyagli bakla dolmasi, yumurta dolmasi”

(Bursa’da Yemek Kiiltiirii, 2005; Akkor, 2009).

Hamur isi ve tathlar: “Bursa mantisi, katli ag, Bursa isi lokum, kiymali kol
boregi, Kemalpasa mantisi, cimcik hamuru, pasa boregi, damat pagasi, yutkali paga,
soble, kobete, kartalag (gézleme), silor, sarimsakli dondiirme, kagamak, firinda tavuklu

damat mantisi, cingilli manti, patates hamuru, yogurtlu borek, meke mantisi” (Giileg,
2019: 329-336).

Tathlar arasinda ise; “Bursa siit helvasi, Bursa lokumu, Ramazan helvasi, un
helvasi, bulama, su muhallebisi, kabak tatlisi, kadi bogan (revaniye), kestaneli
balkabagi, akitma, kopiik helva, cennet kiinkii (Cendere baklavasi), yalanct hdsmerim,
stitlii (kara)kabak, bademli ¢itir kabak, pekmez peltesi, cennet bohgasi, tahinli seftali,
firinda siitlii un helvasi, visne ekmeklisi, gugacak helvasi, kaz boynu, meyveli beze,
nisan kurabiyesi, piireleme, seftali kurabiyesi, armut kurabiyesi, ayva basti, patlican
tatlis1, mafis, gililvarak, Asude, kina lokumu, mamalika, sekerli kabak pidesi, ziilbiye,
hurma tatlisi, siitkeriye, simit tatlisi, ¢oven helvasi, anjelik regeli, tiikenmez tatlis1” yer

almaktadir (Bursa’da Yemek Kiiltiirti, 2005; Akkor,2009).

Bursa’nin yemek kiiltiirii, 6zellikle Bizans yemek kiiltiirli ve Osmanli saray
mutfaginin bir sentezi seklinde karsimiza ¢ikmaktadir. Bursa mutfaginin 6ne c¢ikan
corbalar1 arasinda 6zellikle tarhana ve balik corbasi yer almaktadir. Bursa ve ¢evresinde
ozellikle kirmizi et, sakatatlar, tavuk ve baliketi siklikla tiiketilmektedir. Bu et
secimlerinin Bizans ve Osmanli zamaninda yasayan kisilerin tercihleriyle benzerlik
gosterdigi goriilmektedir (Mil, 2019). Osmanli Devleti’nin istanbul’u aldiktan sonra
Payitahtin Topkap1 Sarayina taginmasi ve devletin idare merkezi konumunda olmasina
neden olmustur. Padisahin ve devletin iist yonetim kadrolarinin burada bulunmasi ile
Topkap1 saray mutfagi zengin ve kaliteli lezzetleri ile dikkat ¢ekmektedir. Devletin
hiikkiim siirdiigii tiim cografyalardan en giizel malzemelerin Istanbul’a getirilerek,
Topkap1 saray mutfaginda kullanilmasi ile bu dénem, zamanin yemek kiiltiirliniin en
thtisamli yillarin1 gegirmesine neden olmustur. Bu donemde saraya gelen kuzu eti ve
koyun etinin Bursa’dan getirildigi saray arsivindeki kayitlardan anlasilmaktadir
(Oguzoglu, 2005).
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Bursa mutfak kiltiiriinde yazin bolca yetisen bazi lriinlerin kurutularak kis
aylarinda tiiketilmek amaciyla saklandigi goriilmektedir. Bu uygulama Selguklu
mutfaginda kurutulmus meyvelerin hosaf olarak tiiketilmesi seklinde de karsimiza
cikmaktadir. Osmanli mutfaginda daha ¢ok serbetlerin tiiketildigi ve Bursa mutfaginin
gecmisi incelendiginde ise en ¢ok tliketilen igecekler arasinda komposto, hosaf ve

siranin geldigi goriilmektedir (Baydan ve Demirel, 2017).

Bursa kuruldugu gilinden giiniimiize kadar gecen tarihi silirecte her zaman
ticaretin yogun olarak yasandigi bir sehir olmustur. Bolgede iiretilen yerel triinlerin
satildig1 ve pazarlandigi, halkin sosyallestigi geleneksel pazar ve panayirlar hem il
merkezinde hem de ilgelerinde giiniimiizde de kurulmaya devam etmektedir. Bursa’da
yerel yemek kiiltliriiniin yasatilmast ve korunmast hem ekonomik hem de kiiltiirel
mekanlarin bir arada olusu ile varligini siirdiirmeyi basarmistir. Bursa iline bagh
Biiyiikorhan ilgesinde yiizyillardir her cuma giinii “Cuma Pazar1” ad1 verilen biiyiik bir
pazar kurulmaktadir. Pazarda canli hayvan satis1 agik alanda yapilmaktadir. Pazarin
kapali yerinde ise kasaplar ve kebapgilar yer almaktadir. Kebapcilarin bolgede yetisen
hayvanlarin etlerinden giiveg, tas kebabi ve sac kavurma hazirlayarak satigini
yapmaktadirlar. Bursa’da deniz kiyisindan i¢ kesimlere dogru gidildik¢e o6zellikle
hayvansal ftriinlerle hazirlanan hamur isi yemek cesitlerinin arttig1 goriilmektedir.
Ornegin hayvanciligin yaygin olarak yapildigi Bursa’nin Yenisehir ilgesinde kurulan
mandira ve siit kooperatifciligi faaliyetlerinin gelistigi goriilmektedir. Bolgeye 6zgii
hayvansal tiriinlerin basinda markalasan peynir ¢esitleri gelmektedir. Bu gesitliligin hem
ilce ekonomisine hem de Bursa’nin yerel yemek kiiltiiriine katki sagladig:
goriilmektedir. Balkan go¢menlerinin yogun olarak yasadigi bu ilgede farkli yapim
teknikleri ve cgesitli i¢ harglar ile hazirlanan “Bosnak Boéregi” en zahmetli yemekler
arasinda yer almaktadir. Uludag’in giiney tarafinda yer alan ve “Dag Bolgesi” olarak
bilinen Keles, Orhaneli, Harmancik ve Biiyiikkorhan il¢elerinde hayvanciligin ¢ok
yaygin yapildigi goriillmektedir. Bu durum boélgenin yemeklerinin igeriginde hayvansal
tiriinlerin kullanilmasinda etkili olmustur. Bu ilcelerde hazirlanan yerel yemeklerde et
ve sebzenin bir arada pisirildigi c¢esitli yemekler oldugu gibi sadece etin farklh
yontemlerle pisirilmesi ile yapilan gesitli kebap ve giiveglerin hazirlanarak tiiketildigi

bilinmektedir (Gedik ve Kondakg1, 2019: 13).

Uludag’in eteklerinde ve Bursa ovasindaki verimli arazilerde yetisen iiriinlerin

cesitliligi Bursa’nin kent dokusu tizerinde de etkili olmustur. Kentte bu tiriinlerin
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satildigi, depolandigi hanlarim ve pazaryerlerinin kuruldugu goriilmektedir. Gida
rtinlerindeki bu ¢esitlilik sehirde ticari hareketliligi de beraberinde getirmistir.
Bursa’nin ticari hayatina yon veren bu mekanlari;“Galle Han, Piring Han, Tuz Han,
Kapan Han, Tuz Pazari, Balik Pazar1, Tavuk Pazari, Saman Pazar1” seklinde siralamak

mimkiindiir (https://bursa.ktb.gov.tr/TR-271165/bursa-halk-mutfagi.html).

Bu sayilan hanlarin yer aldig1 bolge, giiniimiizde “Bursa Tarihi Hanlar Bolgesi”
ad1 ile anilmaktadir. Bursa’da esnaflik kiiltiirli ve ahilik gelenegi halen gilinlimiizde de
yasatilmaktadir. Geleneksel olarak babadan ogula gegen ascilarin pisirdigi, her giin
degisen meniilerin ve ¢esitli yoresel lezzetlerin en iyi orneklerinin yer aldigi bu esnaf
lokantalarinda, Bursa’nin yerel yemek kiiltiirlinlin tanitilmas:t ve siirdiiriilebilirligi
acisindan onemli katkilarinin oldugu bilinen bir gergektir. UNESCO Diinya Miras
Listesi’nde yer alan Bursa Tarihi Hanlar Bolgesi; esnaf lokantalar1 ve Kayhan isimli
carsisinda kendi adi ile meshur olan “Kayhan kofte, cantik, kirde pidesi, ¢ig borek ve
pideli kofte” yapan yerlerin sayisi oldukca fazladir. Ayrica “tahinli pide, simit ve ekmek
firinlar1, bozacilar, salepgiler, baharat diikkanlari, peynir ve helva” satan mekanlar ile
tarihin izlerini tasimaya devam ettirerek, sehrin gastronomi turizmi ve mutfak
kiiltiirinlin merkezi konumunda yer almaktadir. Bursa’nin yerel lezzetleri ile bolgede
yetistirilen trlinlerinin tanitilmasi ve TUreticilerin desteklenmesi amaciyla yilin belli
zamanlarinda geleneksel olarak diizenlenen bir¢ok festival ve senlikler ile tarim ve
tanitim fuarlarn diizenlenmektedir. Bursa’da yapilan etkinlikleri: “Misi Yerel Lezzetler
Senligi, Seftali Festivali, Biber Festivali, Ovaakca Incir Festivali, Giirsu Armut
Festivali, Cagrisan Uziim Festivali, Cumalikizik Ahududu Festivali, Hasanaga Enginar
Festivali, Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 Festivali, Kestane Festivali, Cilek Festivali,
Kiraz Senlikleri, Zeytin ve Zeytinyag1 Festivali, Tarim Fuar1 ve Gastronomi Festivali”

seklinde siralamak miimkiindiir(Gedik ve Konakg1, 2019: 14).

Gilinlimiizde Bursa’da yerel yemek kiiltiirliniin ve {riinlerinin korunmasi
amaciyla kendisine ait yoresel gida iirtinlerini Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
verilen cografi isaret onaymi alarak tescil ettirildigi goriilmektedir. 2024 yili temmuz
ay1 itibariyle Bursa ve ¢evresine ait oldugu tescillenen, kurumun cografi isaretli gida
tirtinleri listesinde 26 adet gida iiriinii bulunmaktadir. Bunlar, tescil edilme tarihlerine

gore asagidaki gibi siralanabilir.
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“Gemlik Zeytini (2005), Inegdl Kofte (2006), Karacabey, Sogani (2017),
Orhangazi Gedelek Tursusu (2017), Bursa Siyah Inciri (2018), Bursa Seftalisi (2019),
Giirsu Deveci Armudu (2019), Hasanaga Enginar1 (2020), Iznik Miiskiile Uziimii
(2021), Bursa Cantik (2021), Bursa Cevizli Lokum (2021), Bursa Pideli Kofte (2021),
Bursa Siit Helvas: (2021), Bursa Tahinli Pide (2021), Bursa Uziim Siras1 (2021),
Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 (2021), Bursa Santa Maria Armudu (2022), Yenisehir
Biberi (2022), Inegdl Siitlii Kadayifi (2023), Inegél Cibrikasi (2023), Bursa Déner
Kebab1 (2023), Bursa Kestanesi (2023), Bursa Kestane Sekeri (2023), Keles Kirazi
(2023), inegdl Cerrah Kuru Fasulyesi (2023), Zeyniler Hmkali (2024)”
(https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=16).

Bursa mutfaginin marka olmus yemeklerinin haricinde, geleneksel halk
kiiltiriniin iginde maharetli ve bilgili yerel kadin asgilarin pisirdigi yemeklerle
damaklarda iz birakan ama sokaga yansimayan lezzetleri, Bursa’nin sakli kalmis
gastronomi degerleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tarihi siiregte kendine has farkli
kiiltiirel ozellikleri, gelenek ve gorenekleri ile ortak noktada bulusturan Bursa yerel
yemek kiltlirli, zamana sahitlik ederek olusturulmus tecriibelerin gelecek kusaklara
tanitilmast ve yasatilmasi gereken insanligin ortak miraslar1 arasinda yer almaktadir

(Gedik ve Kondakg1, 2019: 14).

2.4. Mustafakemalpasa Tarihi Cografyasi

Mustafakemalpasa, Tiirkiye’nin Marmara bdlgesinin giineyinde yer alan Bursa
iline bagh bir ilgesidir. ilce Kirmasti Suyu / Mustafakemalpasa Cayr olarak
isimlendirilen akarsuyun iki yakasina kurulmustur. Ilgenin topraklarinin biiyiik bir kismi
Marmara Bolgesi’'nde yer alirken, kiiciik bir kismi da Ege Bdlgesi’nin iginde yer
almaktadir. Mustafakemalpasa’nin dogusunda Bursa iline bagli olan ilgelerden
Orhaneli, giineydogusunda Biiyiikorhan ile komsudur. ilgenin giineyinde ve batisinda
Balikesir iline bagli Susurluk ile Dursunbey ilgeleri yer alir. Kuzeyinde ise Bursa’nin
Karacabey ilgesi ve Uluabat (Apolyont) Golii bulunmaktadir. Ilgenin yiizolgiimii 1.621
km2’dir. Ilge merkezinin denizden yiiksekligi 25-40 metre arasinda degismektedir.
llgenin giineyinde bulunan Catal Dag bélgenin en yiiksek noktasidir ve denizden
yiiksekligi ortalama 400-500 metredir. 2023 yili itibariyle ilgenin niifusu 103.944 kisidir
(http://www.mustafakemalpasa.gov.tr/ilcemizin-tarihi).
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Sekil 1: Bursa Ili Mustafakemalpasa ilgesi Konum Haritas1 , (URL-7)

Eski adi Kirmasti (Kremastre) olan ilge, Miletopolis Kolonisi
olarak Kyzikoslular veya Bitinyalilar tarafindan kurulmustur. Antik ¢ag kaynaklarinda
Miletopolis'in gol (Uluabat veya Manyas Go6lii) kiyisinda bir yerlesim yeri oldugu
belirtilmektedir. Gol sularinin zamanla ¢ekilerek bugiinkii gibi diizliik bir duruma
ulagsmasindan sonra M. S. 301-331 yillar1 arasinda Kirmasti yerlesim alaninin Melde
bayirindan bugiinkii ilge merkezinin glineyinde bulunan Lalasahin Mahallesi mevkiine
tasindig1 goriilmektedir. Sehrin M.S. 300'de bir piskoposluk merkezi oldugu, yorede ilk
yerlesimlerin Hitit Uygarligt doneminde kurulmaya bagladigr diistintilmektedir.
Bolgedeki  hakimiyetin Romalilardan sonra sirayla Bizans, Sel¢uklu ve
Karesiogullari’nin eline gectigi bilinmektedir. Kirmasti adinin Bizans doneminde
kasabanin ~ kadin  yoOneticisi olan  Kirmastorya'dan  aldigit  sanilmaktadir
(Mustafakemalpasa Kaymakamhigi, 2024). M. 0O.281 yilindan sonra Kirmasti ve
cevresinin idaresi Bitinyalilarin egemenligine sonra da Bergama’nin yonetimi altina
girmistir. M. O.62 yilinda Roma krallarindan Pompeius Magnus bu bolgede Roma
Imparatorlugu’nun hakimiyetini tam olarak saglamistir. Ancak gegen zaman igerisinde
Imparatorluk otoritesini koruyamayarak boliinmiistiir. Kirmasti bdlgesi Dogu Roma
siirlar1 igerisinde kalmistir (Basmacioglu, 1953: 41). XIl. vyiizyilda Anadolu
Selguklular sehri ele gegirmistir ancak bolge, Anadolu Selguklu Devleti’nin yikildig:

XIV. yiizyilin ortalarinda Karesi Beyligi smirlarina dahil olmustur. Orhangazi’nin
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Bursa’yr fethettigi 6 Nisan 1336 tarihinde Kirmasti yoresi Osmanlilar tarafindan
alinmigtir. Orhangazi Kirmasti‘yi Bey Sancagi adi ile oglu I. Murat’in idaresine
birakmistir (Uzungarsili, 1988: 123). Osmanli Devleti’nin bu topraklari fethinden sonra
bolgenin verimli tarim arazilerine sahip olusu, gelismeye elverisli bir konumda olmasi
nedeniyle idare ve gelirleri I. Murat’in lalas1 olan Lala Sahin Pasa’ya verilmistir. Lala
Sahin Pasa’nin idareyi aldiktan sonra kurdugu vakfin 1348 tarihli vakfiye belgesinde
Kirmasti’ ye Lala Sahin Pasa’nin adinin verildigi cami, zaviye ve hamamdan olusan bir
kiilliyenin yapildigi anlasilmaktadir. Gilinlimiize bu kiilliyeden geriye ¢esitli
onarimlardan gectigi anlasilan ve Lala Sahin Pasa’nin defnedildigi tiirbesi ile camisine

ait olan ve de biiyiik oranda yikilmis minaresi gelebilmistir (Erhan, 2011: 72).

Resim 8: Lala Sahin Pasa Cami Minaresi, (URL-9)
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Doénemin kaynaklarinda Hiidavendigar Vilayeti sinirlari igerisinde yer alan bu
ilcenin, Bursa Sancagina baglandigi ve ilgede Rum, Ermeni ve Musevi azinliklarin uzun
yillar yasadigir goriilmektedir. Tarihi kaynaklarda ii¢ tane cami, bes mescit, bir tane
medrese, bir tane riistiye mektebi, iki kilise, iki sehir hamami, yedi tane han, yiiz seksen
tic tane diikkan, dort tane tabakhane, iki boya atolyesi, lic dokuma tezgahi ve {i¢ tane de
degirmenin oldugu goriilmektedir (Kaplanoglu, 1996: 202-215). Balkanlar ve
Kafkasya'daki karisikliklardan kagarak go¢ eden Bulgaristan muhacirleri basta olmak
tizere Arnavut ve Cerkez kokenli kisilerin ilge niifusunun i¢inde 6nemli yer teskil ettigi
goriilmektedir. ilce 2 Temmuz 1920'de Yunan isgaline ugramis ve 14 Eyliil 1922
tarihinde isgalden kurtarilmistir (Mustafakemalpasa Kaymakamligi, 2024). Kurtulus
Savasi'ndan sonra 23 Aralik 1922 tarihli ilge belediye meclisi toplantisinda, ilgenin adi
“Lala Sahin” olarak degistirilmek istenmistir. Ancak Edirne’de bu isimde bagka bir
ilgenin olmasi karisikliga neden olabilecegi diisiincesi ile bu isimden vazgegilmistir. 31
Aralik 1922 tarihli belediye meclis toplantisinin 285 sayili karariyla, ilge halkinin Gazi
Mustafa Kemal Atatiirk'e olan saygi ve minnettarliginin bir gdstergesi olarak ilgenin
“Mustafakemalpasa” adin1 almasina ve bu sekilde anilmasina oy birligi ile karar

verilmistir (Basmacioglu, 1953: 40-41).

Mustafakemalpasa’nin Pasalar kdyli mevkiinde 1983 yilinda Kiiltiir Bakanlig1 ve
Ankara Universitesi, Dil Tarih Cografya Fakiiltesi, Paleoantropoloji Bilim Dali Ogretim
Uyesi Profesér Doktor Berna ALPAGUT tarafindan kazi ¢alismalarina baslanmistir.
Basladig: tarihten bu yana araliksiz devam eden g¢alismalar, 2020 yilindan itibaren Hitit
Universitesi Antropoloji Boéliimii dgretim iiyesi Dog. Dr. Aysegiil SARBAK
baskanliginda ve Prof. Dr. Berna ALPAGUT un fahri baskanliginda yiiriitiilmeye
devam etmektedir. Pagalar fauna alaninin diinyanin en zengin fosil koleksiyonuna sahip
oldugu ve 15 milyon yil Oncesine tarihlendirildigi bilinmektedir. Pasalar kazisi
Tiirkiye’de bu doneme tarihlendirilen en eski kazi alami olarak kayitlara ge¢mistir.
Yapilan ¢aligmalarin ilgenin ve Tiirkiye’nin doga tarihine 6nemli katkilar1 olacagini
sOylemek  miimkindir  (https://www.hitit.edu.tr/Haberler/2023/7/20/pasalar-kazisi-

anadolu-nun-milyonlarca-yillik-gecmisine-isik-tutuyor).
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Uluabat Golii, Ayvaini Magarasi, Tiimbiildek Kaplicalari, Suuctu Selalesi ve
Soldere Suyu ilge smirlar1 igerisinde yer alan tarihi ve turistik yerlerin basinda

gelmektedir.

Resim 9: Suugtu Tabiat Parki ve Suugtu Selalesi, (URL-10)

Resim 10: Tiimbiildek Kaplicalar1 (Mustafakemalpasa/Akarca), (URL-11)
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Resim 11: Avyaini Magaras1 (Mustafakemalpasa/Doganalan),(URL-12)

Ilgenin sahip oldugu tarima elverisli ve verimli topraklarinin fazla olmasi
ekonomik yapisinin her zaman saglam ve zengin bir goriiniim sergilemesine neden
olmustur. Mustafakemalpasa’nin ekonomik anlamda XIX. yiizyilda gelisme gosterdigini
sdylemek miimkiindiir. Ilge ekonomisinin temeli tarmm, hayvancilik ve ormancilik
faaliyetleri ile olusturmaya baslamistir. Ilerleyen siiregte ilcenin giineyinde yer alan
Sogiitalan ve Devecikonagi nahiyelerinde mermer, tas ve komiir ocaklart agilmistir.
Yine il¢enin giineydogusunda bulunan Kestelek Eti Bor Maden isletmesi iilke
ekonomisine katkisindan dolayr énem arz etmektedir. Ilgenin bati tarafindaki Giilliice
Mahallesi sinirlart igerisinde bulunan organize sanayi bolgesinde ise bir¢ok fabrika ve
isletmelerin kurulmasi ile Mustafakemalpasa ekonomik anlamda Tiirkiye’nin 6nemli

sanayi bolgelerinden biri haline gelmistir (Karabulut, 2011: 380).

2.5. Bulgaristan’dan Bursa Mustafakemalpasa'ya Gocler

Bulgaristan’dan Bursa'ya yapilan gogler, Tiirkiye'nin yakin tarihinde 6nemli bir
yer tutmaktadir. Bursa, tarih boyunca hep gog alici bir sehir olmustur. Ekonomik agidan
gelismis yapist ve cesitli istthdam olanaklari, Bulgaristan’dan gelen god¢menleri
cezbetmistir. Tarim, sanayi ve ticaret gibi sektorlerde is imkanlarinin bulunmasi, goc
dalgalarinm1 sekillendiren unsurlar arasindadir. Bulgaristan’dan Bursa'ya yapilan gogler,
her iki iilkenin de sosyal ve kiiltiirel dokusunu derinden etkilemistir. Go¢menler, kendi
kiiltiirel 6gelerini yanlarinda getirirken, Bursa'nin ¢ok kiiltiirlii yapisina yeni bir boyut
kazandirmiglardir. Yeme i¢me aligkanliklarindan, dil ve geleneklere kadar pek cok

alanda etkilesimler gozlemlenmistir. Go¢men kaynaklt bu etkilesimlerin Bursa'nin
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ekonomik yapisi lizerinde de olumlu etkileri olmustur. Gé¢menlerin, sehirde yeni
isletmeler kurarak ekonomiye katki sagladiklar1 ve yerel ticaretin canlanmasinda 6nemli

bir etkiye sahip olduklar1 goriilmektedir.

Bulgaristan’dan Bursa'ya yapilan goglerin her ne kadar zorlu taraflar olsa da iki
iilke arasindaki tarihi baglan giiglendirdigi ve kiiltiirel aligverisi artirdigini séylemek
gerekir. XVIII. ylizyilin son ¢eyreginden XX. yilizyilin sonlarina kadar devam eden bu
stirecte, Balkanlarin farkli cografyalarindan gd¢ alan illerin basinda Bursa 6n sirada
gelmektedir. Bursa’nin sehir merkezine yapilan yerlesimler basta olmak {izere go¢ alan
ilgelerinde pek ¢ok gogmen kdyii ve mahallesinin kuruldugu bilinmektedir. Go¢menlere
ait kOy ve mabhallelerin sayisinin toplamda 185 oldugu bilinmektedir (Demirel, 2008:
45). Bu iskan alanlarinin biiyiik bir kismi Balkanlar’dan gelen gd¢menlere aittir.
Yapilan yerlestirmeler Ozellikle tarima elverisli arazileri olan ve denize yakin
konumdaki Inegdl, Iznik, Gemlik, Karacabey, Mudanya, Orhangazi, Yenisehir ve
Mustafakemalpasa ilgeleridir. Bu boliimde arasgtirmanin yapildigi Mustafakemalpasa

ilgesine Bulgaristan’dan gelen gogmenler hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Mustafakemalpasa ilgesi Onceki adi ile Kirmasti’nin tarihte Mihali¢’e
(Karacabey) bagli Sincan Nahiyesi olarak gectigi goriilmektedir. Osmanl hiikiimetinin
14 May1s 1881 tarihli kararnamesinde Kirmasti’nin ilge oldugu ilan etmektedir. Ilgenin
ilk kaymakaminin Haci Salih Hayri Efendi’nin atanmasi ile 1 Agustos 1881°de Belediye
teskilat1 kurulmustur. Tlgenin 1881 yilina kadar Mihali¢’e bagli olmasi nedeniyle niifusu
tam olarak bilinmemekle birlikte, 1831 tarihli vergi yilikiimliilerinin sayisinin 5425
oldugu gorlilmektedir. Kirmasti’nin niifusunun 2.250 civarinda oldugu tahmin
edilmektedir. 1875 yilinda Balkan ve Kafkas go¢menleri gelmeden 6nceki Miisliiman
vergi ylukiimliilerinin sayis1 3367 oldugu ve 660 kisinin ise issiz oldugu tespit edilmistir.
1893 sayiminda ilge merkezinde yapilan niifus sayiminda 3.367 Miisliiman, 683 Rum,
Ermeni ve Yahudi olmak iizere toplam 4.050 niifusun yasadig: goriilmiistiir. Sayis1 139
adet olan koylerde yasayan niifusun ise 37.153 kisi oldugu ve ilgenin niifusunun toplam
sayisinin da 42.420 kisi oldugu tespit edilmistir. 1908 yili Salnamesi (yillik); Kirmasti
ilce niifusunun, “93 Harbi” sonras1 gelen gd¢menlerle artarak 56.116’ya ulastigin
yazmaktadir. Kafkas go¢menleri; Suctu Selalesi’nin bulundugu “Muradiye Sarni¢” koyii
basta olmak iizere, “Kadir¢cesme, Karaorman, Sogucak, Giivem, Kosubogazi, Karapinar,
Komiirciikadi, Dolliik, Eskimezarlik” kdylerini; Balkanlar’dan gelen go¢menler ise ilge

merkezine yerleserek “Hamidiye, Selimiye, Cirpan ve Viraca mahalleleri ile “Tirnova,
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Findicak, Kosova, Yenice, Demirdere, Kazanpinar, Sarimustafalar” ismini verdikleri
yeni muhacir koylerini kurduklar1 bilinmektedir.1893 ve 1908 tarihli niifus sayimlari
arasindaki farkin 20.000 civarinda oldugu ve “93 Harbi” sonrasi goglerle gelenlerin
sayistnin bu rakama yakm oldugunu sdylemek miimkiindiir (Uludag Universitesi
Mustafakemalpasa Meslek Yiiksekokulu, 2024). Ancak giliniimiize kadar gecen tarihi
siirecte Bulgaristan’dan ilgeye yapilan goglerle gelen gogmen sayisina ait kayitlarin net
olmamasi, ilgenin hangi kdyiine ve mahallesine ka¢ Bulgaristan Tiitk gd¢meninin
yerlestigi bilgisine ulasmay1 zorlagtirmaktadir. Arastirmanin bu kisminda literatiir

bilgisi olarak bir kisitlilik oldugunu belirtmek gerekir.

2.5.1. Mustafakemalpasa Yerel Yemek Kiiltiirii

Mustafakemalpasa, Bursa'nin 6nemli ilgelerinden biridir ve zengin bir mutfak
kiiltiirline sahiptir. Dogal kaynaklari, tarim {iriinleri ve geleneksel lezzetleri ile taninan
bu ilge, yoresel yemekleri ile de dikkat ¢ekmektedir. Mustafakemalpasa'nin yerel
mutfagi, genellikle dogal ve taze iiriinlerin kullanimmna dayanmaktadir. flgenin genis ve
verimli tarim alanlari, meyve bahgeleri ve ciftlikleri, mutfaklarina taze ve lezzetli
malzemeler sunmaktadir. Ozellikle sebze ve meyve gesitliligi bol olan bu bélgede, yerel

tariflerin temelini dogal tirlinlerin kullanilmas1 olusturmaktadir.

Mustafakemalpasa mutfaginin en 6nemli 6gelerinden biri, stiphesiz ki Keskektir.
Keskek, bu bolgenin geleneksel tdren yemegi olarak bilinir ve genellikle diigilinlerde,
bayramlarda ve oOzel gilinlerde yapilmaktadir. Bu yemegin yapiminda, doviilmiis
bugdaymn et ile birlikte uzun siire pisirilmesi ve tiim malzemelerin iyice karigtirilmasi
(doviilmesi) sonucunda elde edilen bir ¢esit bulamag oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Bunun yani sira, Mustafakemalpasa mutfaginda biiyiikbag hayvanin et ve kemiklerinden
hazirlanan bir ¢orba olan “Mustafakemalpasa gorbasi” ve biiyiikbas hayvanin kelle
etinden hazirlanan “kelle gorbasi” meshurdur. ilgenin yemek kiiltiiriinde et ve sebze
yemekleri de oldukg¢a dnemli bir yere sahiptir. Mustafakemalpasa'nin cografi isaretli tek
irtinii ve ilgenin tanmirligina biiyiik katkisin1 olan “Mustafakemalpasa Tatlis1” lezzeti
ile yoresel bir gastronomi degeri olarak one ¢ikmaktadir. Mustafakemalpasanin yerel
yemek kiiltiirii zengin ve gesitli yerel lezzetlerinin geleneksel tatlarla harmanlandig: bir
kiiltlir mozaigi sunmaktadir. Bu yoresel lezzetler, hem yerel halkin giinliik

beslenmesinde hem de ilgeyi ziyaret edenlerin damak tadinda essiz izler birakmasi
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acisindan birer kiiltiir miras1 olma ozelligi tasimaktadir. Bolgenin 6nde gelen yerel
lezzetlerini menii siralamasina goére, kullanilan malzemeleri ve yapilis yontemleri ile

asagidaki gibi siralamak miimkiindiir.

2.5.1.1. Corbalar

Resim 12: Mustafakemalpasa Corbasi / Kelle Corbasi ,(URL-13)

Kullanilan Malzemeler: Tereyagi, un, dana but eti, dana kaval kemigi, yumurta

saris1, tuz, domates salgasi kirmizibiber, sarimsak, sirke.

Yapihisi: Biiyiik bir tencerede tereyagi eritilir, un eklenir ve kisik ateste
kavrulmaya baglanir. Unun kokusu ¢ikana ve hafifce renk degistirene kadar kavrulmaya
devam edilir. Bagka bir tencerede biiylikbas hayvanin but eti ve ozellikle kaval
kemikleri yaklasik 5-6 saat kadar kaynatilir. lyice pisen etler tencereden ¢ikarilir ve
kemiklerinden ayrilir. Etlerin pisirildigi su, ¢orbanin yapiminda kullanilmak {izere
kenara ayrilir. Hazirlanan kemik suyu 1liyinca yavas¢a kavrulmus un karisimina dokiiliir
ve stirekli karistirilarak ¢orbaya yavascga eklenir. Karigim altin saris1 renge ve akiskan
bir kivama gelene kadar karistirmaya devam edilir. Corbanin tuzu ilave edilir ve
kaynamaya birakilir. Pigen c¢orba yaklasik 4 saat dinlendirilir ve ardindan sogutulur.
Pisen etler kii¢iik pargalar ayrilir ve ayr1 bir kap i¢inde bekletilir. Corbanin sosu i¢in
domates salgasi et suyu ile seyreltilir ve ayr1 bir sos kabinda da tereyagi ile kirmizibiber
karistirilir. Corba servis edilecegi zaman ¢orbanin meyanesi sitilir ve ¢orba kasesine

once bir kasik et sonra sal¢ali domates sosu, ¢corba meyanesi ve iizerine de eritilmis
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kirmizibiberli tereyagi dokiiliir. Corbanin yaninda ezilmis sarimsak ve sirke karigimai ile

birlikte servis edilir.

Resim 13: Iskembe Corbasi , (URL-14)

Kullanilan Malzemeler: 1 kg dana iskembe, 1 su bardagi un,1 yumurta, 1 It siit,

1 ¢orba kas181 ay cicek yagi, tuz ve kirmizi toz biber.

Yapihsi: iskembe temizlendikten sonra sirke i¢inde 15 dakika bekletilir. Sirke
siiziildiikten sonra iizerine sicak su dokiiliir ve yikanir. Iskembe seritler halinde
kesilerek dogranir. Didiiklii tencerede kiip seklinde dogranmis sogan ve zeytinyagi
birlikte kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine hazirlanan iskembe ilave edilir ve birlikte
bir siire sotelenir. Karisimin iizerine sicak su dokiiliir ve tencerenin kapagi kapatilir.
Kisik ateste yaklasik 40-45 dakika pisirilir. Corbanin terbiyesinin hazirlanmasi igin
bagska bir tencerede tereyagi ve un kavrulur. Un karistminin {izerine iskembenin haglama
suyundan ilave edilir. Kisik ateste 10-15 dakika pisirilir. Bagka bir kapta yogurt ve
yumurta ¢irpilir. Terbiye corbaya ilave edilirken, yogurdun kesilmemesi i¢in ¢orbanin
suyundan azar azar ilave edilerek terbiyesi iliklastirilir ve gorbaya yavas yavas
karistirilarak ilave edilir. Corba ocaktan alinmadan 6nce tuzu ve baharatlar ilave edilir.
Uzerine tereyaginda kizdirilmis kirmizi toz biberli yag dokiiliir. Sarrmsakli ve sirkeli sos

ile birlikte servis edilir.
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Resim 14: Ogmag Corbasi (Ovmag), (URL-15)

Kullanilan Malzemeler: 5 su bardagi et suyu, 2 yemek kasigi un, 1 kasik

tereyagi, nane, tuz.

Yapilisi: Un, su, tuz ile sert bir hamur hazirlanir ve avug i¢ine alinip kiigiik
pargalara ayrilarak ufalanir. Bu hazirlanan hamur topaklarina ogmag (ovmag) adi verilir.
Et suyu bir tencerede kaynadiktan sonra ogmag¢ hamurlari bu suya ilave edilir, ogmag
corbasi pisince iizerine, kizgin tereyag ile nane ilave edilir. Sicak olarak servis yapilir.

Ogmag ¢orbasi nohutlu, kuru fasulyeli ve tavuk eti ile de hazirlanabilmektedir.

Resim 15: Dede Corbasi (Kesme Hamur Corbasi), (URL-16)
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Kullanilan Malzemeler: 200 g tavuk eti, 1 bardak un,1 bardak nohut,1 kasik

tereyagi, nane, tuz.

Yapilisi: Un, su ve tuz ile hamur hazirlanir ve bu hamurlar agilir. Elde edilen
hamur 1 cm’lik seritler halinde kesilir. Nohut ve tavuk eti ayr1 ayri tencerelerde pisirilir.
Pisen tavuk etleri kiiciik pargalara ayrilir. Tavugun haglama suyuna hazirlanan hamurlar,
tavuk eti ve haslanmis nohut ilave edilir. Corba yaklasik 15-20 dakika kadar kisik ateste
pisirilir. Pisen ¢orba ocaktan almadan Once tereyagi ve nane baska bir kapta eritildikten

sonra ¢orbanin {izerine dokiiliir. Sicak servis yapilir.

Resim 16: Kazan Tarhanasi , (URL-17)

Kullanilan Malzemeler: 10 kg siit, 5 kg domates, 5 kg yesilbiber, 10 kg un, 2
kg nohut,2 kg goce (kirik bugday), tuz.

Yapihisi: Siit birka¢ giin bekletilerek eksimesi saglanir. Nohutlar haslanarak
pisirildikten sonra iyice ezilir, goce de haglanarak pisirilir. Domates ve biber
pisirildikten sonra fazla suyu siiziilerek kevgirden gegcirilir ve domates ile biberlerin
kabuklar1 ayrilir. Biiyiik bir tencereye alinan siitiin {lizerine domates, biber, goce ve
nohutlar ilave edilip siirekli karistirtlarak pisirilir. Karisim boza kivamina gelince,
karisima un yavas yavas ilave edilir. Kati bir hamur haline getirildikten sonra hamur
sogumaya birakilir. Soguyan hamur pargalara ayrilir ve halk arasinda gozer ismi verilen

delikli elekten gecirilerek kiiclik parcalara ayrilir. Tarhana iyice kuruyana kadar
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kurumasi i¢in giineste kurutulur. Kuruyan tarhana bez torbalara doldurularak daha sonra
tiikketilmek tizere saklanir. Tarhana gorbasi pisirilirken, tereyagi uygun biiytikliikteki bir
tencerede eritilir. Uzerine salca ve tarhanasi eklenerek soguk su ile karistirilarak

pisirilir, sicak olarak servis yapilir.

Tarhana corbasi, Bursa ve ilgelerinin ova ve dag bolgelerinde farkhi
malzemelerle de yapilabilmektedir. Mustafakemalpasa ilgesinin yerel yemek kiiltiiriinde
Oonemli bir yeri olan bu corba, kahvalti basta olmak iizere her 6giinde siklikla
tiiketilmektedir. Tarhananin hamuru hazirlanirken i¢ine kendine has koku ve lezzetini
veren bir baharat karisimi ilave edilmektedir. Halk arasinda bu karisima “tarhana

kokusu ““ ad1 verilir ve il¢cedeki aktar ve baharat¢ilarda satilmaktadir.

2.5.1.2. Sebze Yemekleri

Mustafakemalpasa’nin yerel yemek kiiltiiriinde sebze yemekleri her zaman 6n
siralarda yer almustir. Ilgenin tarima elverisli topraklari yetisen iiriinlerin cesitliligini
arttirmistir. Bu ¢esitlilik bolgede yasayanlarin kiiltiir ¢esitliligi ile birlesince ortaya
zengin sebze yemekleri ile donatilmis sofralarin kurulmasini saglamistir. Bolgede
yetisen dogal sebzelerden hazirlanan bu yemekler, bolge halkinin beslenme
aligkanliklarinda tercih ettigi ve sofralarinda her zaman kendine yer bulmaya devam
etmektedir. Asagida en fazla tiiketilen sebze yemeklerine ait bazi tariflere yer
verilmistir. Bunlara ilave olarak ilgenin yerel yemek kiiltiirtinde siklikla tiiketilen diger
sebze yemekleri arasinda; firinda biber dolmasi, piringli 1spanak yemegi, yesil
mercimek yemegi, portakalli kereviz yemegi, taze bakla yemegi, yesil kabak yemegi
pirin¢li ve bulgurlu olarak yapilan pirasa yemegi, firinda kirmizibiber dolmas: ve taze

fasulye yemegi On siralarda gelmektedir.
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Resim 17: Kuru Fasulye Yemegi, (URL-18)

Kullanilan Malzemeler: 1 kg kuru fasulye, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi, 2 cay
bardagi Aygigek yagi, 3 adet kuru sogan, 1 ¢orba kasigi biber salgasi, tuz.

Yapihsi: Kuru fasulyeler yikandiktan sonra bir tencereye konulur. Uzerini
gececek kadar su eklenir ve 15 dakika boyunca pisirilir. Bagka bir tencerede ay ¢igek
yag1 ve ince dogranmis kuru soganlar kavrulur. Soganlar kavrulduktan sonra salcasi
eklenir ve salganin kokusu ¢ikana kadar kavurma islemine devam edilir. Kavrulan
soganlarin iizerine haslanmig kuru fasulyeler eklenir. Malzemelerin {izerini gegecek
kadar sicak su eklenir. Kaynamaya basladiginda iizerine biraz zeytinyagi ilave edilerek
karistirilir. Fasulyeler pisince tencere ocaktan alir. Istege bagl olarak sicak veya 1lik

olarak servis edilebilir.

Mustafakemalpasa’nin Uluabat goliine kiyis1 olan Karaoglan Koyt niin tarlalari
kis aylarinda yagan yagmurlarla tasan gol sularmin altinda kalmaktadir. Gol sulari
cekildiginde bereketli bu topraklara ekilen fasulye sulama, giibreleme ve ilaglama
yapilmadan yetistirilmektedir. “Karaoglan fasulyesi” diye anilan bu mahsul lezzetli,
ince kabuklu olmast ve kolay pisme 6zelligi ile meshurdur. Bu 6zellikleri sayesinde
Karaoglan koyiinde yetisen kuru fasulye bolgede ve g¢evre illerde bilinirligi olan ve

cografi isaret almasi gereken iiriinler arasinda yer aldigini sdylemek gerekir.

Karaoglan Koyili'nde eskiye gore az da olsa manda yetistiriciligi yapilmaktadir.
Bu hayvanin etinden yapilan sucuk, oOzellikle kis aylarinda fasulye yemeginin
lezzetlendirilmesinde kullanilmaktadir. Bahar aylarinda yapilan kuru fasulye yemegine

ise bolge halkinin kuru nane ilave ederek pisirdigi bilinmektedir.
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Resim 18: Kiymali Bamya Yemegi, (URL-19)

Kullanilan Malzemeler: 200 gr dana kiyma, 500 gr taze bamya, 3 adet orta boy
kuru sogan, 2 adet domates, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi, 2 ¢orba kasigi domates salgasi, 1

tatl kasig1 biber salgasi, 1 adet limon ve yeterince tuz.

Yapilisi: Bamyalar sap kisimlar1 konik sekilde kesilerek ayiklanir. Soganlar ¢ok
ince dogranir ve kiyma ile birlikte zeytinyaginda kavrulur. Kavrulan kiymali soganlarin
tizerine domates ve biber salg¢as1 ve kiip dogranmis domates ilave edilir. Domatesler
yumusayana kadar bir siire birlikte pisirilir. Karisima ayiklanmig bamyalar eklenir.
Uzerine yarim limonun suyu ve limon dilimleri eklenir. Bamyanin dagilmamasi igin
malzemeler karistirtlmamalidir. Karistirma yerine tencere hafifce sallanarak dibi tutmasi
engellenir. Bamyalar pisince, ocaktan alinarak sicak olarak servis edilir. Bamya yemegi

istege bagl olarak kusbasi et veya tavukla da pisirilebilmektedir.

Bamya, Mustafakemalpasa ilgesinde en fazla yetistiriciligi yapilan sebzelerin
basinda gelmektedir. Ozellikle engebeli arazi yapisina sahip ve sulu tarim yapmaya
uygun olmayan zayif topraklarda ekimi yapilmaktadir. ilcedeki bamya iireticiligi hem
ilce halkin ihtiyacin1 karsilarken hem de Bursa merkez pazarlari ve Istanbul basta

olmak {izere biiyiiksehirlerin sebze hallerine gonderilmektedir.
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Resim 19: Yaprak Sarma, (URL-20)

Kullanilan Malzemeler: 200 asma yapragi, 2 su bardagi piring, 1 su bardagi
bulgur, 3 adet kuru sogan, 1 su bardagi zeytinyagi, 1 yemek kasigi biber salgasi, 1

limon, yeterince tuz, karabiber ve kimyon.

Yapihsi: Piring ve bulgurlar yikandiktan sonra 1lik suda nisastasi ¢ikana kadar
bekletilir. Soganlar kiip kiip dogranir ve zeytinyag: ile iyice sotelenir. Soganlarin
lizerine sal¢a, yikanmis ve siiziilmiis bulgur ve piring eklenerek kavrulur. Karisima 1
cay bardagi su, yarim limonun suyu, baharatlar1 ve tuzu ilave edilir. Hazirlanan i¢ harg
ocaktan alinir. Bir siire demlenmesi ve sogumasi i¢in Kkenarda bekletilir. Harg
soguyunca yapraklar i¢ kismi igeri olacak sekilde serilir ve {izerine bir tath kasigi i¢
malzemeden koyulur. Yaprak iki kenar1 ige dogru kivrilarak ve rulo seklinde sarilir.
Pigirme tenceresinin tabanina ve en iistiine asma yapraklar1 konur ve sarilan sarmalar,
bu yapraklarin arasina dizilir. Sarma islemi bittikten sonra sarmalarin iizerine limon
dilimleri serilir. Sarmalarin iizeri gegmeyecek kadar su ve bir ¢ay bardagi zeytinyagi
ilave edilir. Sarmalarin piserken dagilmasini 6nlemek igin tencere ¢apindan biraz kiiglik
bir tabak kapatilir ve tencerenin kapagi kapali bir sekilde ve kisik ateste pisirilir. Pisen

sarmalar sicak veya 1lik servis edilebilir.

Yesil yaprak (asma) sarmasi, Mustafakemalpasa’nin yerel yemek kiiltiiriinde ok
sevilen ve Ozellikle bayram ziyaretlerinde gelen misafirlere ikram edilmek {izere tiim
ilge halkinin evinde hazirlanmaktadir. Bolgede ilkbahar ve yaz aylarinda sarmalik
olarak yetistirilen kdrpe asma yapraklari, ilgenin kdylii pazarlarinda satisa sunulur. Ilge

halki biitiin bir yillik asma yaprag ihtiyacin1 bu mevsimlerde alip kis aylarinda ve 6zel
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ginlerde kullanmak tizere salamura Yyapmakta ya da derin dondurucularda

saklamaktadir.

2.5.1.3. Et Yemekleri

Resim 20: Ciger Sarma,(URL-21)

Kullanilan Malzemeler: 500 gr kuzu cigeri,1 bardak baldo piring, 1 adet kuzu
i¢ gomlegi,1 adet kuru sogan, 50 gr kus liziimi, 50 gr ¢am fistigi, 1 cay kasigi

zeytinyagi, tuz, karabiber, nane,l adet yumurta.

Yapilisi: Kuzu cigerinin dis zar1 soyulur ve tavla zari biiyiikligiinde dogranir.
Kuzu cigerleri tavada zeytinyag: ile kavrulduktan sonra bir tabaga alinir. Piring yikanir
ve bir siire 1lik suda bekletilir, kus liziimii suya konur yumusamasi saglanir. Zeytinyagi
ve kiip seklinde dogranmig kuru sogan kavrulur, piring, ciger, kus tiziimii, ¢am fistigi,
karabiber ve tuz bu karigima ilave edilir. Sarma yapilacak cigerin gémlegi fazla yagh
olan kisimlar1 ayrilir. Gomlek sicak suda bir siire bekletilirse, sarma islemi kolay
olmaktadir. Kuzu goémlegi istenilen kare seklinde pargalara ayrilir ve uygun bir kdsenin
icine yerlestirilir. Kasenin yarisina kadar i¢ harctan koyulur ve gomlegin sarkan
kisimlart ige dogru katlanir. Ciger sarmalart firin tepsinin iizerine ters ¢evrilerek
yerlestirilir ve iizerine yumurta siiriiliir. Tepsiye bir miktar su ilave edilir. Sarmalarin
icindeki malzemenin tam pismesi i¢in sarmalarin iizerine catalla delikler agilir ve firina
verilir. Pisen ciger sarma sicak olarak servis yapilir. Mustafakemalpasa’nin yerel yemek

kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan ciger sarma yemegi; ilgcenin yemek Kkiiltiiriine
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goemenlerle tasinmis olan bu yemek Bulgaristan go¢menlerinin yemek kiiltiiriinde de

yer almakta ve genellikle bayram ve kutlama yemekleri arasinda 6n sirada gelmektedir.

Resim 21: Etli Erik As1, (URL-22)

Kullanilan Malzemeler: 1 adet kuru sogan, 300 gr kusbasi kuzu eti, 200 gr kuru
erik veya yesil erik, tereyagi, 2 bardak su, tuz.

Yapihisi: “Yesil erikler bir saat sicak suda bekletilerek yumusatilir, siizgegten
gecirilerek cekirdekleri ¢ikartilir. Tencereye tereyag: eritilerek kiip seklinde dogranmis
olan soganlar ilave edilir. Pembelesinceye kadar kavrulan soganlara kusbasi kuzu etleri
ilave edilerek etler suyunu g¢ekinceye kadar karistirilir. Pisen etlere su ve erikler ilave
edilerek bir siire daha kaynatilir. Tuzu atilir, tencerenin kapagi kapatilarak yaklasik on
dakika daha pisirildikten sonra ocagin iizerinden almir sicak olarak servis yapilir”

(Turkiye Kiilttir Portal1, 2024).
Tavuk Yahnisi

Kullanilan Malzemeler: 1 adet kdy tavugu, 8 adet kuru sogan, 1 ¢ay bardag:
Aycicek yagi, 2 dis sarimsak, 2 yemek kasig1 domates veya biber salgasi, karabiber, tuz.

Yapihsi: Tavuk uygun biiyiikliikte parcalara ayrilir ve tencereye alinip tizerini
gececek kadar su koyularak haslanir. Soganlar kiip seklinde dogranir ve tencerede yag
ile kavrulur. Sarimsaklar ezilir ve salca ile kavrulan soganlara ilave edilir. Haslanan

tavuk pargalari soganli karigima ilave edilir ve malzemelerin iizerine ¢ikacak kadar
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tavugun haslama suyundan koyulur. Baharati ve tuzu ilave edilir ve tencerenin kapagi

kapatilarak kisik ateste pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

2.5.1.4. Hamur Isleri

Resim 22: Keskek (Tavuklu), (URL-23)

Kullanilan Malzemeler: 1 kg bugday, 1 adet biitiin tavuk, 2 yemek kasigi
tereyagi, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢ay kasi81 karabiber, 1 ¢ay kasig1 toz kimyon, 1 ¢ay kasigi

kirmizi toz biber.

Yapilisi: Bugdaylar nisastasindan arindirmak igin iyice yikanir. Yikanan bugday
uygun bir tencereye alinir, tizerine ¢ikacak kadar su ilave edilir ve kisik ateste pigirilir.
Pargalara ayrilan tavuk pargalart bugdaylarin iizerine koyulur. Tavuk ve bugday
tamamen dagilincaya kadar pisirilir. Karigim pisince tavuk etleri kemiklerinden ayrilir
ve tuz ile karabiberi ilave edilir. Keskegin suyunu ¢ekmesi ve dzlesmesi igin bir siire
bekletilmelidir. Dinlendirilen karisim, yorede yaygin olarak geleneksel yontemlerle
hazirlanirken, agagtan yapilan “Keskek tokmagi” ile tim malzeme iyice doviiliir.

Keskek ve tavuk eti birbiri ile kariginca bu isleme son verilir.
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Resim 23: Hamur Bamyasi / Davulcu As1 / Lokum Asi, (URL-24)

Kullanilan Malzemeler:1 biitiin tavuk/ 5 tavuk but, 1 adet kuru sogan, 2 adet
rendelenmis domates, 1 su bardagi eksi yogurt, 2 yemek kasig1 tereyagi, 1 yemek kasigi
zeytinyagi, 2 yumurta, 5 su bardagi un,1 yemek kasigi biber salgasi,1 ¢ay kasigi toz

seker, tuz, nane, karabiber.

Yapihisi: Yogurt, yumurta, un, su ve tuz ile sert bir hamur elde edilir. Hamurdan
parcalar koparilarak yuvarlak seritler yapilir. Bu seritler findik biiyiikliigiinde parcalara
ayrilir ve yaglanmis tepsiye birbirlerine yapismayacak sekilde yerlestirilir. Hamurlarin
lizerine yag dokiilerek onceden 1sitilmis firinda her taraflart esit bir sekilde kizarana
kadar pisirilir. Pisen hamur bamyalar1 sogumaya birakilir. Hamurlar taze kullanilacagi
zaman firinlanmadan da yemege katilabilmektedir. Yemegin hazirlanma asamasinda,
tavuk once suda haglanir sonra kugbagsi bityiikligiinde dogranir. Tavugun butlar1 biitiin
halde birakilir. Dogranan tavuk etleri zeytinyagi ile tavada sotelenir. Bagka bir tavada
ince ince dogranmis sogan, domates, sal¢a ve tereyagi ile pisirilir. Hazirlanmis olan
hamur bamyalar1 ile tavuk parcalar1 ve tavugun haslama suyu sicak olacak sekilde,
salcali karisima ilave edilir. Yemek kisik ateste pisirilir. Arzuya gore pisen yemegin
tizerine sarimsakli yogurt veya kirmizi pul biber eklenerek sicak servis edilir.
Firinlanarak kurutulmus hamur bamyalar1 daha sonra kullanilmak {izere bez torbalara

doldurularak saklanabilmektedir.
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Resim 24: Kemalpasa Mantisi (Sini Mantis1), (URL-25)

Kullanilan Malzemeler: 1 kg un, 2 adet yumurta, 1 adet kdy tavugu, su,

karabiber, tuz.

Yapihsi: Un, su, yumurta ve tuz ile sert bir hamur elde edilir. Hamur esit
biiyiikliikkte bezelere ayrilir ve ince olmayan yufkalar agilir. Agilan yufkalar 2 cm
genisliginde kare seklinde kesilir. Hamurlarin  karsilikli  iki  kenar1  birbirine
yapistirilarak, ortast ¢ukur bir goriiniim elde edilir ve mant1 hamurlar1 yaglanmis firmn
tepsisinin kenarindan ortaya dogru olacak sekilde dizilir. Tepsiye siralanan mantilar orta
sicakliktaki firinda hafif kizarip pembelesinceye kadar pisirilir. Tavuk biitiin olarak
tizerini gegecek kadar su koyulmus bir tencerede haglanir. Pisen tavuk ayri bir kaba
alinir, kemiklerinden ve derisinden ayrilir. Pisen mantilarin iizerine ¢ikmayacak kadar
tavugun haglama suyundan ilave edilir. Mantinin iizerine pargalara ayrilmig tavuk etleri
yerlestirilir ve tepsinin lizeri kapatilarak mantilarin suyu c¢ekmesi igin yaklagik 30
dakika bekletilir. Sini mantis1 sicak olarak servis edilir. Bu yemek o6rdek eti veya

bolgede av hayvanlarinin etleri kullanilarak da hazirlanmaktadir.
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2.5.1.5. Tathlar

Resim 25: Mustafakemalpasa/ Kemalpasa/ Peynir Tatlisi, (URL-26)

Kullanilan Malzemeler: 3 su bardagi toz seker, yamurta, karbonat, 1 1t su, inek

stitii, irmik, un, peynir mayasi.

Yapihisi: Tathnin yapimina iriiniin ana malzemesi olan peynirin yapimi ile
baslanir. Ilk dnce siit kaynatilir ve ocaktan alinir. Ilik hale gelene kadar bekletilir. Siitiin
i¢ine peynir mayasi katilir. Siit mayalanip pihtilaginca olusan pitht1 kirilir ve fazla suyu
ince delikli bir siizge¢ veya ince temiz bir bez ile siiziilir. Elde edilen taze peynir,
yumurta, un, irmik ve karbonat birbiri ile iyice karistirilir ve fazla sert olmayan bir
hamur elde edilir. Bu hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinir ve yuvarlak sekil
verilerek tepsiye dizilir. Hazirlanan tatli hamurlar1 orta sicakliktaki firinda kizarana
kadar pisirilir. Tatlinin serbeti i¢in toz seker ve su bir tencereye koyulur ve ocakta serbet
hazirlanir. Kaynayan serbetin {izerine pisen tatlilar ilave edilir ve 15 dakika kisik ateste
pisirilmeye devam edilir. Tatlilarin serbetini ¢ekmesi i¢in genisce bir tepsiye dikkatlice
alimir ve iizeri kapatilarak sogumaya birakilir. Bu tatli Mustafakemalpasa’da yaz

aylarinda dondurma ile kis aylarinda ise kaymak ve tahinle birlikte servis edilir.

Mustafakemalpasa Ilgesinin en 6nemli yoresel lezzeti olan peynir tatlismin
yapiminda dogal ortamlarda beslenen ineklerin siitleri kullanilmaktadir. Ilgede yer alan
imalathane ve tesislerde giinliik olarak iiretimi yapilir ve yine giinlilk olarak tiiketime
sunulmaktadir. Ozel kurutma firmlarinda tamamen kurutuldugunda tazeligini daha uzun
stire koruyabilmektedir. Tamamen kurutulmus ve tiikketime hazir ambalajlarla iilkenin
hemen hemen her yerine gonderilmektedir. Ilgenin tek cografi isaretli {iriinii olan bu
iirtin, bolgenin tanitimina biiyiik katki saglarken 6nemli bir kiiltiirel miras degeri olarak
kabul edilir.
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Resim 26: Siitlii Kabak Tatlis1, Gérsel Sahibi: Z. Kondakg1,( URL-27)

Mustafakemalpasa’nin yerel yemek kiiltiiriinde yer alan ve 6nemli bir yere sahip
olan tatlilardan biri de “Siitli kabak™ tatlisidir. Yoérenin yemek kiiltiiriinde en fazla
tiiketilen ve sebze ile siit iiriinlerinin bir arada pisirildigi ¢cok eski yemeklerin basinda
gelir. Tlgede yaz aylarinda yetistirilen bal kabagmin siit ve seker ile tepside firmlanmasi

ile yapilmaktadir.

Kabak tatlisinin bolgenin hem sosyal yasam hem de yerel yemek kiiltiiriinde
“Bociik Gecesi” olarak adlandirilan bir ritiielde kullanildig bilinmektedir. Yilbasindan
bir gece oncesi Ozellikle kdylerde yasayan gengler, ikindiden sonra kdy meydaninda
atesler yakarlar ve koydeki her evden toplanan kabaklar1 pisirirler. Pisen kabak tatlisi
koye gelen ziyaretcilere ve tim kdy halkina dagitilarak yasatilan bu gelenek giintimiizde

az da olsa baz1 kdylerde devam ettirilmektedir.

Resim 27: Hosmerim, (URL-28)
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Kullanilan Malzemeler: 3 It koyun siitii/ Manda siitii, 1 su bardagi irmik,

peynir mayasi, seker, 8 yumurta sarist.

Yapihisi: Siit uygun bir tencerede kaynatilir ve sogumaya birakilir. Siit
iliklaginca peynir mayasi ile mayalanir. Elde edilen piht1 siiziilerek peynir telemesi elde
edilir.Elde edilen taze peynir kiigiik pargalara ayrilir. Uzerine irmik ve yumurta sarisi
ilave edilir ve kisik ateste devamli karistirmak suretiyle pisirilir. Karisimin kivami boza
kivamina gelince seker ilavesi yapilir. Seker iyice eriyene kadar pisirme islemine devam

edilir. Tatl 1lik olarak servis edilir.

2.5.1.6. Tursular

Resim 28: Harman Otu / Kazayag1 Tursusu

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden

Kullanilan Malzemeler: 1 kg harman otu/ kazayagi, 2,5 su bardagi elma

sirkesi,1 yemek kasi tuz, 2 bag sarimsak, 2 It su.

Yapilisi: Kazayag: otlar1 iyice yikanip, iri parcalara boliiniir ve biiyiikge bir
tencerede bol su icinde bir haslanir ve fazla suyu siiziiliir. Haglanan kazayag: otlari
soguduktan sonra dl¢iilerine gore hazirlanan salamuranin i¢ine koyulur. Tursunun igine
soyulmus sarimsaklar ilave edilir. On haslama yapilarak kurulan bu tursu birkag giinde
yemege hazir hale gelir. Bolgede 6zellikle ¢orbalarin yaninda tiiketilmektedir. Harman

otu / kazayag: sadece tursu olarak degil, taze halde zeytinyagli yemeklerde, salatalarda
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da ¢ig veya pismis tiiketilebilmektedir. Dogada kendiliginden yetisen ve oldukga
lezzetli olan bu yabani ot, Mustafakemalpasa’nin yerel yemek kiiltiiriinde sevilerek
tiiketilir. Bahar aylarinda havalarin 1sinmasiyla 6zellikle kdylii pazarindaki yerli kadin
saticilarin tezgahlarinda bu otu bulmak miimkiindiir. Bélgenin 1liman ve yagish iklimi

yenebilen tiirden bitkinin yetismesine olanak saglamaktadir.

2.5.1.7. Toren yemekleri

Bolgede yasayan insanlarin kendine 6zgii yasam sekillerinin ve ortak
inanglarinin bu ritliellerin yapilmasinda ve yasatilmasinda etkili oldugu bilinen bir
gercektir. Insanlarm bir araya geldigi bu toplant1 ve geleneklerin, Mustafakemalpasa’nin
yerel yemek kiiltiiriinlin olugsmasinda ve yasatilmasinda téren gelenekleri 6nemli bir yer
tutmaktadir. Cok kiiltiirlii bir yasam seklinin oldugu il¢cede dini giinler basta olmak
lizere evlenme merasimleri ve de dogum gibi insan hayati icin biiyiik dnemi oldugu
kabul edilen bu 06zel zamanlarda yapilan yiyecekleri asagidaki gibi siralamak

miumkindiir.

“Ramazan ay1 hazirliklarinda yufka ekmegi, yumurtali eriste hamuru, Ramazan
ve Kurban Bayramlarinda cevizli ev baklavasi, amonyak tatlisi, zeytinyagli asma
yapragi sarmasi, kandillerde; lokma ve un helvasi, Muharrem ayinda; Asure yapimi ve
dagitilmasi, mevlitlerde yine un helvasi ya da irmik helvasi ile lokum dagitilmas: gibi
yiyecekler tiiketildigi goriilmektedir. Dogum ritiiellerinde misafirlere ikram edilen
yiyecekler arasinda ise lokma, logusa serbeti, ilk disi ¢ikan bebek igin yapilan
toplantilarda; dis bugdayr denen haslanmis sekerli bugday, Slinnet cemiyetlerinde;
diigiin gorbasi, etli yahni, pilav, keskek(kirmizi et ve tavuklu), Mustafakemalpasa tatlisi
(peynir tatlis1), lokum, kiz isteme ve gormelerinde; Tiirk kahvesi, lokum, nisanlarda;
baklava, serbet, limonata, kina gecelerinde; kuruyemis, ¢eyiz sermelerde; cantik, ayran,
lokum ve lokma, asker ugurlamalarinda; lokma, helva, lokum, mevlit sekeri, cantik,
ayran, digiinlerde; diigiin ¢orbasi, keskek (kirmizi et ve tavuklu), etli yahni, pilav,
ayran, cenaze merasimlerinde; un helvasi, lokma, pilav, cantik, ayran, mevlit sekeri”
gibi yiyecek ve igecekler, bolge halkinca benimsenmis toren yemekleri arasinda yer

almaktadir.
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2.5.2. Mustafakemalpasa'da Go¢gmen Yemek Kiiltiirii

Mustafakemalpasa ilgesi Osmanli doneminde Anadolu'nun gesitli bolgelerinden,
Kafkasya’dan ve Balkanlar'dan aldigi goclerle zengin bir demografik yapiya sahip
olmustur. Ilgede yasayan gdcmen topluluklarin yemek kiiltiirii en fazla Osmanl ve
Balkan mutfagindan etkilenmistir. Cesitli lezzetleri ve yemek pisirme tekniklerini bir
araya getiren bu insanlarin kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiiri olusturduklari
goriilmektedir. Bu gogler, farkli yemek tarifleri, pisirme teknikleri ve malzemelerin bir
araya gelmesine katki saglamustir. Ilgenin gdgmen mutfak kiiltiiriiniin zenginligine etki
eden bir diger faktor ise yoresel tarim iiriinlerinin ¢esitliligidir. Mustafakemalpasa'nin
verimli topraklari ¢esitli tarim triinlerinin yetistirilmesine olanak tanimaktadir. Bu da
yoresel yemeklerin temelini olusturan malzemelerin bolca bulunmasini saglamaktadir.
Ozellikle biber, domates, patlican, fasulye gibi sebzeler yemeklerin yapiminda sikca
kullanilan baslica malzemelerdir. Mustafakemalpasa’nin tarima elverisli arazilerinde
yetistirilen bir¢cok taze sebze ve meyveler ve ilgenin daglik bolgelerinde yetisen yoresel
baharat ve yabani otlar gégmen yemek kiiltiiriiniin yasatilmasinda vazgegilmez unsurlar

arasinda yer almaktadir.

Mustafakemalpagsa’nin  giiniimiize kadar ge¢irmis oldugu tarihi siirecine
bakildiginda, gd¢ ile hep i¢ ice oldugu goriilmektedir. Ilceye gd¢ edenler arasinda en
fazla zorunlu sebeplerle gelenler goriiliirken, is ve ekonomik nedenlerden dolay1 kdyden
sehre gbciin yasanmaya devam ettigi de bilinen bir gercektir. Bolgede en fazla
Bulgaristan ve Balkan go¢menlerinin oldugu, Kafkasya ve Giircii kokenliler ile
Karadeniz, Dogu ve Giineydogu Anadolu bélgesinden gelenlerin ilgenin gégmen yemek

kiiltiirlintin olusmasinda ve yasatilmasinda biiyiik bir katki sagladiklar1 bilinmektedir.

Ilgenin merkezinde yer alan mahallelerinde zaman i¢inde kozmopolit bir kiiltiir
yapist olusmustur, ancak ilgeye bagli 110 kdyiin, 60’1 gdogmenlerin kurdugu ve bu
insanlarin biiyiik bir ¢ogunlugunun bu koylerde yasamaya devam ettigini belirtmek
gerekir (MKP Belediyesi, MKP lge Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024). Gé¢menler az
da olsa giinliik meniilerinde ¢ogunlukla da 6zel giin ve térenlerinde kendilerine has bu
yemekleri yapmaya devam etmektedirler. Gogmenlerin yemeklerini birbirinden ayiran
onemli bazi farliliklarin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu farklilarin baginda
kullanilan baharatlarin gesitliligi ve miktarlar1 gelmektedir. Ozellikle Bulgaristan

gocmenlerinin yemeklerini diger gdo¢men gruplarindan ayiran en onemli uygulama
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corba ve ana yemeklerde “terbiye” diye bilinen yogurt ve yumurta sarisinin
karistirilarak, pisen yemege katilmasi ve bazi tepsi yemeklerinde terbiye ilavesinden
sonra tekrardan firinlanma uygulamasimin olmasidir. Bu farkliliklar ilgede yasayan
goemenlerin yemeklerinin yakindan incelenmesiyle daha iyi anlasilabileceginden, bu

boliimde gogmenlere ait bazi tarifler verilerek agiklanmaya calisilmistir.

2.5.2.1. Corbalar
Eksili Ciger Corbasi

Kullanilan Malzemeler: 200 gr kuzu cigeri, 2 ¢ay bardagi tane sumak, yarim su
bardagi piring,1 su bardagi eriste, 1 yemek kasigi tereyagi, 2 yemek kasigi aygicek yagi,
5 dis sarimsak, 2 corba kasigi domates salgasi, 1 tath kasigi kirmizi toz biber,1 cay
kasig1 pulbiber,1 su bardagi su, tuz.

Yapihisi: Sumak 1 litre sicak su igine dokiilerek renginin ve lezzetinin suya
cikmasi i¢in demlenmeye birakilir. Kuzu ciger zarindan ayrilir ve kiip kiip dogranir ve
tavada sotelenir. Sotelenen ciger kenara alinarak sogumaya birakilir. Tencereye 3 litre
su koyulur, igine ciger ve piring ilave edilir. Su kaynama baslayinca oOnceden
hazirlanmis eristeler tencereye ilave edilir. Corbasin sosu i¢in tereyagi bir tavada eritilir,
lizerine ay cicek yagi, salca ve diger baharatlari katilir. Pigen ¢orbaya hazirlanan sos ve
en basta hazirlanan sumakli su eklenir, sicak olarak servis edilir. Sumak 1s1 etkisiyle

rengi koyulastigindan ¢orbaya en son ilave edilmektedir.
Muhacir Tarhanasi

Kullanilan Malzemeler: Muhacir tarhanasi hazirlarken “1 litre inek, koyun
veya manda siitli, 1 paket yas veya kuru maya (ekmek mayasi), 3 su bardagi un, 1 tath
kasig1 un, 1 su bardagi peynir rendesi, toz kirmizibiber” ve bu ¢orbaya has “tarhana

kokusu” denen 6zel bir baharat kullanilmaktadir.

Yapihsi: Tiim malzemeler kullanilarak hamur elde edilir ve hamur karanlik ve
serin bir yerde yaklasik bir hafta mayalanmaya birakilir. Eksime ve istenen aroma
olusana kadar, her giin yogrulmaya devam edilir. Muhacir tarhanasi genellikle yas
olarak tiiketilir ve uygun bir kap icerisinde, agz1 kapali olarak buzdolabinda
saklanmaktadir. Bu yontem, tarhananin daha taze ve lezzetli kalmasini saglarken, klasik

(kazan) kuru tarhanaya gore daha hizli bir tiketim gerektirmektedir. Muhacir
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tarhanasini pisirmek i¢in 6ncelikle 6nceden hazirlanmig yas tarhananin distiine bir kase
miktarinda sicak su dokiilerek bir siire bekletilir ve sonrasinda kasik yardimiyla ezilir ve
boza kivaminda olmasi istenir. Bir tencerede tereyag eritilir, 2,5-3 litre su ilave edilir,
ardindan ezilmis tarhana eklenir ve karistirilarak kaynamaya birakilir. Ocaktan almaya
yakin pisen tarhanaya, istege bagli miktarda sicak siit ilave edilir. Kisik ateste 10 dakika
daha pisirilir ve sicak olarak servis edilir. Hem yapilisinin kolay olmas1 hem de kendine
has lezzetiyle bu corba, Bulgaristan gogmenlerinin 6zellikle sabah kahvaltilarinda ve

ramazan ayinda en fazla tiikettikleri yemeklerin basinda gelmektedir.

Resim 29: Siitlii Muhacir Tarhanasi (Yeni yogrulmus hali)

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden

Kara Kabak / Siitlii Kabak Corbasi

Kullanilan Malzemeler: 1 adet kara kabak, 2 su bardagi toz seker, 1 su bardagi

siit.

Yapihisi: Kabagin kabugu soyulur ve ince ince dilimlenir. Tencereye
yerlestirilen kabaklar iizerini gegmeyecek kadar su ile haslanir. Yumusayan kabaklar
tahta kagsik ile piire haline gelene kadar iyice ezilir ve iizerine siit ve seker ilave edilir.
Kisik ateste muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir. Pisen ¢orba kaselere dokiilerek

sogutulur ve soguk olarak servis edilir. Giircii gé¢menlerin yemek kiiltiiriinde siitlii
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kabak c¢orbasinin, 6nceden yaz aylarinda soguk c¢orba olarak ekmekle birlikte yendigi,
ancak giiniimiizde bu ¢orbay1 6zellikle kis aylarinda yemeklerden sonra tiiketilen sebzeli

bir tatli olarak yapmaya devam ettikleri belirtilmektedirler.

2.5.2.2. Sebze-Meyve Yemekleri
Erik Asi

Kullanilan Malzemeler: 1 kg kurutulmus kara erik, 3 yemek kasig1 tereyagi, 2

corba kas1g1 un,1 su bardagi ceviz, 2 su bardagi seker.

Yapihsi: Kuru erikler yumusamalar1 i¢in sicak suda yikanir ve genisce bir
tencereye koyulur. Eriklerin {izerine Sicak su ilave edilir ve en az 15 dakika kaynatilir.
Eriklerin haglama suyu stiziiliir ve tekrar 4 su bardagi sicak su ilave edilerek kisik ateste
pisirilir. Bagka bir tencerenin i¢inde yag ve un kavrulur, kavrulan un ve sekere eriklerin
haslama suyundan katilarak, bir karisim elde edilir. Bu karisim yavas yavas pisen
eriklerin lizerine eklenir. Tlim malzeme iyice karistirilir ve muhallebi kivamina gelince

ocaktan alinir. Arzuya gore lizerine ceviz i¢i serpilerek sicak servis yapilir.
Surlu Biber

Kullanilan Malzemeler: 1 kg yesilbiber, 1 su bardag siit, 1 su bardagi tam

yagli lor peyniri, tuz ve su

Yapihsi: Biberler yikanir ve 1 cm genisliginde dogranir. Dogranan biberler
temiz bir kavanozun i¢ine doldurulur ve {izerlerine hazirlanan tuzlu su ilave edilerek
kapag1 kapatilir. Bir iki ay serin bir yerde bekletilir. Yemek yapilacagi zaman dnceden
hazirlanmis olan bu biberler kavanozdan alinarak fazla tuzundan armdirilmak amaciyla
bol su dolu bir kapta bir siire bekletilir. Kaynatilmis ve sogutulmus siit ve lor peyniri
birbiri ile karistirilarak yogurt kivaminda bir karisim elde edilir. Biberlerin iizerine bu

karisim dokiilerek servis edilir.
Kalle

Kullanilan Malzemeler: 1 adet orta boy beyaz lahana, 1 adet biitiin tavuk, 1
adet kuru sogan, 1 ¢cay bardagi ay ¢icek yagi, 1 corba kasigi biber salgasi, tuz, karabiber,

kurutulmus kirmizi ac1 biber.
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Yapihisi: Lahana ince ince dogranir. Soganlar ayiklanarak, kiip kiip dogranir ve
tencerede yag ile sotelenir. Salga ve dogranmis lahanalar soganlarin {izerine ilave
edilerek tim malzeme sotelenir. Tavuk baska bir tencerede kisik ateste pisirilir. Pisen
tavuk parcalara ayrilir ve lahana olan tencerenin iizerine koyulur. Tuz ve baharatlari

ilave edildikten sonra sicak servis edilir.
Siitlii Kelem

Kullanilan Malzemeler: 1 adet orta boy beyaz lahana, 2 litre siit, 1 ¢ay bardagi

zeytinyagi, tuz, seker, kirmizi toz biber.

Yapihisi: Lahana ayiklanir ve ¢ok ince dogranir. Dogranan lahanalar tuz ile iyice
ovulur. Lahanalar genis bir tencereye alinir ve {izerine ¢ikacak kadar su ilave edilir ve
haglanir. Haglanan lahanalar bir siizge¢ yardimi ile siiziilerek tencereden ¢ikartilir.
Baska bir tencereye koyulan lahanalarin tlizerine siit dokiiliir. Tuzu ve sekeri ilave edilir.
Yemek kisik ateste pisirilir. Pigen siitlii kelem yemeginin {izerine kizdirilan tereyagi ve

kirmizibiber sosu dokiilerek sicak servis edilir.

2.5.2.3. Et Yemekleri
Papara / Ekmek Asi

Kullanilan Malzemeler: 150 gr kiyma, 4 adet domates, 4 adet yesilbiber, 3 adet
kuru sogan, 3 yemek kasig1 domates salgasi, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi, 3 dal maydanoz,

tuz.

Yapilisi: Sogan ve domateslerin kabuklari soyularak kiip seklinde dogranir. Ince
ince dogranan biberler ile birlikte sogan sotelenir. Sogan ve biberlerin iizerine
domatesler ve en son kiyma eklenir. Tuzu ilave edilir. Kiigiik bir tavada kiigiik kiiclik
dogranmig domates ve zeytinyaginda sotelenir ve iizerine domates salgasi ve 2 su
bardagi su ilave edilir. Ekmekler (tercihen bayat ekmek) kusbasi dogranarak servis
tabagina yerlestirilir. Ekmeklerin {izerine 6nce domates ve salcali ve kiymali sos
dokiiliir. En son yemeginin {izerine ince dogranmis maydanoz serpilir. Papara yemegi

yaninda yogurt ile beraber servis edilir.
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2.5.2.4. Hamur Isleri
Pirasa Boregi

Kullanilan Malzemeler: Hamur malzemeleri: 5 su bardag: un, 2 yemek kasigi
sirke, 2 su bardag su, tuz, 3 yemek kasi§1 zeytinyags, I¢ har¢ malzemeleri: 700 gr pirasa,
tuz, karabiber, kirmiz1 toz biber, lizeri i¢in: 100 gr. Eritilmis tereyagi, yarim

su bardagi zeytinyagi.

Yapilisi: Prrasalar kiigiik pargalar halinde dogranir, tavada zeytinyagi ile
kavrulur, tuz, karabiber, toz kirmizibiber ilave edilerek karistirilir, pirasalar suyunu
cekince, sogumasi i¢in ocaktan alinir. Hamur malzemeleri derin bir kabin iginde bir
araya getirilerek, orta yumusaklikta bir hamur elde edilir. Tereyag: eritilir, derin bir
kabin icinde zeytinyag: ile karistirilir. Tezgdha un serpilir, hamur iki parcaya ayrilir,
hamurlardan on beze yapilir, merdaneyle tabak biiytikliigiinde acilan bezelerin arasina
zeytinyagi siriiliir, diger hamurda ayni sekilde agilarak dinlenmesi igin bir siire
bekletilir. Firin tepsisi yaglanir. ilk bezeler merdaneyle tepsinin boyutlarindan biiyiik
acilarak tepsiye yerlestirilir, i¢ harg esit olarak yufkanin iizerine yayilir, diger beze de
tepsi boyutunda agilarak tepsinin tizeri kapatilir, kenarda kalan hamurlar tepsinin igine
dogru kivrilir, tepsinin ortasina bir tabak yerlestirilerek, tabagin etrafi kesilir, tabak
merkeze almarak havug dilimi seklinde dilimlenir. Uzerine zeytinyag: siiriiliir, iizeri

kizarincaya kadar firinda pisirilir.
Dizmana

Kullanilan Malzemeler: 1 kilo un,300 gr lor, 3 bardak yogurt veya peynir alt
suyu, 2 kasik tereyagi,l yumurta, 2 kasik zeytinyagi,100 gr susam,l tatli kasigi

karbonat.

Yapihisi: Hamur hazirlamak igin, peynir suyu veya yogurt, karbonat, tereyagi,
tuz ve alabildigi kadar un kullanilir. Hamur elle veya oklava ile 1 cm kalinliginda agilir
ve icine peynir konur ve hamur rulo yapilir. Rulo halindeki hamur 4-5 cm genigliginde
kesilir ve kesilen hamurlar yaglanmis tepsiye dik olarak yerlestirilir. Tepsinin {izeri
ortilliir ve yaklagik yarim saat kadar hamurun mayalanmas: beklenir. Mayalanan
hamurun iizerine zeytinyadi, yogurt, yumurta ile hazirlanmis karigim dokiiliir.
Hamurlarin {izerine susam serpildikten sonra firinda iizeri kizarincaya kadar pisirilir.

Sicak olarak servis yapilir.
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Kuru Yufka Boregi

Kullanilan Malzemeler: 5 kg un, 5 adet yumurta, 1 kg siit, 1 cay kasig1 peynir
mayasi, 1 ¢ay bardagi ay c¢icek yagi, peynir (lor peyniri, eksimik, ¢okelek), ispanak,

pirasa, patates, tuz.

Yapilisi: Un, su, tuz ve yumurta ile sert bir hamur elde edilir. Hamurdan esit
biiytikliikte bezeler kesilir ve oklava ile yufka seklinde agilarak sacin {izerinde
kurutulur. Bu sekli ile yufkalar uzun siire de saklanabilir. Kuru yufka boregi yapilacagi
zaman, yufkalar tepsiye dizilmeden once su ile islatilir. Yaglanmis firin tepsinin en
altina li¢ adet 1slatilmis yufka yerlestirilir ve lizerine yeterli miktarda lor peyniri konur.
Yine ti¢ yufka daha islatilir ve lor peynirli katin iizerine yerlestirilir. Ilik siit peynir
mayas1 ile mayalanir. Siit pthtilasmaya baslayinca {izerine 1 yumurta kirilir. 1 ¢ay
bardagi ay cicek yagi, tuz ilave edilerek karistirilir. Hazirlanan yumurtali karisim
boregin tizerine dokiilerek tiim yufkalari kapatacak sekilde dagitilir. Hazirlanan borek
firinda {izeri kizarana kadar pisirilir. Yufka boregi sicak bir sekilde yaninda ile servis
edilmektedir. Kuru yufka boregi peynir pihtisi yerine yogurt kullanilarak da yapilir.
Kirma boregi yogurtla hazirlandiginda ve ocak tizerinde pisirildiginde “kizarma boregi”
adini alir. Genellikle peynir pihtisinin kirilmast ile hazirlanan bu boérek, peyniri kirmak
isleminden gelen kirma borek adi ile bilinmektedir. Hazirlanmasinin kolay olmasi ve
tok tutma oOzelligi nedeniyle de oOzellikle Ramazan ayinda sahur sofralarinda yore

halkinin en fazla tiikettigi hamur islerinin basinda gelmektedir.

Resim 30: Kirma Pide/ Kuru Yufka Boregi

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden
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Kacamak/ Mamaliga

Kullanilan Malzemeler: 1 kg misir unu, 1 su bardagi ay ¢icek yagi, 1 tath

kasig1 tuz, 2 litre su.

Yapihisi: Misir unu, tuz ilave edildikten sonra kaynayan suyun i¢ine dokiiliir ve
katilasana kadar karnistirillir. Kacamak yemegi bolgede iki fakli  sekilde
hazirlanabilmektedir. Birinci yontemde; misir unundan hazirlanan kagamak hamuru
kizgin yaglh tavada alt iist edilerek kizartilarak servis edilirken, ikinci yontemde; sicak
kacamak hamurunun ortasina bir bosluk agilir ve i¢ine rendelenmis peynir, pekmez veya

yogurtla birlikte servis edilir.

Siitlii Karistirma

Kullanilan Malzemeler: 1 kg siit, 6 yemek kasig1 un, 1 yemek kasig1 tereyagi, 1
cay kas1g1 kirmizi toz biber, 1 tath kasig tuz.

Yapihisi: Siit uygun bir tencereye alinir ve siit 1sitilmadan 6nce {izerine un ve tuz
koyulur ve iyice karistirilir. Kisik ateste silit koyulasana kadar stirekli karistirilir.
Muhallebi kivamina gelince ocaktan alinir ve kapagi kapali sekilde bir siire dinlendirilir.
Bagka bir kapta tereyagi ve kirmizi toz biber ile bir sos hazirlanir. Siitlii karigtirma
sicakken bir tepsi veya servis tabagina dokiiliir. Uzerine hazirlanan tereyagl sos

dokiilerek sicak servis yapilir.

2.5.2.5. Tathlar
Incir / Yemis Tathsi

Kullanilan Malzemeler: 1 kg kuru incir, 2 su bardagi kirilmis ceviz, 1 kg toz

seker, 4 1t siit.

Yapihsi: Kuru incirlerin sap kisimlar kesilerek uygun biiyiikliikteki bir tepsiye
dizilir. Incirlerin iizerine sicak su dokiiliir ve yumusamalar igin 15 dakika bekletilir.
Yumusayan incirlerin igleri agilir. Kirilmis ceviz i¢i ve seker ile hazirlanan hargtan
koyulur. Cevizli kisimlar {iste bakacak sekilde tepsiye yerlestirilir ve {izerine sicak siit
dokiiliir. Orta sicakliktaki firinda, incirler siitiin tamamini ¢ekene kadar pisirilir. Soguk

olarak servis edilir.
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Kaymacina
Kullanilan Malzemeler: 1 kilo koyun siitii, 5 adet yumurta, % kilo toz seker.

Yapihisi: Yumurta ve seker bir kabin i¢inde karistirilir daha sonra siitii ilave
edilir ve tepsiye dokiiliir. Orta sicakliktaki bir firinda tizeri kizarincaya kadar 1 saat

pisirilir. Soguyunca dilimlenerek servis yapilir.

Boza: Misir, dar1 ve durum bugdayr ayr1 ayr1 kaplarda pisirilir. Tiim malzeme
tek bir kapta birlestirilir, siirekli karistirilarak pisirmeye devam edilir. Kivamini
ayarlamak i¢in karigima azar azar su ilave edilir. Boza pisince sogumasi i¢in bir siire
bekletilir. Soguduktan sonra siiziiliir ve seker ilavesi yapilarak, kendine has eksi
aromasinin  olugmast igin bir slire uygun kosullarinda bekletildikten sonra
tilkketilmektedir. Tiiketime hazir oldugunda sunumu sirasinda bardaklarin iizerine targin

ve leblebi ile servis edilir.

2.5.2.6. Tursu ve Soslar

Resim 31: Dolma Patlican Tursusu

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden
Dolma Pathcan Tursusu

Kullamilan Malzemeler: 12 adet kiiciik boy patlican, 2 su bardag: sirke, 5 su
bardagi su, 3 yemek kasigi kaya tuzu, 2 yemek kasigi seker, 4 dis sarimsak, 3 adet

kirmizibiber, ladet beyaz lahana, 1 bag maydanoz, 6 adet yesil domates,1 yemek kasigi
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karabiber, 1 yemek kasigi kisnis tohumu,l yemek kasigi hardal tohumu, 2-3 adet
defneyapragi, 1 su bardagi zeytinyagi.

Yapilisi: Patlicanlar yikanir ve sap kisimlari kesilerek ¢ikartilir. Patlicanlar
uzunlamasina ortadan ikiye Kesilir. Biiyiikk bir tencerede su, sirke, tuz ve seker
karistirilarak kaynatilir. Kaynayan suya patlicanlar eklenir ve 5-7 dakika kadar haslanir.
Patlicanlar hafifce yumusamalidir. Haslanmis patlicanlar soguk su altinda iyice yikanir
ve siiziilerek fazla suyu alinir. Bir kdsede zeytinyagi, ezilmis sarimsak, biber, lahana,
yesil domates karisim hazirlanir. Bu karigimi patlicanlarin i¢ kisimlarina yerlestirilir.
Patlicanlarin iglerine doldurulur ve patlicanlarin i¢ malzemesi dokiilmemesi i¢in disina
asma yapragi sarilir ve pamuklu veya keten iplerle baglanir. Patlicanlarin iizerine kalan
zeytinyagi karisimi dokiliir, bidonlara yerlestirilir ve kapagi sikica kapatilir. Bidon
serin, kuru ve giines 151g1 almayan bir yerde 15-20 giin kadar bekletilir. Tursu
olgunlastiginda dilimleyerek sulu yemeklerin yaninda servis yapilir. Kisisel tercihlere
bagli olarak malzemeler ve baharatlar degistirilebilir. Dolma patlican tursusu, Balkan
gocmenlerinin geleneksel bir yemegidir. Mevsim sebzelerinin bol oldugu aylarda,
evlerde gogmen kadinlariin birbirleri ile yardimlasarak kis hazirliklar: arasinda 6nceki

zamanlara gore az da olsa hala yapilmaktadir.

Ahlat (Yabani Armut) Tursusu

Resim 32: Ahlat (Yabani Armut) Tursusu , (Mustafakemalpasa, Kosova Koyii)

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden
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Kullanilan Malzemeler: 3 kg Ahlat (yaban armudu), 10 litre su.

Yapilist: Yikanan ahlatlar, genis¢e ve agz1 kapanabilen temiz bidonlara koyulur.
Uzerine igilebilir su koyularak bidonun kapag: kapatilir. Ahlat tursusu karanlik ve serin
bir yerde 3 ayda dogal fermantasyon yoluyla hazir hale gelmektedir. Fermantasyonun
hizli bir sekilde ilerlemesi i¢in istenirse bidonlar, giiniin belirli saatlerinde giineste bir
siire bekletilebilmektedir. Bu haliyle bir ay gibi bir siirede ahlat tursusu
hazirlanabilmektedir.

Bulgaristan Go¢menlerinin yemek kiiltiirline mensup kisilerin aktardigina gore
bu yiyecek, ahlatlarin fermente olmus eksi suyunun i¢ine toz seker katilarak ve 6zellikle
tuzlu hamur islerinin yaninda sogukluk denen bir igecek olarak tiiketildigi
goriilmektedir. Gogmen yemek kiiltiiriinde ahlatin buruk bir tada sahip olmasindan
dolay1r, bu meyvenin kendisinin tliketilememesi ve suyunu igerek bu meyveden

faydalandiklarini sdylemek miimkiindiir.
Dolma Kirmmz Biber Tursusu

Kullanilan Malzemeler: 5 kg kirmizi Sal¢a (Kapya) biberi, 1 adet orta boy
lahana, 1 kg yesilbiber, 1 bag yesil kereviz yapragi, 2 bas sarimsak, 2 litre {iziim sirkesi

ve yeterince tuz.

Resim 33: Dolma Kirmizi Biber Tursusu

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden
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Yapihisi: Kirmizi salgalik biberlerin iri ve diizgiince olanlar1 secilir. Biberler
yikandiktan sonra sap kisimlarmmin hemen altindan kesilir ve iclerindeki tohumlari
temizlenir. Lahana ince ince dogranir. Yesilbiber ve kereviz saplari da uygun
biiyiikliikkte dogranir. Sarimsaklar ayiklanir ve iki-li¢ pargaya boliiniir. Dogranan lahana,
biber, sarimsak ve kereviz karistirilir ve bu karisim, kirmizibiberlerin i¢ine doldurulur.
Biberlerin i¢ malzemenin dokiilmemesi i¢in {ist kisimlar1 yukarida olacak sekilde agzi
genis bir bidona dikkatlice yerlestirilir. Sirke, su ve tuz ile hazirlanan salamura,
biberlerin {izerine ¢ikacak kadar doldurulur ve bidonun kapagi sikica kapatilarak
olgunlasana kadar, serin ve karanlik bir alanda muhafaza edilir. Ozellikle kis aylarda
sevilerek tiiketilen bu tursu, go¢men yemek kiiltiiriinde siklikla yapilan tursular arasinda

yer alir.
Koruklu Kavun Kelegi Tursusu

Kullanilan Malzemeler: 3 kg olgunlasmamis kavun kelegi, 1 kg olgunlagsmamis

tiziim(koruk).1/2 kg yesil elma, 1 su bardagi nohut, yeterince su.

Resim 34: Koruklu Kavun Kelegi Tursusu

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden

Yapilisi: Tiim malzeme yikanir. Elmalar ince dilimler halinde dogranir. Kavun
kelekleri dogramadan, uygun biiyiikliikkte ve agz1 genis bir bidona koyulur. Uzerine
elma dilimleri, nohut ve koruklar ilave edilir. Tiim malzemenin tizerine ¢ikacak kadar
icme suyu ilave edilir. Bidonun kapagi kapatilarak dogal fermantasyona birakilir. Bu

tursunun yapiminda sirke kullanilmamaktadir. Mayalarin ihtiyaci olan seker elmanin
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icinde yer alan dogal sekerden karsilanir. Koruklu kavun kelegi tursusu, kisin

cogunlukla sicak sulu yemeklerin yaninda servis edilir.

Yesil ve Siyah Zeytin Tursusu

Resim 5: Yesil ve Siyah Zeytin Tursusu (Salamurasiz Olgunlastirma)

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden

Kullanilan Malzemeler: 4 kg yar1 olgunlasmis zeytin, 4 kg yesil zeytinl su
bardagi kalin salamura tuzu, yarim ¢ay bardag: liziim sirkesi, yarim c¢ay bardagi siviyag

ve 5 litrelik bos su sisesi, SU.

Yapihisi: Siyah zeytinler temizlendikten sonra, bos su sisesinin yarisina kadar
doldurulur ve iizerine yarim su bardagi kalin salamura tuzu ilave edilir. Geri kalan
zeytinler siseye doldurulur. Uzerine kalan tuz ile sirke ve siviyagi eklenir. Sisenin
kapagi kapatilir ve sise her giin en az bir kez sallanarak zeytinlerin olgunlagmasi
saglanir. Bu sekilde siyah zeytinin yenilebilir duruma gelmesi bir veya bir buguk ay
icerisinde gergeklesmektedir. Yesil zeytinler yikandiktan sonra bigakla ¢izilir veya
uygun bir yontemle kirilir. Cizme veya kirma isleminden sonra zeytinler bos su sisesine
koyulur ve zeytinlerin iizerini gececek kadar sadece temiz su ilave edilir ve sisenin
kapag1 kapatilir. Zeytinler sararip, istenen olgunluga gelene kadar suyunun her giin

degistirilmesi ile tursunun yapimi tamamlanmais olur.

Mustafakemalpasa ilgesi 1liman iklimi ile zeytin yetistiriciliginin az da olsa
oldugu yerler arasinda yer almaktadir. ilge halki kendi ihtiyacimi karsilayacak kadar da

olsa zeytin yetistiriciligi yaptigindan, bolgede salamurali ya da salamurasiz tursu
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yontemleri kullanilarak hazirlanan bu meyve ilge halkinin sofralarinda bolca yer

almaktadir.

Kozlenmis Biber ve Pathicanhh Kahvalti Sosu (Lutenitsa)

Resim 6: Kozlenmis Biber ve Patlicanli Kahvalti Sosu (Lutenitsa)

Kaynak: Yazarin kendi arsivinden

Kullamilan Malzemeler: 12 kilo kirmizi Kapya biber (kdzlenmis ve kabuklari
soyulmus), 8 kilo domates (salgalik uzun domates), 6-7 kilo top patlican (k6zlenmis ve
kabuklar1 soyulmus), 1,5 kilo havug (ince dilimlenmis ve az su ile haslanmig), 1,5 It
aycicek yagi, 3-4 kasik toz seker, tuz, istege bagli olarak sarimsak, karabiber, kekik,
kirmiz1 pul biber koyulabilir.

Yapihsi: Oncelikle biberler ve patlicanlar kdzlenir ve kabuklarmi soyulur. iri
parcalara boliiniir. Domatesler yikanir, kabuklari soyulur ve kiigiik kiipler halinde
dogranir. Domatesler suyu azalana kadar kisik ateste pisirilir. Pisen domateslerin
iizerine dogranmis kdzlenmis biberler ve patlicanlar eklenir. Tiim malzeme karigtirilarak
kisik ateste iyice pisirilir. Sosun igine ay ¢igek yag1 azar azar katilmak suretiyle ilave
edilir. Istenen kivama geldiginde toz seker ve damak tadina gore azar azar tuzu ilave

edilir. Hazirlanan sos sicak iken Temiz ve i¢i kuru kavanozlara doldurulur. Kavanozun
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kapagi sikica kapatilip, 15 dk kaynayan suyun iginde kaynatilir. Sonra ters gevrilerek

sogumaya birakilir Genellikle kis aylarinda tiiketilmek {izere uzun siire saklanabilir.

2.5.2.7. Toren Yemekleri

Mustafakemalpasa il¢esinde yasayan go¢menlerin toren yemekleri ile yerel
yemek kiiltiirii arasinda biiylik benzerlikler oldugunu sdylemek miimkiindiir. Her ne
kadar farkli cografyalarda yasayip bu topraklara go¢ etmis insanlar olsalar da gegen
zamanla ve yapilan evliliklerle tam bir kiiltiir kaynagmasi oldugu goriilmektedir. Ortak
inang ve ortak Tiirk kimliginin var olmasi nedeniyle, baz1 ufak farkliliklar disinda
géemenlerin toren yemeklerinin giiniimiiz kosullarinda yerel yemek kiiltiirii tizerinde
etkisini yitirdigi goriilmektedir. Ornegin; dini bayramlarda yapilan cevizli baklavanm,
Bulgaristan gd¢menlerinin yemek kiiltiirinde daha basit hali ile hazirlanirken,
giiniimiizde ilcede yasayan goc¢cmenlerin yerlestikleri bu yerdeki yapilisini
benimsedikleri goriilmektedir. Ayn1 sekilde helva yapim tekniklerinde de kullanilan
malzemelerde bazi degisikliklerin oldugu bilinmektedir. Go¢menlerin yemek kiiltiiriinde
un helvast ve meyvelerle tatlandirilarak yapilan tatlilar goriiliirken, torenlerde yerel
halkin yemek kiiltiirinde goriilmekte olan siitlii irmik helvasinin yapiminda pancar
sekeri kullaniminin fazla oldugu goériilmektedir. Bolgedeki Tirk ve Anadolu mutfak

kiiltliriiniin yerel yemek kiiltiirii izerinde daha baskin oldugu bilinen bir gergektir.

Mustafakemalpasa’nin téren yemegi dendiginde ilk akla gelen keskektir.
Anadolu mutfak kiiltiiriine ait olan bu yemek il¢ede yasayan hem yerel halkin hem de
gocmenlerin evlenme Ve siinnet cemiyetlerinde siklikla yapilan yemekler arasinda yer
alir. Ayrica ilgede bu téren yemeginin adini tasiyan bir festival de bulunmaktadir. Tlgede
Tiirk Kiltlirlinlin yasatilmas1 ve tanitilmasi amaciyla 2024 yili Mart ayinda Tiirk
Diinyast  Yorik Tiirkmen  Birligi'nin  biinyesinde  faaliyetlerini  siirdiiren
Mustafakemalpasa Yoriik Manav Tiirkmen Kiiltlir ve Yardimlagma Dernegi tarafindan,
10 giin siiren Tiirk Diinyas1 1. Keskek Festivali diizenlenmistir. Bu etkinlik Tiirk kiltiiri
ile yerel yemek kiiltiir degerlerinin yasatilmasi amaciyla Bursa Biiyliksehir Belediyesi
ve  Mustafakemalpasa  Belediyesi  tarafindan  desteklenerek  siirdiiriilmesi

diistintilmektedir (Tiirk Diinyas1 Yo6riik Tiirkmen Birligi, 2024).
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Resim 37:.Tiirk Diinyas1 1.Keskek Festivali, (URL-29)

Mustafakemalpasa’nin yemek kiiltiirii {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu
bilinen Bulgaristan gé¢menlerinin yerel yemek kiiltiiriinde olan lokma dokme
gelenegini benimsedikleri ve kendi kiiltiirlerine ait kolag ve pita ekmegini yapmay1
azalttiklar1 goriilmektedir. Bulgaristan go¢menleri dini bayram giinlerinde yerel yemek
kiiltiriinden farkli olarak kuzu etinden yapilan kapamanin, eskisi kadar olmasa da

genellikle tavuk kullanarak halen pisirdikleri yemekler arasinda oldugu goriilmektedir.
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3. GOCMEN KULTURUNUN YEMEK KULTURUNE ETKILERI

Gog ile karsilasan topluluklar arasinda ekonomik, kiiltiirel ve toplumsal agidan
cesitli degisimler yasandigr bilinen bir gercektir. Bu arastirmanin konusuna giren
Balkan kokenli gog¢menlerin yerlestikleri kasaba ve koylerde, uzun bir siire
Balkanlar’daki yasam tarzlarimi siirdiirdiikleri ve yeni yerlesim alanlarinda ciddi
beslenme ve barinma sorunlariyla karsilastiklart bilinmektedir. Bu sorunlarin ¢6ziimii
i¢in Tiirkiye'de Miibadele Imar ve Iskan Vekili Mustafa Necati Bey ve Hilal-i Ahmer
onemli calismalar yapmistir. Go¢ edenlerin zamanla yeni yerlestikleri bolgelere
alismalar1 ve kaynaklarinin artmasi, kiiltiirel etkilesimin baglamasina olanak saglamistir

(A1, 2014: 94)

Gog edenler, sahip olduklari geleneksel degerleri ve kiiltiirel miras1 korumaya ve
yeni nesillere aktarmaya calistiklar1 goriillmektedir. Mal ve miilklerinin hepsini gog
ederken tagiyamamis olmalarina ragmen yeni yerlestikleri bolgelerde konustuklart dili
cocuklarina 6gretmeye c¢alistiklari, kendi miiziklerini yaptiklar1 ve kendi yemeklerini
pisirdikleri bilinmektedir. Tarihi siirecte yasanan gog¢ hareketleri Balkanlar’da yasayan
Misliimanlarin  geleneklerini, adetlerini, yeme i¢me aligkanliklarii ve mutfak
kiiltiirlerini Anadolu'ya tagimalarina olanak saglamistir. Bu siirecin Anadolu'da yasayan
yerli insanlarin yeme igme aligkanliklarini ve sofra diizenlerini zenginlestirerek yeni bir

renk kattig1 goriilmektedir.

Sosyokiiltiirel yap1 basta olmak {izere toplumun tiim dinamiklerini derinden
etkileyen go¢, Marmara bolgesi Bursa ili Mustafakemalpasa il¢ce merkezi ve kdylerinin
yeme i¢me aliskanliklarini da etkilemistir. Gog¢menler Balkan cografyasinin
zenginlikleri ile yogrulan yemek kiiltiirlerini yerlestikleri bu bdlgede tanimmmasini
saglamistir. Ozellikle pirasali bérekleri ile Arnavutlar, yine borek ve hamur islerinde
kendilerine 6zgii farkli hazirlanma teknikleri olan Bosnaklar, kozlenmis biber ve
domates ile hazirlanan soslari; etli lahana sarmasi ve kendilerine 6zgli hazirladiklar
tarhana ¢orbalar1 ile Bulgaristan go¢menleri yemek kiiltiirlerini Mustafakemalpasa ilge
ve koylerine tagimayr basarmiglaridir. Bu bilgiler 1s18inda yemek kiiltiiriiniin; bir
toplumun etnik ve dini degerlerini yansitmakla birlikte, go¢ edilen cografyada bu
aligkanliklarin stirdiiriilmesini saglayan en onemli faktorlerden biri oldugunu séylemek

miumkindiir.
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Gocle gelenlerin bolgede yasayan toplumla zamanla gecistirmis olduklar
etkilesimler sonucunda bir kiiltiir kaynasmasi oldugu bilinen bir gergektir. Kiiltiir
kaynasmasinin yasanmasinda ayni dine mensup iki farkli kiiltiirin dini ritiieller ve
giinlerde bir araya gelmeleri, komsuluk diyaloglar1 ve zamanla karsilikli yapilan

evliliklerin 6nemli bir roli oldugu goériilmektedir.

3.1. Bulgaristan Tiirk Go¢menleri Yemek Kiiltiiriiniin Yerel Yemek

Kiiltiiriine Etkileri

Mustafakemalpasa ilgesinde goc hareketleri sonrasi niifusun demografik yapisi
biiyiik oranda degismistir. ilce merkezinde ve kirsal bélgelerinde sadece gdgmenlerin
kurdugu yerlesim alanlarinin olustugu bilinmektedir. Go¢menler geldikleri cografyadaki
zengin lrlin cesitliligini ilk zamanlar bu bolgede bulamasalar da gelisen yasam
kosullarinin etkisiyle, kendi Kkiiltiirlerine ait yemeklerini yerli iriinlerle yeniden
yorumlayarak yapmaya devam etmislerdir. Ornegin Bulgar gé¢menlerinin gd¢ dncesi
hamur isleri arasinda en fazla yer alan isirgan otu boregini, Mustafakemalpasa’ya
yerlestikten sonra (yapmayi tamamen birakmasalar da) ispanakla yapmaya devam

ettikleri bilinmektedir.

Bolgede yasayan yerli halkin (Manav, Yorik, Tirkmen) baslica gecim
kaynaklar1 incelendiginde, bliylik oranda biiylik ve kiiclikbas hayvancilik yaptiklar
goriilmektedir. Tarim faaliyetleri ise her hane halkinin tiiketebilecegi kadar tahil
tiriinlerini ektiklerini sdylemek miimkiindiir. Hayvanciligin daglik arazilerde daha rahat
yapiliyor olmasi bu alanlarda yasamay1 segmelerinde énemli bir etkisi olmustur. Sulu
tarim TUriinler1 olan sebze ve meyveleri yetistiremeyen bu insanlarin, yemek
kiiltirlerinde sebze ve meyveden yapilan yemeklerin oldugu pek sdylenemez. Sebze ve
meyve yetistiriciligi yonlinden zayif olan yerli halkin bu yonlerini bolgeye gelen
gocmenlerden gorerek zamanla gelistirdikleri ve beslenme tercihleri arasinda yer
verdikleri bilinmektedir. Giiniimiizde yerli halkin yemek kiiltiirlerindeki bir basgka
degisim ise baharat kullanimimin gogler sonrasi yasanan etkilesimle artmis olmasidir.
Mustafakemalpasa’ya gelen go¢menlerin yeni bir diizen kurma cabalari ile bolgenin
tarima elverigli arazilerinde iskan edilmis olmalarn ve tarimsal iiretim alaninda

bildiklerini uygulamalari, yeni f{iriinleri yetistirerek hem bolgenin ekonomik
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kalkinmasina hem de tarimsal alandaki ¢esitlilik ile yeme igme aligkanliklarini degistirip

zenginlestirmesine biiyiik katki sagladiklar1 yadsinamaz bir gergektir.

Yemek kiiltiirii; bir toplumun ge¢misten gelen gelenekleri, cografi 6zellikleri,

iklim kosullari, tarim drilinleri, dini inancglari, sosyal yapilari ve tarihi geg¢misiyle

sekillenen bir yapidir. Yemek kiiltiirtiniin toplumu olusturan diger kiiltiirler tizerinde

cesitli etkileri bulunmaktadir. Bulgaristan Tiirk gé¢menlerinin Mustafakemalpasa’nin

yerel yemek kiiltiirii basta olmak iizere bolgede yeniden sekillenen kiiltiir degerleri

tizerindeki etkilerini asagidaki gibi siralamak miimkiindiir. Bunlar sirastyla:

Toplumsal baglar ve iletisim iizerine etkisi: Yemek kiiltiiriiniin, insanlar1 bir
araya getiren ve toplumsal iligkilerin giiclenmesine katki saglayan bir arag
oldugu ve birlikte yemek yemenin, aile i¢i ve toplumsal iliskilerin
pekistirilmesine yardimci oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda farkli kiiltiirler
arasinda iletisim ve anlayisi artirdigini soylemekte miimkiindiir.

Kimlik ve Kkiiltiirel miras iizerine etkisi: Yemek kiiltirii, bir toplumun
degerlerini, inanglarini ve tarihini yansitarak benzersiz bir kimlik olusturmasina
ve 0 toplumun kimliginin 6nemli bir par¢asini olusturmaktadir. Yemek kiiltiirii
ayn1 zamanda toplumun ge¢cmisini, geleneklerini ve kiiltiirel mirasini gliniimiiz
ve gelecek nesillere yansitmaktadir.

Saghk ve beslenme iizerine etkisi: Yemek kiiltiirine ait 6zellikler, o toplumun
saglik ve beslenme aliskanliklarim1 da belirlemektedir. Cografi kosullar, tarim
triinleri ve iklim gibi faktorler, beslenme aliskanliklart {izerinde 6nemli
derecede etkiye sahiptir. Yemek kiiltiiriine ait baz1 unsurlarin, saglikli ve dengeli
beslenmeyi tesvik ettigi veya bazi saglik sorunlarina neden olabildigi
bilinmektedir.

Ekonomi ve ticaret iizerine etkisi: Yemek kiiltiirii, tarim faaliyetleri ile gida
tretimi ve ticaret lizerinde Onemli bir etkiye sahiptir. Belirli yemeklerin
poptilerligi, o yemegin yapiminda kullanilan tarim triinlerinin yetistirilmesi ve
ticaretinin artmasina yol acabilmektedir. Ayrica, gida endiistrisi ve restoran
sektorii gibi ekonomik faaliyetlerin sekillenmesinde de etkili olmaktadir.
Turizm ve tamitim iizerine etkisi: Yemek kiiltiirii, bir {ilkenin veya bolgenin
turizm potansiyelini artirabilecek etkiye sahiptir. Yoresel yemeklerin ve

geleneksel mutfaklarin, turistler i¢in 6nemli bir ¢ekim faktorii oldugu bilinen bir
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gercektir. Bu da ekonomik agidan bir gelir kaynagi olusturmaktadir ve bir

iilkenin veya bolgenin tanitimina énemli derecede katkida bulunabilmektedir.

Bu bilgiler yemek kiiltiiriiniin, bir toplumun tarihi, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel
yapisint derinden etkileyen ve yasayan bir olgu olarak korunmasi gereken degerler
biitiinii oldugunu gozler oniine sermektedir. Siralanan tiim bu etkiler, zaman iginde

degisebildigi gibi yeni kiiltiirel etkilesimlerle de sekillenmeye devam etmektedir.
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Arastirmanin = bu  boliimiinde

4. UYGULAMA VE ANALIZ

Bulgaristan  gd¢meni

ve yerel

halktan

katilimcilardan miilakat yontemiyle toplanan veriler nitel yontemlerle analiz edilerek

tespit edilen bulgular ortaya konulmustur.

4.1. Katthmecilarin Demografik Ozellikleri

Katilimeilarin 1’1 erkek digerleri ise kadindir.

Arastirmaya 5’1 go¢men 5’1 yerel halktan olmak tlizere 10 kisi katilmistir.

Tablo 1: Katilimeilarin Demografi Ozellikleri

.. . Kendi
. Ogrenim Medeni ) Cocuk
Kod Cinsiyet  Yas Atalar1 Nereli Kiiltiiriinden mi
Durumu Durum ) Sayisi
Evli
Yiiksek i Evet-Bulgaristan
BK1 Erkek 65 Evli Bulgaristan Sumlu ] 2
Okul Gogmeni Ile Evli
Katilimemin Annesi
o K . _— o Yerli Kiiltiir, Babasi Evet-Bulgaristan ;
adin oku vli i .
Bulgaristan Gog¢meni Ile Evli
Mubhaciri / Sumlu/93
Harbi
Bulgaristan/
BK3  Kadin 71 Lise Terk  Dul Islimye/ Sliven Evet 2
Kasabasi
Hayir-Bursa ‘nin
Yiiksek Bulgaristan Yerli Olan Bir
BK5 Kadin 61 Evli .
Okul Kircaali Ailenin Oglu Ile
Evliyim
] Kafkasya’dan Evli Degilim
YK1 Kadin 60 Ikokul Bekar Yok
Gelmisler
Dedelerim Elazig- ]
. Bulgaristan
Okula ) Kiirk Ilgesinden .
YK2  Kadin 61 Evli Gogmeni Ile 3
Gitmemis Diyarbakir’a Go¢

Etmig

Evliyim
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Kendi Annem
Yorik

Annesi Bulgaristan

gdcmeni, Babasi

YK3 Kadin 53 [lkokul Evli (Balikesir/Kepsut),  Giircii Gogmeni 2
Babam Bulgaristan ~ Olan Biri ile
Muhaciri Evliyim
. Kafkasya’dan Cocugu
YK4  Kadin 60 Ikokul Bekar Evli Degilim
Gelmisgler m Yok
Atalarim Batum
Babas: Giircii
Giircii Go¢gmeni.
o GoOg¢meni, Annesi
. ) Ben Artvinliyim, )
YK5 Kadin 60 Ilkokul Evli Bulgaristan 2

Bu Koye 1982
Yilinda Gelin
Geldim.

Goemeni biri Tle

Evliyim

Katilimcilarin hepsi 50 yasin {izerinde olup i¢inde yasadigi toplumun yemek
kiiltiriinii  yeterince goérmiis ve tecriibe etmis yas araliginda olan kisiler oldugu
goriilmektedir. Hatta Bulgaristan Gogmeni katilimcilar agisindan bu durumu, “ge¢misi
gorlip gecirmis” tecriibeli bireyler olarak yorumlamak miimkiindir. Katilimcilardan
gdcmen olanlarin yerli halk ile evlilik iliskisi i¢erisinde olanlar oldugu gibi yerli halktan
baz1 kisilerin de Marmara Bolgesi disindaki yorelerden uzun zaman once go¢ eden
farkli yasam ve yemek Kkiiltiirlerine sahip kisiler oldugu goriilmektedir. Arastirma
ornekleminin go¢men tarafinin giiniimiizde aile iliskileri ile yerlilesmeye basladigy, yerli
halktan olanlarin ise kokenleri itibariyla farklh kiiltiirlerle baglar1 olan kozmopolit bir
karaktere sahip oldugu goriilmektedir. Ornegin yerli halktan bir katilimcinin esasen
Kafkas gé¢meni ve Giircii asillt oldugu goriiliirken bir bagka katilimcinin ise Elazig-
Diyarbakir kokleri ile Giineydogu Anadolu kiiltiir kodlarina sahip oldugu
goriilmektedir. Ozellikleri agisindan arastirma Srneklemindeki bireylerin kiiltiirler arasi
etkilesimi temsil etme acisindan dogru ornekler oldugu ve verdikleri cevaplardan da
anlasildig1 {izere Kkiiltiirel kaynagmayi temsil ettikleri goriilmektedir. Orneklemin
bireylerinin temsil ettigi kiiltlirlere bakildig1 zaman Bulgaristan Tiirkleri ve yerel halkin
sahip oldugu Tiirk Kiiltiirii haricinde Elazig-Diyarbakir yoresine 6zgii izler, Yoriik
Tirkmen Kiltiirti, Artvin yoresiyle iliskili Gircii Kiiltliri karsimiza ¢ikmaktadir.

Dolayisiyla katilimcilarin  yemek meniisiiniin  olduk¢a c¢esitli oldugu, arastirma
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kapsaminda ele alman gelenekler bakimindan biiyiik bir c¢esitliligin ortaya ¢iktigi

gorilmektedir.

4.2. Gocmenlere Ait Yemek Cesitleri ve Bilgi Kaynaklar:

Katilimcilara “Bulgaristan gé¢men yemeklerini yapmayr biliyor musunuz?”’
sorusu yoneltilmigtir. Ayrica katilimcilara bu yemekleri kimlerden 6grendikleri ve
hangilerini daha ¢ok sevdikleri, yaptiklart sorulmustur. Bulgaristan gé¢menlerinin
verdikleri cevaplar, gogmen katilimcilarin birgok yemegi bildigini ve yapmaya devam
ettigini, Yerli katilimcilarin da ¢ok sayida Bulgaristan gogmen yemeklerini bildigi
goriilmektedir. Yerli halkin bu yemekleri komsuluk iligkileri ve evlilik iligkileri

cergevesinde 6grendikleri ve severek yaptiklari tespit edilmistir.

Katilimcilardan alinan cevaplar dogrultusunda 6ne ¢ikan yemekler asagidaki

gibidir.

Tablo 2: Katilimcilarin Yemek Kiiltiirii ve Bilgi Kaynaklari

Katimar  Yemek Adi Ogrenilen Kisi Notlar
BK1 Kapama (kuzu etli) Anne
BK2 Kapama (kuzu etli, piringli) Kaymvalide
Bamya (kuzu etli), eksili lahana sarmasi,
BK3 i Kaymvalide
eksili kapuska

Kase yemegi (Pomaklara 6zgii tavuklu
BK4 ve sucuklu bir yemek), kuru erik asi, Baba anne

bulamag ve kacamak yemekleri

BKE Zemelek adindaki makarna ters yiiz Anne ve yakin
boregi, kapama akrabalar
YK1 Kacamak, manti, Arnavut boregi Komgsular
Kendisi Elazig
i kokenli, esi
YK2 Kirma borek, ¢arsaf borek, diiglin corbast  Kayinvalide ]
Bulgaristan
gécmenidir.
YK3 Dizmana, kirma pide, hamur isleri, Kayinvalide
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yogurtlu yumurta

Komgsular, Bulgaristan

o gdégmenleri,
YK4 Hamur isleri, kagamak
gocmenlerle evlenen
akrabalar
Pita, lahana, dizmana, kirma pide, )
YKS Bulgar gégmenleri

dizmana

Katilimeilarin verdigi cevaplar, komsuluk iligkileri, evlilik gibi sosyal kurumlar
araciligiyla yemek kiiltiirinlin bir toplumdan baska bir topluma gectigine isaret
etmektedir. Yerel halktan katilimcilarin birgok Bulgaristan gé¢men yemegini biliyor

olmasi ve severek yaptiklarini séylemesi, bu gecisin somut bir kanitidir.

4.3. Go¢ Sonras1 Mutfak Kiiltiiriindeki Degisimler

Katilimcilara g6¢ sonrast mutfaklar arasi etkilesimin hangi boyutlarda
gerceklestigini anlamak i¢in sorular yoneltilmistir. Katilimcilarin (hem gog¢menlerin
hem yerli halktan olanlarin) diger kiiltiirlerin yemeklerini bildigi goriiliirken “Diger
kiiltiirlerin yemekleri ile sizin yemek kiiltlirlinliz arasinda bir etkilesim var mi?”

sorusuna genel olarak “Evet” cevabini verdigi goriilmektedir.

Katilimcilarin etkilesimle ilgili yoneltilen soruyu “baharat kullamim, sebze ve
meyve kullanma sikhig1 ve pisirme yontemleri” gibi karakteristikler iizerinden
cevaplamasi istenmistir. Alinan cevaplar yerel mutfaktaki baharat, sebze ve meyve
kullaniminin ¢ok daha yaygin oldugunu, Bulgaristan gégmen yemek kiiltiiriiniin bundan
etkilendigini gostermektedir. Pisirme yoOntemi konusunda ise goc¢ dolayisiyla
gdemenlerin bazi yontemlerinin geride kaldig1 anlasilmaktadir. Ote yandan teknoloji ve
degisen sosyokiiltiirel yap1 etkisiyle her iki tarafin da pisirme araglar1 ve yontemlerinin

onemli 6l¢iide degisime ugradig1 goriilmektedir.
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Tablo 3: Gog Sonrasi Yemeklerde Degisimler

Katihmc1  Baharat Sebze-Meyve Pisirme Yontemi
Burada cesit daha fazla, = Odun atesi ve ¢dmlekten
BK1 Yerel halk daha fazla kullaniyor )
artti. tiplii ocaga gegis
Pirasa, kizilbacak otu,
BK2 Yerel halktan baharat agirlikli eksikulak ve eysice
bir¢ok yemek 6grenilmis otundan yemekler
Ogrenmis
BK3 Cipriska Tirkiye’de yok, Enginar yapmay1 Baklavay1 yerli halk gibi
getirtiyor. Ogrenmis yapmaya baglamig
Bulgaristan’da kizartma
2y Sumak, biberiye gibi bir¢ok Yemeklerde sebze ve kavurarak yapma
baharat1 burada 6grenmis meyve kullanimi artmig ~ yayginken simdi firinda
pisirme yapiyor
Kayinvalideden ¢esitli )
o y Bulgaristan’da 6nden
baharatlarin kullanimi 6grenilmis,  Sebze ¢esidi artmis,
) o ) kavurma yapilirken
BK5 Manav (Tatar gogmeni) tarhanast  bildigi bazi sebzeleri )
4 ) r burada artik ¢igden
diye bilinen bir tarhana ¢esidi burada bulamiyor. -
) pisiriyor
Ogrenmis.
Bulgar gégmenleri fazla baharat
YK1 --- ---
kullanmiyor
Mutfak kiiltiirii
) Kok kiiltiiriinde et daha
Giineydogu kokenli )
) cok iken su an yasadigi
YK2 Bizde baharat daha yaygin ancak su an yasadigi o
) o yorede hamur isleri
yerin yemeklerini de . ,
6grenmis
6grenmis
3 Gogmenlere gore daha fazla Erik as1 ve ayva agint Firin yemeklerini
YK
baharat kullaniyoruz gocmenlerden 6grenmis  gdgmenlerden dgrenmis
Gogmenler baz1 Cerkez
. . yemeklerini 6grenirken
YK4 Benzerlik var Benzerlik var, ) )
biz de onlardan bir cok
yemek 6grendik
o Erik agin1 Bulgar Yemegi biraz pisirdikten
Cipriskay1 gdbgmenlerden gormiis )
YK5 gocmenlerinden sonra firinlamay1 Bulgar
ancak pek kullanmiyor B . - .
Ogrenmis go¢menlerinden Ogrenmis
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Katilimeilarin cevaplarina bakildigi zaman; Bulgaristan gog¢menlerinin yerel
halka gore daha az baharat kullandig1 ancak buraya geldikten sonra bir¢ok baharati yerel
halktan 6grenerek kullanmaya basladig1 goriilmektedir. Benzer sekilde buradaki sebze
cesitliliginin daha fazla olmasinin da etkisiyle Bulgaristan’da olmayan bazi meyve ve
sebzelerin yemeklerde kullanimini, komsular1 araciligiyla burada 6grendiklerini ifade

etmislerdir.

Pigirme yontemleri konusunda ise iki farkli degisim s6z konusudur. Bunlardan
birincisi teknolojinin de etkisiyle eski tas ve toprak firin usullerinin yerini tiiplii ocak
tiirii olan yeni pisirme araclari ve ydntemlerinin almasidir. Ikincisi ise yerel halkin
kullandig1 yontemlere gegisin olmasidir. Yerel halktan katilimeilarin cevaplari da
yemek kiiltiirleri arasindaki etkilesimin varligin1 onaylar niteliktedir. Yerli katilimcilarin
cevaplarina gore yerel halkin baharat kullanimi daha fazla olup, sebze yemekleri
konusunda go¢menlerden erik as1 ve ayva asi gibi yemekleri yapmay1 6grendikleri
goriilmistiir. Pisirme yontemleri bakimindan ise yerli halkin Bulgaristan gé¢menlerini
daha fazla etkiledigi ancak bir¢ok kisinin de gé¢menlerin Bulgaristan’daki pisirme
usullerinden olan biraz pisirdikten sonra firinlama yapmayi1 6grendigi goriilmektedir.
Katilimeilarin - verdigi cevaplar yemek kiiltiirlerinin zaman igerisinde birbirini
etkileyerek bir kaynasmaya, ortaklasa yeni bir yemek kiiltiirii yaratmaya dogru

yoneldigini gostermektedir.

4.4, Yemek Kiiltiiriiniin Korunmasi

Arastirmada Bulgaristan go¢meni katilimcilara yemek kiiltiirlerini korumaya
yonelik sorular yoneltilmistir. Katilimeilarin hepsi, “Evet, korunmasi gerekir” diyerek
yemek kiiltiirlerinin korunmasi gerektigini onaylar nitelikte cevap vermistir. Yemek
kiiltiirlerinin korunmas: konusunda hem fikir olan gd¢menlerin bu korumanin nasil
saglanmas1 gerektigi ile ilgili diislinceleri ise yeni nesillere aktarimla ilgilidir. Alinan

bazi cevaplar asagidaki gibidir;
BK1: Cocuklarima ve torunlarima 6grettim.
BK2: Kizlarima, arkadas ve komsularima 6gretiyorum.

BKS5: Cocuklarima ve gelinime 6grettim.
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Koruma faaliyetlerine katilim konusundaki soruya ise BK1, BK2, BK3 ve BK5
“Hayir, herhangi bir koruma ve kayit altina alma faaliyetine katilmadim” cevabini
vermistir. Katilime1 BK4 ise kdydeki manda evinin kurulusuna katildigini, bildigi
yemekleri yapip koye gelen misafirlere ikram ettigini, kdyde kurulan kooperatifte

gorevler iistlendigini ve bu sekilde tanitim yapmaya calistigini belirtmistir.

Katilimcilarin  cevaplarindan anlasildigi iizere hepsi yemek kiiltiiriiniin
ogretilmesi, siirdiiriilmesi konusunda diisiince olarak hassasiyet gostermektedir. Bunu
saglamak icin hepsinin ¢ocuklarina, gelinlerine, arkadas ve ¢evresine bildikleri
yemekleri yaparak tattirdiklar1 goriilmektedir. Ancak koruma ve kayit altina alma
konusuna yonelik belirli bir ¢alismada yer almadiklar1 da anlasilmaktadir. Koy gibi
kiiclik yerlesim yerlerinde yasiyor olmanin bunda etkisinin olmas1 miimkiindiir. Clinkii
sosyal ve kiiltiirel organizasyonlarin gerceklestirildigi yerlere bakildigi zaman hemen
her yerde bu tip faaliyetler niifusun daha kalabalik oldugu yerlesim yerlerinde miimkiin

olmaktadir.

4.5, Baska Kiiltiirlerin Yemeklerini Bilme ve Yapma

Gogmenlere “Diger Kkiiltlirlerin  yemeklerini  biliyor musunuz?” sorusu
yoneltilmistir. Katilimeilarin cevaplart genellikle “bilmiyorum, fazla bilmiyorum”
seklindedir. Ancak bazi katilimcilarin komsularindan tattiklar1 bazi yemekleri ¢ok

begendigi icin 6grenerek yapmaya basladigi da goriilmektedir.

BK3: Fazla bildigimi sdyleyemem. Ancak enginar yemegi ile baklavay:

buradakilerin yaptig1 gibi yaparim.

BK4: Evet, bazilarin1 biliyorum. Arnavut usulii Biiryan yapmay:r 6grendim

(kapama gibi).

BKS5: Giineydogu Anadolu mutfagindan Fellah koftesini yapmay1 biliyorum.

Komsularimda yemistim, ¢ok begendigim i¢in nasil yapildigini 6grendim.
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4.6. Sofra Adabindaki Etkilesim ve Degisim

Aragtirmada Bulgaristan go¢menlerine “Bulgaristan muhacir mutfaginda /
kiiltiirinde sofra adaplari nelerdir?” sorusu yoneltilmis ve devaminda bu adap ve

kiltiirdeki degisim ve yenilikleri tespit edici sondaj sorular sorulmustur.

Tablo 4: Gog Sonrasi Sofra Adabindaki Degisimler

. Degisen adetler/Yeni Degisime Etki Eden
Katihimci Terkedilen adetler
adetler Faktorler

Genis ailenin
Yer sofrasi ve orta tabaktan )
Masada yemek yeme, dagilmasi, ¢ekirdek
yeme aligkanlif1, yemege dnce )
BK1 - . herkesin kendi tabagmin  aile, ortak konuttan
ailenin en yaslh erkeginin
olmast bireysel konuta gegis,
baslamasi d
is hayati

) Biiyiiklerin 6lmesi,
Tek tabakta bir arada ve yer )
BK2 ) Masada yemek yeme cocuklarin evlenip
sofrasinda yeme adeti

gitmesi
Aile tiyelerinin birlikte yer Masada ve kendi
BK3 sofrasinda yemek yemesi, tek ~ tabaginda yemek yeme -—--
tabakta yeme aligkanhigi
BK4 Herkesin sofrada olma Yer sofrasinin yerine
zorunlulugu gelenegi azaldi, masada yemek yeme
Ailenin bir arada oldugu, dnce
BKE aile biiyligiiniin basladig: yer Masada ve herkes kendi
sofrasinda yeme adetleri tabaginda
kalmadi

Katilimeilardan alinan cevaplar, go¢menlerin ana kiiltiiriinde var olan, once
ailenin en yaslisinin yemege oturmasi, yemeklerin genis aile halinde bir arada ve
genellikle yer sofrasinda yenmesi, yemeklerin ortak kaplarda yenmesi gibi adetlerin
yavas yavas ortadan kalktigini gostermektedir. Cevaplarin igerigine bakildigi zaman bu
degisimin go¢ sonrasi yerel kiiltiirden etkilenmekten ziyade gd¢ sonrasi yillardaki
hayata iliskin yeniliklerle alakali oldugu goriilmektedir. Yasl kusaklarin 6lmesi, bu

sirada biiyiliyen ¢ocuklarin evlenerek is bulma, yeni bir yuva kurma gibi sebeplerle genis
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ailenin disinda ¢ekirdek aileler olusturmasi 6ne ¢ikan faktdrlerdir. Bu durumu genel
olarak genis aileden cekirdek aileye gecisin etkisi olarak degerlendirmek miimkiindiir.
Ayrica bu konuda katilimcilarin deginmedigi genel bir etkiden de bahsetmek

mimkindir.

Anadolu Tirklerinde, 6zellikle kirsal kesimdeki sofra adabinda da 1990’11 yillara
yemekler genis aile iginde, yer sofrasinda ve ailenin en biyiigiiniin baslamasiyla
yenilirdi. Fakat televizyonun evlere girmesi ile birlikte basta sofra adab1 olmak {izere
aile i¢i birgok gorgii kurali ¢ok hizli bir degisime ugramistir. Dolayisiyla gogmenlerde
gozlemlenen bu degisimin sadece onlara 6zgli olmayan, sosyokiiltiirel bakimdan
degisim geciren her topluma 6zgii evrensel bir olgu oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Tiirkiye’nin genis aile-¢ekirdek aile yapist ve kir-kent niifusuna iliskin demografik
dagilimim 1990’Ih yillardaki ¢arpict degisimi de bu olguyu dogrular niteliktedir. Bu
genel doniisiimii de dikkate alinca gdg¢menlerin sofra adabindaki doniisiimii sadece
gdcmen olmalar1 ve gog ettigi ¢evrenin etkisi ile agiklamak, dissal kosullart yok sayarak

yorumlamak eksik bir degerlendirme olacaktir.

4.7. Yemek Malzemesi, Pisirme Usulii ve Arac¢ Gerec¢ Degisiklikleri

Arastirmada hem gogmenlere hem yerli halka yemek kiiltiiriinde gecmise gore
yemek malzemesi, pisirme usulleri ve pisirme arag¢ gereglerinde ne gibi degisimlerin
oldugu sorulmustur. Her iki gruptaki katilimcilarin cevaplart 6zellikle yemek pisirme
arag gereglerindeki ve yontemlerindeki “teknoloji” temelli degisime isaret etmektedir.
Bu degisim kiiltiirlere aras1 etkilesimden ziyade modernizmin mutfak kiiltiirline genel
etkisi ile agiklanabilecek bir durumdur. Ciinkii cevaplardan anlasildig: lizere ge¢misin
bakir, aliiminyum kaplarinin yerini gelik kaplar alirken tasg-toprak firmnlarinin yerini de
tiplii ocaklar, elektrikli firinlar almistir. Bunlar da agiktir ki kismen de maddi
imkanlarla ilgili olan ve evrensel nitelikteki yemek kiiltiirti degisiklikleridir. Tiirkiye’ye
go¢ ettikten sonra yakin bir zamanda Bulgaristan’a ziyarete gitmis olan BK5’in ilgili
soruya verdigi cevap da bu durumunu dogrular niteliktedir. BKS: “Yakin zamanda
Kircaali’ye gittim. Evinde kaldigim ailede Bulgaristan’da da kolaya kac¢ildigin1 gérdiim.
Eskiden yemekler odun atesinde ve comlek kaplarda uzun siirede pisirilirdi. Simdi

dogalgazli ocaklarda ve metal kaplarda pisiriliyor.”
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Tablo 5: Yemek Malzemesi, Pisirme Usulleri ve Mutfak Ara¢ Geregleri

Katthma  Malzeme Pisirme Yontemi Arac Gereg
BK1 Sebze kullanimi artti Elektrikli firma gegis Borcam, diidiiklii tencere
Toprak kiipler, ficilar terkedildi,
BK2 -- --
aliiminyum ve celik kaplar
BK3 Kirmizi toz biberin Yemekler genelde
yerini sal¢a aldi, zeytinyagli yapilir oldu
Manda yogurdundan o o
Odun atesinin yerini tiip gazli
BK4 - tereyag1 yapimi artik
ocaklar ald1
yok
Odun atesi ve ¢omlek kaplarda
BK5 - Kolaya kagiliyor. pisirme terkedildi, dogalgazli
ocaklar geldi
Hazir ve paket gidalar Celik tencere gibi yeni ekipmanlar
YK1 P s Degisiklik yok sy P
artti var
Bakir kaplarin yerini gelik kaplar
YK2 -- - P .
ald1
YK3 m—- ---
YKA4 --- ---
Bulgar gé¢menlerden agag tekne ve
YK5 - - kiipler vardi, ben de kullandim ama

artik yok

Gogmen ve yerel halk katilimcilarmin cevaplarina bakildigi zaman her iki
kesimde de eskiye ait bazi unsurlarin artik geride kaldigi goriilmektedir. Ozellikle

mutfak ara¢ gereclerinde her iki tarafta da onemli bir degisimin oldugunu sdylemek

mumkindiir.

4.8. Yemek Tercihlerini Etkileyen Faktorler

Katilimcilarin  yemek konusunda en ¢ok lezzet kavramini tekrar ettikleri
gorilmektedir.

nelerdir?” sorusuna gocmen ve yerli katilimcilarin tamami 6ncelikle “lezzetli olmas1”

“Yemek hazirlama

surecindeki
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seklinde cevap vermektedir. Ayrica yemegin kolay yapilabilir olmasi da 6nemli bir
tercih unsurudur. Aligkanliklar ile eldeki malzemeyi degerlendirmek ise bir diger tercih
unsurudur. Alinan cevaplarda yerel halktan katilimcilarda “misafir” faktoriiniin de
onemli bir unsur oldugu goriilmektedir. Katilimcilar aile icinde lezzetli, kolay
yapilabilir yemekleri tercih ederken, misafir gelmesi halinde ise masrafli ve zor

yemekler yaparak misafiri memnun etmeye yonelmektedir.
YK2: Misafirlerim ve ¢ocuklarim gelirse igli kofte, sarma ve borekler yaparim.

Y K4: Masrafli ve zor yemekleri 6zel giinlerde ve misafir gelince yapariz.

4.9. Giinliik Ogiinlerde Tercih Edilen Gidalar

Katilimeilarin giiniin yemek 6giinlerindeki tercihlerini tespit etmek icin “Giinliik
Oglinlerde tercih ettiginiz gidalar nelerdir?” sorusu sorulmus ve sabah, 6gle ve aksam
olmak iizere {i¢ 6gilin i¢in cevaplamalar1 istenmistir. Katilimeilarin verdikleri cevaplara
gore gocmenler i¢in tarhana c¢orbasi, sabah Ogilinlerinin vazgecilmezi olarak
goriinmektedir. Ogle yemeginde hafif sebzeli yemekler tercih edilirken asil zengin
sofranin ise aksam 6giiniinde kuruldugunu sdylemek miimkiindiir. Ogle giinii sirasinda
aile bireylerinin farkli yerlerde ¢alisma gibi nedenlerle bir arada olmamasindan dolay1
asil c¢esitliligin aksam 6giliniine birakilmis olma ihtimali yiiksek goriinmektedir. Cilinkii
insan yasaminda aksam vakti, herkesin disaridaki islerini bitirip evine geldigi vakit
ozelligindedir ve go¢menlerin aksam sofrasinin diger 6giinlere gore ¢ok daha zengin
olmast bu durumla iligkili olabilir. Yerli katilimcilarin da sabah kahvalti1 yapip 6gle
Oglintinii hafif yiyeceklerle ge¢irip aksam sofrasin1 daha zengin tuttugu goriilmektedir.
Ancak her iki kiiltiiriin de 6zellikle aksam yemeginde kendi kiiltiirlerine 6zgili yemekleri
one c¢ikardigr goriilmektedir. Glinliik 6glin sayis1 ve 6giinlerin igerigi bakimindan bir
diger dikkat ¢ceken husus ise her iki tarafin da yazlan {i¢ 6giin kislar1 ise genellikle iki
0giin olarak sofra kuruyor olmasidir. Yemek 6giinlerinin igerigine yon veren bir diger
onemli faktor ise misafir durumudur. Her iki taraftaki katilimcilarin da misafir oldugu
giinlerde ¢ok daha zengin ve daha Ozenli bir sekilde hazirlanmis sofra kurduklar
goriilmektedir. Tiirk kiiltlirii agisindan misafirin anlam ve dnemini hem gd¢menlerde

hem yerel halkta bariz bir sekilde gérmek miimkiindiir.
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Tablo 6: Giiniin Ogiinleri ve Yemek Tercihleri

Katihmc1  Sabah Kahvaltisi Ogle Yemegi Aksam Yemegi
Tarhana ¢orbasi, kelle paga, Gdcten dnce yenirdi ]
) Corba, sebze yemekileri,
BK1 gd¢ sonrasinda mercimek gdc¢ sonrast pek )
. zeytinyaglilar, bazen kirmizi et
gorbasi yenmiyor
] Etli yemekler, yahnili patates,
Tarhana ¢orbasi, tavuklu Yesil fasulye, bamya o . o
BK2 ) o . misafir gelirse tavuklu sini
sehriye, kahvaltiliklar gibi sebze yemekleri
mantisi
) Sebzeli hafif yemekler, ¢ocuklar
Eskiden ¢orba, gog o )
BK3 ya da misafir gelince tavuk
sonrasinda kahvaltiliklar
kapama
Siitli bulamag, kazan Karigik sebze
Tuzlu balik kizartmasi, etli
BK4 tarhanasi, bazen de kizartmasi, fasulye
yemekler, sebze-balik karigimi
kahvaltiliklar. yemegi
) ) Bakliyat yemekleri, misafir
Eskiden corba, Tiirkiye’ye ~ Cocuklar ve torunlar ) )
. ’ ) gelirse ya da hafta sonlar1 ailecek
BK5 geldikten sonra gelirse 6gle yemegi
i toplanildiginda borek ve hamur
kahvaltiliklar yenir
isleri
Eskiden muhacir tarhanas, .
YK1 Sebze yemekleri Etli yahni, firin kapama
simdilerde kahvaltiliklar
Gilineydogu Anadolu yemek
) kdiltiiriine 6zgii tercihler,
YK2 Kahvaltiliklar Sebze yemekleri
gocmenlerden dizmana
ogrenilmis.
Sadece yaz aylarinda,
Eskiden ¢orba, artik ) Corba, kapama, firinda patatesli
YK3 sebzeli yemekler, kisin
kahvaltiliklar kofte, tereyagli lahana
2 6giin
] Ozellikle misafir geldiginde cesit
Corba kiiltiiri yok, sadece Pek yok, olursa hafif
YK4 ] artmaktadir. Et yemekleri
kahvaltiliklar yiyecekler
agirlikli
Giirciilere 6zgii sekerli
bulamag, Bulgar
YK5 muhacirlerden tuzlu Sebze yemekleri Sade et ile hazirlanan yemekler

bulamag yapmay1

0grenmis, yapiyor
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Gocmenlerin yeme aliskanliklarina bakildigi zaman 6zellikle sabah 6giiniinde
onemli fark dikkat cekmektedir. Tiirkiye’de sabahlari ¢orbalardan ziyade peynir, zeytin,
yumurta gibi kahvaltiliklar tercih edilirken, gogmenlerin kok aliskanliklarinda bariz bir
sekilde ¢orbalar one ¢ikmaktadir. Fakat go¢ sonrasi onlarda da yavas yavas ¢orbanin
yerini kahvaltiliklarin almaya basladig1 goriilmektedir. Yerli halkin da sabahlar
gocmenler gibi corba aliskanligi kazandigi, go¢menlerde olduk¢a yaygin olan firin
yemekleri ve kapama gibi etli yemeklere aligkanlik gelistirdigi goriilmektedir.
Katilimcilarin cevaplarindan ¢ikan bir diger onemli sonug ise toprak firin gibi pisirme
yontemlerinin gelisen teknolojiye yenilmesiyle birlikte dizmana gibi bazi yemeklerin
yapilmasinin zorlagsmasi ve eskiye gore daha az yapilmasidir. Degisen yasam kosullari
ve g¢evresel kiiltliriin bazi yemek tiirlerinin gelecegini tehdit ettigi goriilmektedir. Bu
konuda o6nleyici tedbirler alinmadig: takdirde her iki tarafca da sevilen baz1 yemeklerin

uzun olmayan bir gelecekte tamamen unutulmast muhtemeldir.

4.10. Ozel Giinlerde Hazirlanan Yemekler

Katilimeilara “Ozel giinlerde hazirladigimiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz
hangileridir?” sorusu yoneltilmistir. Alinan cevaplara gore Bulgaristan gé¢menlerinin
dis ¢ikarma, adim patisi, bebek mevlidi gibi 6zel giinleri burada ©grendigi
anlagilmaktadir. Asker ugurlama torenleri ve bu giine 6zgii yemekler hazirlama, yeni
yasa girme, diiglin ve cenaze giinlerinde yemekler hazirlama ve cenaze evine yardimci
olma adetinin her iki tarafta da zengin bir sekilde var oldugu goriilmektedir. Dis
cikarma, adim patisi, yeni yasa girme gibi 6zel giinlerde her iki tarafinda pasta-borek
agirlikli hazirlik yaptigi goriilmektedir. Ancak gogmenlerin bu adetleri burada 6grendigi
hesaba katilirsa ogrendikleri sekilde uyguladiklarmi da sdylemek miimkiindiir.
Gogmenlerde dogum, siinnet, asker ugurlama ve cenaze gilinii yemekleri konusunda
cesitliligin oldugu, bu giinlere 6zgii yemeklerin yapildigi goriilmektedir. Go¢menler, bu
giinleri diizenleyen kisiye ‘“cemiyet sahibi” adini vermekte ve oOzellikle kdylerdeki
cemiyet sahibinin evinde kazanlarla yemeklerin pistigini belirtmektedir. Cesitli ¢orbalar,
etli yemekler, tavuklu keskek, pilav, helvalar 6ne ¢ikan yemeklerdir. I¢inde eglence
olan 6zel giinlerde ¢esitliligin ¢ok daha fazla oldugu, cenaze evlerinde ise lokma, helva

dokiilmesinin yaygin oldugu, cenaze evine yemek gotiiriildiigii goriilmektedir.
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Goc¢men katilimceilarin verdigi cevaplara gore Bulgaristan’da iken cenaze evine
lic giin yemek gotiiriilmesi adettendir. Ancak bir donem Bulgar hiikiimetinin bunu
yasakladigi da ifade edilmistir. Aym1 yasagin asker eglenceleri i¢in de s6z konusu
oldugu goriilmektedir. Cevaplardan anlasildig1 kadariyla bu yasaklar, yemek adetlerinde
bir asinmaya yol agmis goriinmektedir. Bir diger dikkat ¢eken konu ise gégmenlerin
Bulgaristan’daki yasamlarinda eskiden mezarcilara da yemek gotiirdiigii ancak bunun
zamanla unutuldugu goriilmektedir. Yerel katilimcilarin da 6zel glinlerde pasta-borek,
zengin yemek cesitleri yaptig1 goriilmektedir. Cenaze evine yemek gotiiriilmesi adetinin
goemenlerdeki kadar olmasa da yerlilerde de oldugu goriilmektedir. Her iki tarafin
topluca gerceklestirilen 6zel giin etkinliklerinin COVID-19 Pandemi Dénemi’nde
keskin bir duraklamaya girdigi ve pandemi sonrasinda da bazi uygulamalarin artik
terkedildigi goriilmektedir. Asker ugurlama torenlerinin ve bu gilinlere 6zgii yemek

davetlerinin gegmise gore daha soniik gectigi goriilmektedir.

4.11. Dini Giinlerde Hazirlanan Yemekler

Katilimcilara “Dini giinlerde hazirladiginiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz
hangileridir?” sorusu yoneltilmistir. Sorulara verilen cevaplar dogrultusunda katilimcilar
dini giinler olarak Arife giinii, dini bayramlar, kandiller, Ramazan ay1 ve bayrami,
Hidrellez, yagmur duasi, adak kesme, Asure ay1 ve giinii, Kurban Bayrami, Nevruz
Bayrami gibi 6zel glinlerin isimlerini saymislardir. Katilimcilarin saydig:i bu giinlerin
hemen hepsi Tiirk-islam cografyasmin ortak degerleri olup hemen her bolgede coskulu
ve genis katilimli bir sekilde kutlanmakta ya da o giine uygun etkinlikler
gerceklestirilmektedir. Bu agidan gd¢menlerin ve yerel halkin dini giinlere 6zgi kiiltiirel
temellerinin biiyiik Ol¢iide ortiistiigii goriilmektedir. Bu gilinlerde yapilan yemeklere
gelince; Gogmenlerin kolag ekmegi, kapama, gégmenlere 6zgii hazirlanan asure, pita,
cesitli etli yemekler olmak iizere kendi kok kiiltiirlerine 6zgii yiyeceklerinin oldugu
gorilmektedir. Ancak Tirkiye’ye geldikten sonra ¢ok sayida yeni yemekler 6grendikleri
ve Ogrettikleri, her iki tarafin dini giin etkinliklerinin gitgide birbirine yakinlastigi
goriilmektedir. Yagmur duasi, Hidrellez gibi etkinliklerin go¢menlerde bazi farkliliklar
gosterdigi goriiliirken adak kesme adetinin her iki tarafta da aym1 oldugu, adak etinin

higbir sekilde yenilmedigi ve tamamen dagitildig: goriilmektedir.
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Her iki tarafta da bayramlarda ziyaretlerin yaygin oldugu, Ozellikle iftar
yemegine biiyiik 6zen gosterilerek adeta sélen tadinda bir sofra kuruldugu, misafir
oldugu zamanlar ise bu ¢esitliligin daha da zenginlestigi goriilmektedir. Ozel giinlerle
ilgili bir durumun dini giinlerdeki etkinlikler i¢in de gecerli oldugu bilinmektedir. O da
COVID-19 Pandemisi siirecinde toplu etkinliklerin yapilamamasinin pandemi sonrasina
izler birakmasi ve artik Hidrellez, toplu asure yapma gelenegi gibi adetlerin terk
edilmeye baglanmasidir. Bu noktada bir tespiti ve uyariy1 yapmak yerinde olacaktir. Bu
calismadaki bulgulardan anlasildig1 iizere gerek bazi yasaklamalar gerekse hayatin
olagan akisimi kesintiye ugratan pandemi nedeniyle bazi gelenek gorenekler aginmaya
ugramis ve terkedilir olmustur. Bu da kiiltiiriin baska bir kiiltiirlin etkisiyle asinmasi
anlaminda olmasa bile kendi i¢inde zayiflamasi ve yok olmaya yiiz tutmasi anlamina
gelmektedir. Bu nedenle bireysel ¢abalarin Gtesinde kamusal otoritenin ve sivil
toplumun gelenegi yasatmaya yonelik girisimlerde bulunmasi gerekmektedir. Aksi

durumda birgok kiiltiirel kod tamamen yok olabilir.

4.12. Kiler Hazirliklar:

Katilimcilara “Kiler hazirliklarinizda en ¢ok tiikettiginiz ve hazirladiginiz
gidalar nelerdir?” sorusu yoneltilmis ve hem Bulgaristan gégmenlerinden hem yerel
kiiltiirden olan katilimcilardan olduk¢a zengin cevaplar alinmistir. Go¢menlerin
hazirliklarinin baginda tursular gelmektedir. Karigik kelem tursusu, dolma patlican
tursusu, domates ve biber tursular en ¢ok yapilanlardir. Tursunun yaninda gégmenlerin
kilerlerinde konserveleri, biber ve patlican kozlemesi gibi kozleme cesitlerini eksik
etmedikleri goriilmektedir. Lutenitsa (kahvalti sosu), meyve kurutlari, hamur isleri,
mant1 ¢esitleri, yufka c¢esitleri, sebzeli ve etli konserveler, lizim ve kayisi hosaflar1 i¢in
kurutmaliklar, salca ¢esitleri gd¢gmenlerin mutfaklarinin vazgegilmezi olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

Gogmenlerin bu gidalar1 hazirlama yontemlerinde baz1 dikkat ¢ekici unsurlara da
rastlanmaktadir. Ornegin Bulgaristan’da iken tursu yaprminda kar suyu kullanimi (artik
zorlagsmug, terkediliyor), tursu yapiminda sirke yerine nohut kullanimi gibi tekniklere
rastlanmaktadir. Alinan cevaplardan anlasildig1 lizere; gogmenler artik yerel gidalara
alismakta, gecmisteki bir¢ok kiler hazirlig1 geride kalmakta, ailelerin kiigiilmesinin de

etkisi ile gecmisteki kadar kapsamli hazirliklara ihtiya¢ duyulmamaktadir. Bir diger
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onemli husus ise artik bir¢ok gidanin hazir halinin market raflarinda bulunmasi da bu
hazirliklarin azalmasia yol agmustir. Yerli katilimcilardan alinan cevaplar; her iki
tarafinda da birbirinden ¢ok sey Ogrendigini, yasanilan yoredeki mutfak kiiltliriiniin
zenginlestigini gostermektedir. Go¢menler bir yandan yeni bilgiler getirirken geldikleri
yoredeki bilgileri 6grenmekte, Tiirkiye’nin farkli bolgelerine ait Giircii, Cerkez mutfagi
gibi mutfaklarin da buna katilmasiyla yorede olduk¢a zengin bir mutfak ortaya
cikmaktadir. Katilimcilarin verdigi cevaplara gore; kavun karpuzdan domates bibere
kadar onlarca farkli sebzenin tursusunun yapildigint sdylemek miimkiindiir. Bu
cesitliligi yaratan ana faktor ise farkli yemek kiiltiirlerinin ayn1 cografyada goclerle bir
araya gelmis olmasidir. Ayn1 durumu konserveler, hamur isleri, tarhana cesitleri, meyve

kurutlari i¢in de sdylemek miimkiindiir.
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SONUC VE ONERILER

Gogler, insanlarin hayatin1 hemen her bakimdan etkileyen ve degisime ugratan,
¢ogu zaman da travmatik izler birakan siireglerdir. Bu nedenlerle gé¢menlerin
kendilerini koruyabilmek ve kimliklerini siirdiirebilmek agisindan hassas davrandiklar
bilinmektedir. Inanglar, ahlaki ve toplumsal degerler, yasama iliskin aliskanlik ve
rutinler, sosyal iligkiler bu kimligi olusturan ve siirdiirmeye yarayan baslica unsurlar
olup gbo¢menlerin bu konularda hassas davrandiklar1 goriilmektedir. Yeme igme
aligkanliklar1 da kiiltiirlerin en temel unsurlarindan birisidir. Hatta kiiltiir kavrami
tizerinde en 6nemli antropolojik calismalart yapmis bilim adamlarindan birisi olan
Bronislaw Malinowski, “Bilimsel Bir Kiiltiir Teorisi” isimli eserinde kiiltiirii dogrudan
yeme icme aliskanliklar1 ve bu aliskanliklar ¢ergevesinde ortaya c¢ikan Oriintiiler olarak
tanimlamaktadir. Malinowski, insan ihtiyaglari kavramint merkeze alir ve yeme-igme
0zelinde bu ihtiyag¢larin bigimlendigini, toplumsal iligki ve statiilerin dahi bu ihtiyaglarin
karsilanma kapasitesine gore sekillendigini ileri siirmektedir (Malinowski, 66-68).
Malinowski, kiiltiir kavramini agiklamaya yonelik teorik yaklasiminda; insan iliskileri
ve toplum yagsamini biitiinciil bir sekilde ele alirken kimligin bir ifadesi olarak kiiltiiriin
olusumunda yeme i¢me, adap ve aliskanliklarina 6zel bir alan agmaktadir. Dolayisiyla
gocmenlerin  kiiltiirel kaygilar1 ve kimliklerinin korunmasi s6z konusu olunca

yemeklerin 6zel bir yerinin oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Toplumlar ve Kkiiltiirler icin ontolojik bir mesele olan kimligin devamlilig
acisindan yemek kiiltiiriine verilen onemi, ¢esitli nedenlerle kitlesel olarak goc¢ etmek
zorunda kalmis hemen her toplumda gérmek miimkiindiir. Giliniimiizde Anadolu’nun
cesitli bolgelerine yerlesmis olan ve cogu 1877-78 Tiirk-Rus Savasi (93 Harbi) sirasinda
Tirkiye’ye gelmis olan Cerkez ve Cecenlerde, Balkan Harpleri ve sonraki savaslarda,
Balkanlardan Tirkiye’ye gelmis olan Yunanistan ve Bulgaristan gd¢menlerinde bu
hassasiyeti agik bir sekilde gozlemlemek miimkiindiir. Bulgaristan Tiirklerinin
geldikleri bolgelerde etnik ve dini ayniliklar1 nedeniyle 6nemli dlgiide hos goriiyle
karsilandiklart ancak kendilerini tanimlayan bir¢ok farkl kiiltiirel unsuru da yasatmaya
calistiklar1 goriilmektedir. Bu konuda yemek kiiltiirii 6zelinde yapilan Sali ve Mehmed
(2014), Sar1 ve Tetik (2019), Demet ve Aksoy (2020), Cura ve Sandik¢1 (2022), Cura
vd. (2022), Vatansever vd., (2023) gibi ¢alismalardan elde edilen bulgular bu durumu

kanaitlar niteliktedir.
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Bu aragtirma Bursa ili Mustafakemalpasa il¢esinde ikamet eden 5 gd¢men, 5
yerel halktan katilimcidan yiiz yiize goriismelerle elde edilen verilerle hazirlanmistir.
Nitel gozleme dayali verilerin analizinden elde edilen sonuglar, gd¢menlerin yemekleri
konusunda hassas olduklarin1 gostermektedir. Arastirmaya katilmis olan yerel halktan
bazi bireylerin Artvin-Giircistan hattinda cari olan kiiltiir kdkenine ve Giineydogu
Anadolu’dan Elazig-Diyarbakir yorelerindeki kiiltiir kodlarina sahip oldugu ve bunlarin
da aym diger go¢menler gibi kendi kok kiiltiirlerinin izlerini hala mutfak
uygulamalarinda siirdiirdiigii goriilmektedir. Bu agidan arastirma 6rneklemi birden fazla
kiiltiirii bir araya getiren bir karakteristige sahiptir. Orneklem verilerinin analizi ister
Bulgaristan ister Kafkas ya da bagka yorenin gd¢cmeni olsun gd¢menlerin damak
tatlarin1 ve yemek kiiltiirlerini siirdiirme c¢abasini ve kiiltiirler arasi etkilesimi ortaya

koyar niteliktedir.

Gorligmelerden elde edilen bilgiler, Bulgaristan go¢menlerinin yemek
kiiltiirintin olduk¢a zengin oldugunu gostermektedir. Bunun yaninda Bulgaristan’in
farkli yorelerinde de ¢esitliligin oldugu, yemek malzemesi, pisirme teknikleri gibi
konularda —bugiin bircogu gecmiste kalmis goriinse de- dikkate deger bir zenginligin
oldugu goriilmektedir. Goglerle birlikte ailelerin dagilmasi, gog¢ sonrast evlilik iligkileri,
mutfaklara modern ara¢ gereclerin girmesi, genis aile yapisinin ortadan kalkmasi gibi
faktorlere bagli olarak yeni aliskanhiklarin edinildigi, yemek icerik ve pisirme
yontemlerinin degistigi goriilmektedir. Ote yandan gd¢menlerin yemek kiiltiirlerini

koruma isteginde oldugu ancak kirsal kesimde olmanin da etkisiyle koruma ve

siirdiirmeye yonelik yeterince organize olamadiklar tespit edilmistir.

Sali ve Mehmed (2014: 20-33), Tirkiye’ye 1989 gogleri ile gelen 10 Bulgar
goemeninden derinlemesine goriismelerle veriler elde ederek, kiiltiirel kimlik konusunu
ele almistir. Arastirmaya gore 6zbedz Tiirk olmalarma karsin gd¢cmenler ilk geldikleri
yillar burada da kiiltiirel anlamdaki etkenlerden kaynaklanan sorunlar yasamuslar,
kiltlirlerini yasatma konusunda ¢aba sarf etmislerdir. Aragtirmaya gore ilk baglardaki
kiltiirel farklardan kaynaklanan uyum sorunlar1 zaman igerisinde ¢oziiliirken iliskiler
gelismis, basta sosyal iligkiler ve mutfak kiiltiirii olmak iizere belirgin bir kaynasma
gerceklesmistir. Calismaya gore; gogmenlerle yerli halk birlikte yasamaya dair hemen
her alanda zaman icerisinde karsiliklt bir degisim gecirmis, birbirinden yeni seyler

Ogrenmistir.
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Curoglu ve Sandik¢i (2022: 390-395)’in Sakarya iline yerlesmis olan 15
Bulgaristan go¢meniyle yaptifi calismada olduk¢a zengin bir yemek listesine
ulagilmistir. Arastirmada 72 farkli gogmen yemegi tarifi yapilmis, ancak bunlarin
onemli bir kismi bir yemegin kendi icindeki yoresel cesitlenmesi oldugu icin
standartlasmaya gidilerek 15 standart Ozellikte gogmen yemegi tarifine ulasilmastir.
Gogmenlerin yemek Kkiiltiirlerini siirdiirme konusunda ¢aba sarf ettikleri, aile biiyiikleri
ve yaglilarin bu yemekleri yeni kusaklara aktarmaya galistiklart goriilmektedir. Ancak
yemek aligkanliklart ve mutfaklarin modern aliskanliklara yenik diismesi, genglerin
farkli g¢evrelerden ve popiiler kiiltiirden yeni aliskanliklar edinmesi, evlilikler gibi

nedenlerle gogmenlerin mutfak kiiltiiriinii stirdlirmeleri git gide zorlagmaktadir.

Balkan Tiirklerinin genel olarak zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olduklar
sOylenebilir. Bir¢ok c¢alismada bunu gérmek miimkiindiir. Demet ve Aksoy (2020:
2573-2575)’in caligmasinda da goriildiigli ilizere Bulgaristan’in cesitli yerlerinden
Tiirkiye’ye gocmiis olan go¢menler olsun, Selanik’ten go¢miis olsun biitiin Balkan
gdemenlerinin kendi eski yasadiklar1 yérelere dzgii farkli yemekleri vardir. Ozellikle
“agir misafir” diye tabir edilen hatirli misafirler geldigi zaman yapilan ve Tiirkiye’de
daha 6nce bilinmeyen nohut ekmegi, ordek akitmasi, ciger pidesi (sarmasi), kayali
boregi gibi yiyecekler bunlara 6rnek verilebilir. Ancak biitiin gégmen gruplarina ait
yemeklerde oldugu gibi bu yiyeceklerin tarifini bilen ve yapan sayisi giinden giine
azalmaktadir. Ozellikle yash gd¢menlerin bu konuda derin bir hiiziin icerisinde
olduklar1 da dikkat ¢ekmektedir. Arastirmaya gore gd¢menlerin olduk¢a zengin bir
mutfagl vardir ancak artik degisimle karsi karsiyadir ve yeni yasam formlar1 yemek
kiiltiiriine ait alisilageldik kaliplar1 ciddi sekilde zorlamaktadir. Ozellikle ara¢ gereglerin
degismesi ile birlikte baz1 yemekleri yapma imkaninin da ortadan kalktig1 soylenebilir.
Bu arastirmada diger arastirmalara gore farkli olarak elde edilen bir 6nemli bulgu ise
gbc silirecinin dogrudan mutfak kiiltliriinii etkilemis olmasidir. G6¢menler, zorlu gog
kosullar1 dolayisiyla mutfak alisgkanliklarinin da degisime ugradigini ve bunun varligini

stirdiirdiigiinii belirtmislerdir.

Sart ve Tetik (2019: 85-86)’in Antalya yoresine yerlesmis olan Bulgar
gocmenleri ile ilgili calismasina gore go¢menlerin oldukc¢a zengin bir yemek kiiltiirii

vardir. Gog¢menler bir yandan yasadiklar1 yoredeki insanlara kendi kiiltiirlerini
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aktarirken diger yandan da yoresel kiiltiirden ¢ok sey almaya baglamis ve zaman
igerisinde bir kaynasma ortaya ¢ikmistir. Yemeklerin sonraki nesillere aktarilmasinda
ebeveynlerin, 6zellikle anneanne ve babaannelerin 6nemli bir rol istlendikleri, aile
biiyiiklerinin 6gretici ve aktarici bir islev yerine getirdikleri goriilmektedir. G6¢men
yemek kiiltiiri her ne kadar kendini slirdiirme konusunda dirense de zamana yenilmeye
yliz tutmus durumdadir. Ciinkii ailelerin sosyal agidan kiigiilmeye baslamasi, yeni
nesillerin farkli bolgelere is ve evlilik gibi sebeplerle dagilmasi nedeniyle geleneksel

olanla bag da gittik¢e zayiflamakta ve bircok yemek unutulmaktadir.

Vatansever vd. (2023: 271)’in 25 Bulgar gogmeniyle goriismeler yaparak elde
ettigi verilerle yaptig1 calismaya gore gog¢menlerin % 88’inin beslenme diizeninde
Tiirkiye’ye gog ettikten sonra 6nemli degisimler goriilmiistiir. Bu degisimlerin 6nemli
bir kism1 yemek yeme aligkanliklari, yemeklerin hazirlanmasi, ailece bir arada yemek
yeme gibi konulardir. Katilimcilarin % 40’1inin yemeklerde artik zeytinyagli ve sebzeleri
daha fazla kullanmaya bagladigini belirttigi gortilmektedir. Gogmenler biryandan kendi
yemek aligkanliklarini ve kiiltiirlerini siirdiirmeye ¢alisirken diger yandan da geldikleri
bolgenin mutfagina ve sofra kiiltiirine alismaya baslamis durumdadir. Ote yandan
sosyoekonomik degisiklikler, hayat pahalilig1 gibi baz1 digsal faktorlerin ise bir arada
yemek yeme, yemekleri eski usullerle pisirme, et agirlikli yemeklere devam etme gibi
hususlarda aileleri zorladigi da goriilmektedir. Burada bahsedilen etkilesim ve
degisimlerin 6nemli bir kismini bu ¢alismanin yapildigi Mustatakemalpasa bolgesindeki
Bulgaristan Tiirk gogmenleri igin de gegerli oldugunu séylemek miimkiindiir. Benzer
bulgular Curoglu ve Sandik¢1 (2022: 394-395)’te de vardir. Sosyal yapinin ve modern
yasamin getirdigi yenilikler, benimsenmis kalabalik aile yasantisinin, c¢ekirdek aile
sekline donlismesi, genclerin farklit cografyalara taginmasi, evlilik gibi unsurlar

gelenekleri siirdiirmeyi her gegen giin zorlastirmaktadir.

Arastirmadan elde edilen sonuglar, Bulgaristan Tiirklerinin ¢ok zengin bir
mutfaginin olduguna isaret etmekte ancak gerek gog siirecindeki zorluklar gerekse gog
sonrast sosyoekonomik ve Kkiiltiirel doniisiimlerin de etkisiyle bu zenginliin zarar
gormeye basladigimi ortaya koymaktadir. Cilinkii ge¢misin genis ailesinin ortadan
kalkmas1, kdy yerlerinde eskisi kadar toplu etkinliklerin yapilmiyor olmasi, COVID-19
pandemi silirecindeki sosyal mesafe kisitlamalar1 ile baslayan ara vermelerin
aligkanliklarda kalici hasarlar birakmasi1 gibi nedenlerle, yemeklere ve kiiltiire dair

bircok aligkanligr ¢ok dnemli 6l¢iide azalma oldugunu gostermektedir. Diiglinlerdeki
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yemek c¢esitliliginin, asker ugurlamalarindaki kiiltiirel ve gastronomik zenginligin,

Hidrellez kutlamalarinin ise artik neredeyse terkedildigi goriilmektedir. Bu durum

kiiltiirel bir yok olusa da isaret etmektedir. Dolayisiyla Tiirk kiiltiiriiniin en giiglii

damarlarindan birini olusturan Balkan Tiirklerine 6zgii bu kiiltiirel kodlarin ivedilikle

koruma altina alinmas1 gerekmektedir. insanlar yasamlarmi siirdiirmek adina bir¢ok

miicadeleye girisirken hayat kosullar1 onlarin bu aligkanliklardan uzak kalmasina yol

acabilir; ancak devletin ilgili kurumlariin ve sivil toplum kuruluslarinin bu konuda

hassasiyet gostermesi gerekmektedir. Bu ¢ercevede asagida dnlemler alinabilir:

I, ilce ve kdylerde valilikler, kaymakamliklar ve sivil toplum kuruluslarinin
onderliginde bu konuyu takip etmek amaci ile kamu gorevlerini yerine getirmek
tizere bir birimin olusturulmasi,

Yoresel yemek yarigsmalari, halkin yaninda lokanta ve restoranlarin bu
yemeklerin yapilmasi ve satisi konusunda tesvik edilmesi, isletmelerin de
yarismalara dahil edilmesi,

Askere ugurlama eglenceleri/organizasyonlarinin yapilmast,

Diigiin ve cenazelere yonelik planli faaliyetlerin diizenlenmesi,

Yemek kiiltliriine yonelik isaretlemeler (cografi isaretleme bu konuda oldukga
etkili bir yontem olabilir),

Gastronomik bir envanterin olusturulmasi, yemek tariflerinin
standartlastirilmasi, varsa bir yemege ait birden fazla olan bu tariflerin kdkeniyle
birlikte kayit altina alinmasi,

Yemek yapma konusunda dikkate deger hafizasi, bilgisi ve becerisi olan kisilerin
bir anit deger olarak kabul edilerek, kosullar uygunsa Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi tarafindan “Yasayan Insan Hazinesi Ulusal Envanteri’ne alinmasi
[kogretim ¢agindaki 6grencilerin sosyal bilgiler dersi iginde yasanilan bélgenin
kiiltiirel degerlerinin neler oldugu ile 1ilgili daha spesifik bir miifredat
hazirlanarak ders olarak okutulmast,

Bursa il merkezinde birkag yildir diizenlenmekte olan Gastronomi Festivali’nin
ilce merkezlerinde de organize edilerek, Mustafakemalpasa il¢esindeki gogmen
ve yerel yemek kiiltiiriinii olusturan degerlerinin bu festivalde gelen misafir ve

bolgede yasayan geng nesillere tanitilmast,
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e Mustafakemalpasa ilgesinde yasayan gogmenlere ait yemek kiiltiiriinii konu alan
senlikler diizenlenmesi ile bu kiiltiirel degerlerin tanitilmasi ve korunmasina
yonelik ¢aligmalarin yapilmasi,

e Mustafakemalpasa ilgesinin sahip oldugu tarihi ve dogal giizellikleri ile
gastronomi kiltiir degerlerinin bir araya getirilerek olusturulacak bir turizm
destinasyon programi hazirlanmasi sonucunda yerli ve yabanci turistlerin
bolgeyi ziyaret etmesinin saglanmast,

e 2023 yilinda Bursa Il Kiiltiir ve Turizm miidiirliigii ve Mustafakemalpasa Ilge
Kiltir ve Turizm midirliiginiin ~ ortak  ¢alismasi ile  hazirlanan
“MUSTAFAKEMALAPASA’NIN YEMEK KULTURU” adl kitabin igerisinde
yer alan yemeklerin hangi kiiltiire ait oldugu bilgisinin yer aldigi sekli ile revize
edilerek kiiltiirel kimlik kaybinin 6nlenmesi,

e  Bolgenin sahip oldugu kiiltiirel ve gastronomi degerlerinin belediyenin web
sitesine yiiklenerek dijital ortama aktarilmasi ile siteyi ziyaret edenlerin

erigsimine agilmasi gibi ¢esitli caligmalarin yapilmasi uygun olacaktir.

Bu arastirmaya katilanlarin hepsi 50 yasin {izerindeki bireyler olup onlarin
verdikleri cevaplar acik bir sekilde gostermektedir ki gogmen mutfagi gibi yerel mutfak
da bir yandan teknolojiye diger yandan da genis aileden c¢ekirdek aileye dogru gegisi
hizlandiran sosyal degisime yenik diismektedir. Ayrica glinlimiiz genglerinin fast food
aligkanliklar1 da dikkate alinirsa o6zellikle kentlesme siirecine dahil olanlarin ¢ok
gecmeden kendi 6z mutfagimi birka¢ kusak sonraya aktaracak bilgi birikimi ve
tecriibeden tamamen mahrum kalacag agiktir. Bu ¢alismada geng¢ kusaklarin gé¢cmen
yemek kiltlirii konusundaki bilgi ve diisiincelerine bagvurulmamistir. Bu noktada
ozellikle kentlesme siirecine is hayati, iiniversite egitimi gibi nedenlerle katilmig olan
geng bireylere yonelik calismalarin bu konudaki somut durumu tespit etme agisindan
cok 6nemli bulgulara ulasmasi s6z konusu olabilir. Bu nedenle aragtirmacilara geng
niifustan olusan evrenden olusturulacak orneklemlerle yapilacak ¢aligmalar yapmalari

Onerilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Miilakat Formu

MULAKAT FORMU

Sayimn Katilimet;

Bu ¢alisma, goriisme seklinde yapilacak olup Karabiik Universitesi Lisansiistii Egitim
Enstitiisii Disiplinlerarasi Kiiltiirel Miras ve Miras Alan Yonetimi Anabilim Dali’nda
yiirlitilmekte olan “Bulgaristan Go¢men Yemek Kiiltiiriiniin Yerel Yemek Kiiltiiriine
Etkileri: Bursa 1li- Mustafakemalpasa Ilce Ornegi” isimli tez calismasinda
kullanilacaktir. Bu c¢alismada amag; kiiltiirel miras degerleri icinde Onemli yer
olusturan Bulgaristan gogmen yemek kiiltiiriiniin diger kiltiirlerin katkilariyla olusan
yerel yemek kiiltiirtinii nasil etkiledigi ve bu etkilesim siirecinde ne gibi degisikliklere
ugradig1 arastirllmak istenmektedir. Zengin gé¢men yemek Kkiiltlirline sahip olan
Mustafakemalpasa ilgesinin, kiiltlirel mirasin korunmast ve gelecek nesillere
aktarilmasi amaciyla yapilabileceklerin tespit edilmesi ve oOnemli bir gastronomi
turizmi potansiyeline sahip olan ilgenin yemek ¢esitliliginin bolgeyi ziyaret edenlere
tanitilmas1 amaciyla ileriye doniik neler yapilabilir? Sorularima cevap bulabilmektir.
Arastirmada elde edilen bilgiler tamamen arastirma amaclh olarak kullanilacak olup,

herhangi bir kisi ya da kurumlarla paylasilmayacaktir.

Egitim Durumunuz

Medeni Durumunuz

Kendi kiiltiiriiniizden biri ile mi evlisiniz?
Siz veya atalariniz gogmen misiniz?

Siz veya atalariniz nereden, ne zaman ve nereye gog ettiniz?
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Ek 2: Sorular

A) Mustafakemalpasa Ilcesinde Yasayan Bulgaristan Gdgmenlerinin Kendi Yemek
Kiiltiirlerine Ozgii Yemeklerini Nesillerine Aktarabilme Diizeylerinin Tespitine Y6nelik

Miilakat Sorulari
1. Bulgar gé¢men yemeklerini yapmay1 biliyor musunuz?
-(Cevap evet ise) Bulgar yemeklerini kimden veya nereden 6grendiniz?

-(Cevap evet ise) Bulgar go¢men yemeklerinden hangisini daha fazla seviyor ve

yapiyorsunuz?
2. Glnliik 6gilinlerde en ¢ok hangi yiyecekleri tiiketmeyi tercih edersiniz?

3. Gilinlimiizde o6zel giinlerde hazirladiginiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz

hangileridir?

(Dogum, dis cikarma, yiiriime, askerlik, yeni yasa girme, silinnet, s6z, nisan, nikah,

diigiin, 6ltim).

4. Gilinlimiizde dini gilinlerde hazirladigimiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz

hangileridir?

(Dini bayramlar, Kandiller, Ramazan ay1, Iftar, Sahur, Muharrem ay1, Yagmur duasi -

Hidrellez—Adak)

5. Gliniimiizde yaptiginiz kiler hazirliklarinda en ¢ok tiikettiginiz veya hazirladiginiz

gidalar nelerdir?

B) Mustafakemalpasa Ilcesinde Yasayan Bulgaristan Gd¢menlerinin Kendi Yemek

Kiilttirlerini Koruyabilme Diizeylerinin Tespitine Y 6nelik Miilakat Sorulari

1.Bulgaristan gogmen mutfaginda/kiiltiiriinde eskiden olan ama artik uygulanmayan

sofra adaplar1 nelerdir?

2.Bulgaristan go¢gmen mutfaginda/kiiltiiriinde eskiden olmayan ama giiniimiizde var

olan uygulamalar nelerdir?

3. Bulgaristan muhacir mutfaginda ge¢mise kiyasla malzeme, pisirme yontemi ve arag-

gereg bakimindan degisiklikler var midir?
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-(Cevap evet is) Neler oldugunu siralayabilir misiniz?

4.Gegmise kiyasla giinliik 6gilin saymizda ve bu Ogiinlerde tiikettiginiz yiyeceklerde

zamanla bir degisiklik oldugunu sdyleyebilir misiniz?

5. Kendi Kiiltiirlinlize ait yemekleri hazirlama siirecinde tercihlerinizi etkileyen unsurlar

nelerdir?

*Aliskanlik *Lezzetli olmas1 *Kolay yapilmasi *Maliyetinin diisiik olmas1 *Malzeme

bulunmast

6. Gegmise kiyasla 6zel giinlerde hazirladiginiz ve tiikettiginiz yemeklerinizde bir

degisiklik oldugunu sdyleyebilir misiniz?

(Dogum, dis c¢ikarma, yiiriime, askerlik, yeni yasa girme, siinnet, s6z, nisan, nikah,

diigiin, 6ltim)

7. Gegmige kiyasla Dini giinlerde hazirladiginiz ve tiikettiginiz 6zel yemeklerinizde bir

degisiklik oldugunu sdyleyebilir misiniz?

(Dini bayramlar, Kandiller, Ramazan ay1, Iftar, Sahur, Muharrem ay1, Yagmur duasi -

Hidrellez—Adak)

8. Gegmise kiyasla yaptiginiz kiler hazirliklarinda bir degisiklik oldugunu soyleyebilir
misiniz?

C) Mustafakemalpasa Ilcesindeki Bulgaristan Gogmen Yemek Kiiltiirii ile Yerel Yemek
Kiiltiirti Arasindaki Etkilesim Varligi ve Diizeyinin Tespiti igin;

C-1) Mustafakemalpasa ilcesinde Yasayan Bulgaristan Go¢meni Olan Gériismecilere

Sorulan Milakat Sorulari

1. Yasadiginiz bolgede yasayan diger kiiltiirlerden insanlarin yemeklerini yapmay1

biliyor musunuz?

2. Yasadigiiz bolgede yasayan diger kiiltiirlerin yemekleri ile sizin yemek kiiltiiriiniiz

arasinda bir etkilesim oldugunu diigiiniiyor musunuz?

3. Yasadiginiz bolgede yasayan diger kiiltiirlerin yemek kiiltiiriinde kullanilan baharat,

sebze, meyve ve etleri yemeklerinizi hazirlarken kullanir misiniz?

4. Yasadiginiz bolgede yasayan diger kiiltiirlerin yemek kiiltiirinde uygulanan farkl

pisirme yontemlerini yemeklerinizi hazirlarken kullanir misiniz?
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C-2) Mustafakemalpasa Ilgesinde Yasayan Bulgaristan Gdg¢meni Olmayan Diger

Kiiltiirlere Mensup Goriismecilere Sorulan Miilakat Sorular1
1. Bulgar gé¢men yemeklerini yapmay1 biliyor musunuz?
-(Cevap evet ise); Bulgar yemeklerin yapmayi kimden veya nereden 6grendiniz?

-(Cevap evet ise); Bulgar gogmen yemeklerinden hangisini daha fazla seviyor ve

yapiyorsunuz?

2. Ozel giinlerde hazirladigmiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz hangileridir?
(Dogum, dis ¢ikarma, yliriime, askerlik, yeni yasa girme, siinnet, s6z, nigan, nikah,
diigiin, 6ltim)

3. Dini giinlerde hazirladiginiz ve tiikettiginiz 6zel yemekleriniz hangileridir?

(Dini bayramlar, Kandiller, Ramazan ayz, Iftar, Sahur, Asure giinii, Yagmur duasi -

Hidrellez-Adak)
4. Kiler hazirliklarinda en ¢ok hazirladiginiz gidalar nelerdir?

5.Bulgaristan gé¢menlerinin yemek kiiltiirii ile sizin yemek kiiltiirliniiz arasinda bir

etkilesim oldugunu diisiiniiyor musunuz?

(Cevap evet ise);Bu etkilesim sonucunda, kendi yemek kiiltiiriiniize ait yemek ve

yiyecekleri hazirlarken yaptiginiz degisiklikler neler olabilir?

- Glinliik ve 6zel 6giinlerinizde tiikettiginiz yemekleri hazirlarken kullandiginiz baharat,

sebze, meyve, et ve tahil {irtinlerinin kullanim oraninda bir degisim oldu mu?

- Giinliik ve 6zel 6glinlerinizde tlikettiginiz yemekleri hazirlarken kullandiginiz pisirme

yontemlerinde bir degisim ve farkli bir uygulama var midir?

- Kiler hazirliklarimiz1 yaparken Bulgaristan gd¢gmenlerinin yemek kiiltiiriinden gorerek

o0grendiginiz farkli hazirlama ve saklama yontemleri nelerdir?
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