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katilimcilara ictenlikle tesekkiir ederim.
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OZET
Melek Nur Aslan, Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye Go¢ Eden Go¢cmenlerin Mutfak
Kiiltiirleri Ve Yemeklerinin Incelenmesi: Bursa ili Ornegi, Baskent Universitesi,
Sosyal bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek

Lisans Tezi, 2025.

Toplumlar yasadigi cografyanin onlara vadettigi bilesenlerle harmanlanmis, birbirinden
farkli degerlerin ortak bir yapida bulustugu kimliklere sahiptir. Bu kimlikler degisen zaman
ve g¢evre kosullart neticesinde evirilmislerdir. Tarihsel seriiven, cografi kosullar, inang
sistemleri ve toplumsal yapi bu kimliklerin bilesenleri arasindadir. Gegmisten gelecege
aktarilabilen bu kimliklere “kiiltiir” adi verilmektedir. Kiiltiir farkli kategorizasyonlar
icerisinde degerlendirilebilmektedir. Bir toplumu olusturan her unsur aslinda o toplumun
farkl1 bir kiiltiir unsurunu olusturmaktadir. Mutfak kiiltiirii de bunlardan biridir. Bir toplumun
mutfagi cografi sinirlari igerisinde sekillenen, dogal kaynaklart dogrultusunda ¢ercevelenen
ve yagsam sekillerini yansitan ayna gorevi tistlenmektedir. Boylesine ¢ok unsurlu bir yapiya
sahip olan mutfak kiiltiiri diger kiiltiirlerde de oldugu gibi g¢esitli toplumlardan
etkilenmektedir. Diinya {lizerinde savas, dogal afet, ge¢im sikintilar1 vb. ¢esitli problemler
dolayisiyla insanlar go¢ etmek durumunda kalmaktadirlar ve bu durum toplumlarin
birbiriyle olan etkilesimini artirmaktadir. Bu ¢alismada Bulgaristan’dan Bursa’ya go¢ etmis
bireylerin yeme i¢me kiiltlirlerine odaklanmaktadir. Kiiltiir, kimlik, go¢, gogiin etkileri ve
mutfak kiiltiirli kavramlar: ele alinarak, Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢lerin mutfak kiiltiirii
tizerine etkisi incelenmistir. Gog, kiiltiir ve mutfak kiiltiirii arasindaki iliskiler aragtirilmistir.
Literatiir taramalar1 sonrasinda, go¢cmenlerin yeme i¢gme aligkanliklart ve gdc¢ sonrasi
donemde uyguladiklart yemek tarifleri detayli bir sekilde incelenmistir. Bulgaristan
gdecmenlerinin Tiirkiye’deki yeme i¢me kiiltiirii, 6zel ve dini glinlerdeki yemek aliskanliklart
ve onlara ait geleneksel yemekler ele alinmistir. Go¢gmen bireylerin yemek kiiltiirleri, igerik
analizleri ve yar1 yapilandirilmis miilakat teknikleri ile toplanan veriler 1s18inda
degerlendirilmistir. Yapilan analizler ve gériismeler sonucunda, go¢ etmis olan Bulgaristan
vatandaslarinin yemek kiiltiirlerinde ne gibi degisikliklerin oldugu, go¢ sonras1 déonemde,
goemenlerin diger topluluklarla ne gibi etkilesimde bulunduklar1 ve Bulgaristan kokenli
Tiirk yemek kiiltiiriiniin biiyiik 6l¢lide revize edilmesi konularina cevap alinmistir. Aragtirma

sonucunda, Bulgaristan’dan gelen gd¢menlerin mutfak kiiltlirlerinin  6nemli 6l¢iide



korundugu, baz tariflerin malzeme erigsimi gibi nedenlerle adapte edildigi, ancak kiiltiirel
bellegin 6zellikle kadinlar araciligiyla giiglii bicimde aktarildigi saptanmistir. Bursa’daki
Bulgaristan gogmen mutfagi, go¢ siirecinin bir sonucu olarak hem kiiltiirel siirekliligin hem

de gastronomik etkilesimin canli bir 6rnegi olarak degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bulgaristan Go¢menleri, Mutfak Kiiltiirli, Gog, Bursa, Gastronomi



ABSTRACT
Melek Nur Aslan,Investigation of Culinary Cultures and Dishes of Immigrants
Migrating from Bulgaria to Turkey: Bursa Province Example, Baskent University,
Institute of Social sciences, Master Programme Gastronomy and Culinary With Thesis,

2025.

Societies have identities blended with the components promised to them by the geography
they live in, where different values meet in a common structure. These identities have
evolved as a result of changing time and environmental conditions. Historical adventure,
geographical conditions, belief systems and social structure are among the components of
these identities. These identities that can be transferred from the past to the future are called
culture. Culture can be evaluated in different categorisations. Every element that makes up
a society actually constitutes a different cultural stone of that society. Culinary culture is one
of them. The cuisine of a society is shaped within its geographical boundaries, framed in line
with its natural resources and acts as a mirror reflecting its way of life. Culinary culture,
which has such a multi-elemental structure, is influenced by other societies as in other
cultures. In the world, people have to migrate due to various problems such as war, natural
disasters, livelihood problems, etc. and this situation increases the interaction of societies
with each other. At this point, the study focuses on the food and beverage cultures of
individuals who migrated from Bulgaria to Bursa. By addressing the concepts of culture,
identity, migration, the effects of migration and culinary culture, the impact of migration
from Bulgaria to Turkey on culinary culture will be analysed. The relationships between
migration, culture and culinary culture will be investigated. After the literature review, the
eating and drinking habits of immigrants and the recipes they apply in the post-migration
period will be examined in detail. The food and beverage culture of Bulgarian immigrants
in Turkey, their food habits on special and religious days and their traditional dishes will be
discussed. The food culture of immigrant individuals will be evaluated in the light of the
data collected through content analyses and semi-structured interview techniques. Interviews
will be conducted with Bulgarian citizens currently living in Bulgaria to analyse their
culinary culture. As a result of the analyses and interviews, answers will be obtained to the
questions of what kind of changes have taken place in the food cultures of the Bulgarian

citizens who still live in Bulgaria and the Bulgarian citizens who have migrated, what kind



of interaction the immigrants have with other communities in the post-migration period and
the revision of the Turkish recipes of Bulgarian origin to a great extent. The findings show
that the culinary traditions of immigrants from Bulgaria have been largely preserved, with
some adaptations due to ingredient availability, while cultural memory—particularly
mediated through women—remains strong. The Bulgarian immigrant cuisine in Bursa stands
as a vivid example of both cultural continuity and gastronomic interaction shaped by the

experience of migration.

Keywords: Bulgarian Immigrants, Culinary Culture, Migration, Bursa, Gastronomy
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1. GIRIS

Insan ihtiyaclarinin belli bir kategorik sistem icerisinde degerlendirilmesi ve bu
kategorilerden bazilar1 elde edildiginde daha iist kategoriye olan agligin artmasi ihtiyaglar
arasinda hiyerarsik bir diizen olusmasimi saglamaktadir, bu hiyerarsik diizen insan
kiltiiriiniin niteligini o andaki baskin olarak hissettigi ihtiya¢ kategorisi lizerinden
belirlemektedir. Bahsi gecen kategorilerden ilki fizyolojik ihtiyaglar olup bu kategori
icerisinde yeme-igme ihtiyaglarmi barindirmaktadir (Maslow, 1943). Insan kiiltiiriiniin
niteligini belirlemek konusunda ilk siralarda yer alan yemek ihtiyaci farkli yorelerde farkli
sekillerde giderilmeye ¢alisilmistir. Yemek ihtiyacinin farkl sekillerde giderilmesi ise bash

basina yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir.

Insanligin diinyaya gelisinden itibaren yemek ihtiyac1 farkli sekillerde giderilmistir.
Hz. Adem peygamber ve Hz. Havva cocuklarindan birisi hayvancilikla ugrasirken digeri
bitki yetistirmeye odaklanmistir ve anlatilan kissalara gore diinya iizerinde bu kadar az kisi
bulunmasina ragmen yemek kiiltiirii farkl1 sekillerde gerceklesmistir. Ilerleyen dénemlerde
modern toplumlarin da olusmasi ile yemek ihtiyaci giderilirken farkli teknikler ve bu
teknikler icra edilirken farkli besin 6geleri tercih edilmistir (Sandik¢ioglu, 2007).Tercih
edilen besin dgelerinde ve icra edilen tekniklerde ise cografi konumun yadsinamaz bir etkisi
mevcuttur. Cografi konum sebebiyle yiyecek stillerinin olugmasi yoresel mutfak kavraminm
ortaya ¢ikarmistir (Sandik¢ioglu, 2007). Her yorenin olusturmus oldugu kendine has yemek
tercihlert bulunmaktadir ve tercihlerini yine kendilerince 6zel kabul ettikleri giinlerde
sergileme egilimindedirler. Yorelerin kendilerine has olusturmus olduklar1 bu yemekler
icerisinde belirli miktar yasanmishk barindirmasi hasebiyle diger yemeklerle

kiyaslandiginda iistte goriilmektedir (Sapgilar, Kalkan ve Biiyliksalvarci, 2019).

Iklim kosullarmin elverissiz olmasi, cografi sebeplerin varligi, hastaliklar, dogal
afetler vb. nedenler insan topluluklarinin bir yéreden baska bir yoreye go¢ etmesine yol
acmistir. Gog¢ eden insan toplulugu ile halihazirda go¢ edilen yerde yasayan veya yol tistiinde
bulunan topluluklar arasinda etkilesim meydana gelmis ve bu topluluklar birbirlerinden
etkilenmistir (Tanrivermis, 2022). Birbirinden uzak yasanmisliklara sahip olan insan
topluluklar1 arasindaki bu etkilesim yeme-igme kiiltiirleri iizerinde de degisime neden
olmustur. Gog faaliyetinin insanlara yiikledigi zorluklardan ziyade yeni yasanilacak yorenin

bitki ortiisii, iklimi ve kiiltiirii bu degisime sebebiyet vermektedir. Go¢ eden topluluklar

1



alisilmis ve aslinda hazirlamayi bildikleri eski yemekleri yeni yerlestikleri bolgede yer alan
tirtinlerle hazirlamis veya tamamen yeni triinler gelistirmek zorunda kalmigtir (Kahraman,

Giines ve Nanae, 2017).

Balkan cografyasindaki Tiirk mevcudiyetinin Osmanli donemi iskan politikalariyla
basladig1 kanisi1 olsa da Tiirklerin Hun Tiirkleri ile Balkan cografyasinda varlik gosterildigi
bilinmektedir (Rodoplu, 2013). Hunlar rotalarin1 Asya kitasindan Avrupa kitasina ¢evirmis
ve kullandiklar1 savas teknikleriyle karsilarina ¢ikan Alanlart maglup ettikten sonra toprak
kazanmaya devam etmislerdir (Ahmetbeyoglu, 2001: 25). Hunlarin Avrupa kitasindaki bu
ilerleyisi Ozellikle balkan cografyasinda kiiltiirel ve demografik dengeyi degistirmistir
(Rodoplu, 2013). Balkan topraklarindaki Tiirk mevcudiyeti Osmanli doneminde artis
gostermis ve ¢esitli medrese, hastane vb. yapilarla bu topraklar gelistirilmeye calisilmistir.
Bununla birlikte kuruldugu giinden itibaren topraklarini artirma g¢abasi igerisinde olan
Osmanli, toprak muhafazasi, dogal kaynak, gb¢ yollari, ticaret gibi sebeplerin Onemi
dolayistyla Balkan topraklarina cesitli seferler diizenlemis ve bu topraklarda hakimiyet
saglamistir. Osmanli hakimiyeti doneminde Balkan topraklarinda kalici olmak adina
Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinden Tiirk niifusu Balkan topraklarina yerlestirilmis ve bu
vesileyle bolgenin demografik yapisi degisiklige ugramistir (Varol ve Gok, 2022).
Demografik yapidaki degisiklik benzeri sekilde 1877-1878 doneminde de goriilmiistiir
¢iinkii o donemde yagsanan Osmanli-Rus harbi dolayisiyla Osmanli ciddi boyutlarda toprak
kaybetmis ve kisa bir zaman diliminde Balkan cografyasindaki Tiirk niifusu go¢ etmek
durumunda kalmistir (Hocaoglu, 2011). Giiniimiizde ise cografi konumu itibariyle Tiirkiye
uluslararas1 gog hareketlerinin hem kopriisii hem ana odagi durumundadir. Ozellikle 1980
yilindan sonraki donemde sinir iilkelerde meydana gelen i¢ karisiklik, savas, dogal afet vb.
durumlari Iran, Irak, Bulgaristan topraklarmdan Tiirkiye’ye yonelik gdg¢ hareketlerini

artirmustir (Calisir, Sagiroglu ve Karakas, 2024).

1.1.Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada, Bulgaristan'dan gé¢ eden gdg¢menlerin, uzun siire yasadiklari
topraklardan ayrildiktan sonra devam etmekte olan ve degisen mutfak ve yemek kiiltiirlerinin
analiz edilmesi ve bir envanterinin olusturulmasi, yeni iiriinleri nasil kullandiklar1 ve go¢
sonrast yeme i¢cme kiiltlirlerinde ne gibi degisiklikler yasadiklarinin analiz edilmesi

hedeflenmistir.



1.2. Arastirmanin Onemi

Calisma, go¢ olgusunun yemek kiiltiirii tizerindeki etkilerini inceleyerek, geleneksel
yemek tariflerinin kusaklar arasi aktarim stirecini goriintir kilmayr amaglamaktadir. Ayni
zamanda, unutulmaya yiliz tutmus ve yeterince belgelenmemis olan geleneksel yemek
pratiklerinin kayit altina alinmasi ve kiiltiirel stirekliligin saglanmasina katkida bulunulmasi
hedeflenmektedir. Literatiirde, Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye, 6zellikle Bursa’ya gerceklesen
g0¢ hareketi sonrasinda sekillenen mutfak kiiltiiriine iliskin ¢esitli lisansiistii ¢aligmalarin
bulundugu goriilmektedir. Ancak bu ¢alismalarin 6nemli bir béliimii belirli yemek tiirleriyle
sinirlt kalmakta, yalnizca belirli kusaklara odaklanmakta ya da kiiltiirel aktarim siireglerini

sosyokiiltiirel baglamdan bagimsiz ele almaktadir.

Bu baglamda, mevcut calismanin 6zgilinliigli; hem kusaklar arasi aktarima c¢ok
boyutlu bir yaklasim gelistirmesinde, hem de gogmen topluluklarin kiiltiirel belleginde
yemek kiltlirlinlin tastyici bir unsur olarak nasil konumlandigin1 ortaya koymasinda
yatmaktadir. Bursa 6zelinde Bulgaristan gd¢meni bireylerin yemek kiiltiiriinii inceleyen bu
arastirma, yalnizca gastronomi alanina degil, ayni zamanda kiiltliirel antropoloji, go¢
calismalar1 ve toplumsal hafiza literatiiriine de katki sunmayi1 amaglamaktadir. Boylece
calisma, yerel ve ulusal Ol¢ekte kiiltiirel mirasin korunmasina yonelik énemli bir belge

niteligi tasimaktadir.

1.3. Arastirmanin Kapsam

Bursa’ya go¢ eden insanlarin yemek kiiltiirleri hakkinda bilgiler verilerek
Bulgaristan’da tercih ettikleri yemekler ve Bursa’ya go¢ ettiklerinde yemek Kkiiltiirlerinde
yasanan degisimler ele alinmistir. Bulgaristan’da tercih edilen {iriinlerin gé¢ sonrasi Tiirk

mutfagiyla etkilesimi ve yemeklerin regetelendirilmesini kapsamaktadir.

1.4. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirmanin siirlayicilart arasinda; katilimei profili, gé¢ edilen donemler, goc
edilen yerlesim bolgeleri ve go¢ sonrasinda Bursa’da olusturulan yasam g¢evresinin yemek
kiltiirii tizerindeki etkileri gibi sosyo-demografik etmenler yer almaktadir. Bu degiskenlerin
her biri, yemek kiiltiirliniin bicimlenmesinde belirleyici rol oynamakla birlikte, aragtirmanin
kapsami dogrultusunda smirli drneklemler iizerinden ele alimmistir. Ayrica yemeklerin

kategorizasyonu ve tariflerin se¢imi, katilimcilarin bireysel anlatilar1 ve hatirlama bigimleri



dogrultusunda sekillenmis olup, bu durum yemek repertuvarimin kapsayiciligini

etkileyebilecek bir baska sinirlilik olarak degerlendirilebilir.

Buna ek olarak, sozlii anlati ve hatirlamaya dayal1 veri toplama siireci, gecmisin
idealize edilmesi veya unutulmasi gibi belleksel kirilmalar nedeniyle bazi1 bilgilerin eksik ya
da yorumlanmis bigimde aktarilmasina neden olabilmektedir. Ayrica yalnizca Tiirkge
yiiriitiilen goriismeler, farkli dil veya agizlar tizerinden aktarilan kiiltiirel detaylarin gézden

kagmasina yol agmis olabilir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Kiiltiir ve Kimlik

Kiiltiir sozciigli ile ilgili tarih boyunca tanimlamalar yapilmig olup bugiin
kullandigimiz haline bu tanimlamalarin kiimilatif bileseni seklinde ulagsmistir. Kiiltlir
sOzclgii tarimsal alanda kullanilan sézciiklerden olan yetistirmek, stirmek, ekmek gibi
anlamlara sahip olan Latin kdkenli “colore” sézciiglinden tiiremistir. Bu anlamlarin insana
uyarlanmis halini ise ilk kez Voltaire Fransiz lisaninda “culture” olarak kullanmistir. Voltaire’
in insana uyarladigr bu anlamlar1 topluma uyarlayarak, toplumun 6grenerek kazandig,
gelenek-gorenek gibi aligkanliklari ifade etmesi seklinde kullanan ilk isim ise Tylor olmustur
(Giiveng, 1974). Kiiltiir sézcligiiniin TDK’ da yer alan tanimlamasu ise; “Tarihsel, toplumsal
gelisme siireci iginde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlar: yaratmada,
sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin

Ol¢iistinii gosteren araglarin biitiinii, hars, ekin.” seklindedir.

Kiiltlirti olusturan belirli unsuralar vardir. Dil, orf, adet, cografya, ekonomi, tarih,
toplumun kurumlari bu unsurlardan bazilaridir. Bu unsurlar da icerisinde genis bir
yelpazenin oldugu maddeler icermektedir. Tarih unsurunun igerisine mitler, efsaneler,

destanlar buna dahil olmaktadir (Yesil, 2013:56).

Kimlik bireysel kiiltiirle iligkili olarak farkliliklar1 simgelemektedir. Kiiresellesme ile
ortaya ¢ikan modern toplum kimlik bilincinin olusmasinda dnemli bir paya sahiptir. Bunun
sebebi kimligin bireyselligin kurumsallagmasina zemin hazirlamasidir. Kimligin sosyo-
psikolojik olarak aciklamasi ise bireyin kendisini ve c¢evresini tanimlamasi olarak

belirtilebilir (Guibernau 1997: 126-127).

2.1.1. Kiiltiirel kimligin ifade alani olarak yemek

Canlilar hayatta kalabilmek icin beslenmek zorundadir. Insanlar da tipki diger
canlilar gibi diinya ile tanistig1 andan veda ettigi ana kadar yasam miicadelesi vermektedir
ve bu miicadelenin yapi taslarindan birini beslenme olusturmaktadir. Yagam miicadelesi
icerisinde boylesine Onemli bir yeri olan beslenme dogal olarak toplumlarda bazi
aligkanliklara yol agmistir ve toplumlarin bu aliskanliklar1 yemek kiiltiirtinii olusturmustur

(Egeli, 2019).



Toplumlarin sahip olduklar1 yemek kiiltiirii i¢erisinde yasanilan cografi konum, iklim
kosullari, dini gerekceler ve sosyolojik ozellikleri barindirmaktadir. Yemek kiiltiiriiniin
igerisinde barindirdig1 bu 6geler yoresel yemek kiiltiirii kavramin1 dogurmaktadir. Yoresel
yemek kiiltlirii ise arastirmaya konu oldugunda ydrenin ge¢misinin incelenmesi

gerekmektedir (Kaya ve Keles, 2019).

Toplumlarin yemek kiiltiirleri farklilik gostermektedir. Bu farkliligi olusturan
unsurlar yasanilan cografya ve ge¢misten gelen adetlerdir. Gegmiste lojistik faaliyetler
giintimiizdeki kadar gelismemis oldugu icin yemek hazirlanirken igerisinde bulunulan
cografyanin izin vermis oldugu iirlinler icerik olarak tercih edilmistir. Bunun haricinde
hazirlanan yemeklerde tercih edilen malzemeler damak tadina gore farklilik gosterecegi igin
hazirlanis itibariyle toplumlar arasinda farklilik gozlenmektedir. Aynt zamanda yemek
hazirlanirken kullanilan arag¢ ve gerecler de farklilik gostermektedir. Her cografyanin
kendine has madenleri mevcuttur ve bu madenler mutfak gereglerine de yansimistir

(Yurdigiil, 2010).

2.2. Gog

Toplumsal hareketler toplumlarin yasam miicadelesi verirken karsilastiklart ve
onlarin kiiltiirlerinde degisiklige neden olan bir olgudur. insan kiimelerinin veya bireyin
dogrudan kendisinin yasamini siirdiirdiigii bolgeden bagka bir yere hareket etmesi toplumsal
hareketin temelini olugturmaktadir. Toplumsal hareketler literatiirde go¢ kavramu ile karsilik
bulmustur (Adigiizel, 2016). Go¢ kavrami ise insanlarin daha iyl yasam kosullarina
erisebilmek adina iilkesinden baska bir yere gegici veya kalici olarak yerlesmesini ifade

etmektedir (Aksoy, 2012: 293).

Ekonomik, siyasi, sosyal ve doga olaylar1 insanlar1 bulunduklar1 bélgeden baska bir
yere go¢ etmeye zorlamaktadir. Yasanilan tilkedeki mevcut mali kriterlerin olumsuz oldugu
yani; igsizlik oranlarimin yiiksek, enflasyonun talep edilenden fazla oldugu iilkelerde insanlar
milli gelir olarak iist grupta bulunan iilkelere go¢ etmek istemektedir. Ayni sekilde tarim
alanlarinda yasanilan boliisim sorunlart ve yapisal issizlik dolayisiyla insanlar tasra
bolgelerden kentlere gd¢ etmektedir. Insanlarin go¢ etmesi iizerinde siyasi nedenlerin de
etkisi mevcuttur (Iseri, 2023). Ulkeler arasi yapilan savaslar, i¢ savas, terdr faaliyetleri,
yonetime karst duyulan memnuniyetsizlik goce sebep olmaktadir. Yapilan savaslar

sonucunda niifustaki dagilim degisiklige ugrayarak kiiltiir gogiine sebebiyet vermektedir.



Sayica iistiin olan dini gruplar digerlerini asimile etmeye ¢alisarak azinliktaki grubu gog
etmeye zorlamaktadir. Bunun en bariz 6rnegi 93 harbi olarak bilinen Osmanli-Rus harbi
sonrasinda gOriilmiistiir. Balkanlarda toprak kaybi yasayan Osmanli’nin Miisliiman

vatandaslar1 Bulgar ayaklanmasi ile goge zorlanmistir (Iseri, 2023).

Toplumlarin gd¢ etmesi dogal olarak kiiltiirlerin akisina sebebiyet vermektedir.
Yagadiklar1 bélgeden ayrilan topluluklar yillar igerisinde 6ztimsemis olduklar1 kiiltiirlerini
gittikleri yeni yasam alanlarina transfer etmektedir. Yeni yasam alanlarina transfer edilen bu
kiiltiir zamanla bolge kiiltiiriine entegre olmaktadir (Arabacioglu, 2018). Biyoloji biliminin
literatiiriinde adaptasyon olarak adlandirilan konuyla benzerlik gosteren bu husus insanlarda
entegre olunmasi i¢in belirli bir zaman gerektirmektedir. Go¢ eden topluluklar yeni yasam
alamindaki kiiltiire ilk etapta direng gdsterme egiliminde olabilmektedir (Sagir ve Ulgen,
2022). Gosterilen bu direng kendisini farkli konularda gostermektedir ve bunlardan birisi
yemek alaninda gerg¢eklesmektedir. Gog edilen bolgede kullanilan {iriinler ve hazirlanig
bicimleri ilk etapta yeni bolgede de uygulanmaya calisilmaktadir ancak zaman gectikge yeni
bolgede var olan kiiltiire entegre olunmasiyla ortaya zenginlesmis bir mutfak kiiltiirii

cikmaktadir (Iskin, 2021).

2.2.1. Gociin etkileri

Go¢ kavramina yalnizca bir bolgeden baska bir bolgeye niifusun yasam alanini
degistirmesi olarak yaklagmak yeterli olmayacaktir. Niifus yasam alanin1 degistirirken ayn1
zamanda ekonomik, siyasi ve kiiltiirel alanlarda da degisim gerceklesmektedir. Bunun
anlami go¢ edenlerin sadece maddi varliklari ile degil manevi varliklar ile birlikte hareketi
gerceklestirdigidir. Gog¢ eden kitle yeni yasam alaninda karsilastig: kiiltiire olan yabancilig
oraninda etkilesim kurarken zorlanmaktadir. Yeni yasam alaninda mevcut ikamet eden
insanlarin yasam tarzlari1 go¢ eden kitle ile benzer ise uyum daha kolay olmaktadir. Eger iki

kiltlir birbirine uzak ise asimilasyon sorunu ortaya ¢ikmaktadir (Tiimtas ve Ergun, 2016).

Gog¢ gerceginin toplumun sahip oldugu kiiltiire ve yeni yasam alanindaki mekénlara
etkisi goce sebep olan unsurlara gore degisiklik arz etmektedir. Ayn1 millete mensup ancak
farkli yorelerde yasayan topluluklarin savas, dogal afet gibi olaylar sonucu go¢ gercegine
maruz kalmas kiiltiir zenginligine yol agmaktadir. Bu noktada gdc, gergekte yapici bir etki
dogurmaktadir. Ancak terdr icraatlari, savas, aglik gibi sorunlar sebebiyle goc etmeye

mecbur birakilan topluluklar yeni yasam alanina yerlestiginde ayn1 sonugla



karsilasilmamaktadir. Hem bu sekilde go¢ eden insanlarin hem de go¢ edilen bdlgenin
hazirliksiz olmasi ve etnik, kiiltiirel agidan farkliliklar bulunmasi bu sefer gogiin yikici
etkisini ortaya cikarmaktadir. Gog¢ edilen bolgelerde alt yapi yetersizligi ve diizensiz
kentlesmeye yol agan bu durum insanlarin da birbirine hosgoriisiiz davranmasi sonucunu
dogurmaktadir. Bu sekilde yasanan goclerde hazirliksizligin faturasi istihdam problemleri
ve gecekondu yerlesimleri ile maddi, manevi goge maruz kalan topluluklara kesilmektedir

(Tiimtas ve Ergun, 2016).

2.3. Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye Yonelik Gogler

Bulgaristan; Filibe, Varna, Burgaz gibi sehirleri ve bagkenti Sofya olan, niifusunda
Tiirk varliginin bulundugu, tarim arazilerinin yogunlugu sebebiyle bu alandaki endiistrinin
gelismis oldugu, yaklasik olarak Osmanli devletinin mevcudiyeti boyunca hakimiyeti altinda
olan bir Balkan devletidir. Ozerkligini 1878 senesinde Berlin Antlasmas1 sonucunda kazanan

Bulgaristan bagimsizligini ise dzerkliginden 30 yil sonra ilan etmistir ( Iseri, 2023).

Bulgaristan rejimi fagist diizene gore dizayn edilmistir ancak ikinci diinya savasi
esnasinda tlilkenin Almanya tarafinda saf tutmasi ve savas sonucunda iilkeye gergeklesen
Sovyet iggali Komiinist diizene zemin hazirlamistir. Komiinist diizenin ilk iktidar1 olan
Bulgaristan Komiinist Partisinin uygulamaya koydugu ilk program ise azinliklar1 asimile
etmektir. Bu program cergevesinde iilkede bulunan Tiirk niifusu problem olusturmaktadir.
Bu problemi ortadan kaldirmak i¢in yildirma ve asimile etme taktigi benimsenmistir.
Benimsenen bu taktik ilk meyvelerini 1950-1951 yillarinda vermis ve Bulgaristan’dan
Tirkiye’ye yonelik gogler baslamistir. Sonraki siirecte Tiirklerin yogun bir sekilde yasadigi
bolgelerde refahi azaltici politikalar uygulanmig, okullarda Tiirk ¢ocuklarina Komiinist
diizenin gerekleri gosterilmeye baglamis ve Tirklerin dini yasantilar1 engellenmeye

calisilmistir. Uygulanan bu politikalarla biiyiik capli gocler baglamistir (Celik, 2023).

Bulgaristan iizerinden Tiirkiye’ye yonelik yasanilan gogler neticesinde insanlar zorla
geldikleri bu topraklarda sicak bir karsilama bulmuslar ve yeni yasam alanlarindaki insanlar
onlara yabancilik hissettirmemislerdir. Insanlarin gé¢gmenlere yonelik bu sicak tavri Tiirk
devleti nezdinde de karsilik bulmus ve gogmenlerin vatandaglik alabilmeleri adina kanun
seviyesinde diizenlemeler getirilmistir. Bulgaristan’da yasadiklar1 zorluklarla miicadele eden
gocmen niifus kimliklerini kaybetmemeye ¢aligmis ve bu durum Tiirkiye’ye gelindiginde

kiiltiir ahengi olusmasin1 saglamistir (Unal, 2008).



Tablo 2.1. Bulgaristan’daki Tiirk niifusu

Yil Tiirk niifusu
1878 466.000
1880 523.099
1887 607.331
1905 488.010
1920 600.000
1946 675.000
1956 656.025
1965 746.755
1992 800.052
2001 746.664

Bulgaristan iizerinden Tirkiye’ye yonelik gogler istikrarlt bir seyir izlemektedir
ancak Tablo 2’de goriildiigii lizere yildan yila farklilik arz etmektedir. 19. Yiizyil sonrast go¢
eden niifusta belirgin bir artis gozlenmistir. 1990 senesine gelinceye kadar gergeklesen
gocler Bulgaristan Komiinist Partisinin uygulamig oldugu politikalardan kaynaklanmaktadir
ancak sonraki donemde yasanilan gogler ekonomik krizlerden kaynaklanmaktadir

(Hocaoglu,2011).

Tablo 2.2. 1878 — 2001 yillar1 arasinda Bulgaristan’dan go¢ eden Tiirk niifusu

Yil Go¢ Edenlerin Miktar
1878 - 1912 350.000
1912 - 1925 100.000

1928 11.000

1929 11.568

1930 1.648

1931 2.148

1932 1.452

1933 680 —1.382

1934 3.740

1935 5.672

1936 11.730

1937 10.000 — 13.490

1938 16.000 —20.452




1939 15.458

1948 45

1949 1.528

1950 55.746

1951 98.262
1952 - 1968 23
1969 - 1977 52.392

1978 62.000

1989 310.000 —370.000
1989 - 2001 16.000

2.3.1. 1878-1912 Arasi gocler

Osmanli devleti mevcudiyetinin son donemlerinde eski giiclinden uzak bir goriiniim
sergilemistir ve bu donemde hakimiyet sagladig1 topraklarda biiyiik 6l¢iide kayip yasamistir.
Yasanilan toprak kayiplari sonucu gerek Osmanli Devleti igerisinde bulunan azinlik
konumundaki yabanci vatandaglar gerekse Osmanli Devletinin toprak kaybi yasadigi
yerlerde ikamet etmekte olan Osmanli vatandaslar1 niifus hareketliligi saglamistir. 1878-
1912 aras1 Bulgaristan iizerinden Tiirkiye’ye yonelik gerceklestirilen goclerde ise Fransiz
ihtilalinin de etkisi mevcuttur. Fransa da baslamis olan ihtilal sonucu diinyaya yayilan
milliyetcilik akimi bagimsizlik hedefleyen milletleri tesvik etmistir. Bu milletlerden birisi
olan Bulgarlar da uzun yillar direnis gostermistir. Hem Fransiz ihtilalinin gerekleri hem de
1877-1878 tarihleri arasinda gerceklesen Osmanli-Rus savasi ile Balkan topraklarindan
Osmanli topraklarina go¢ hareketi baglamistir. Osmanli-Rus savasinin nihayete ermesi ile
Bulgaristan bagimsizligini ilan etmis ve bu yorede yasayan Miisliiman halk {izerinde baski
kurulmaya baslanmistir. Yasanilan gocleri tetikleyen bu baskilar gocler esnasinda insanlarin

yasamlarini yitirmelerine de yol agmuistir.(Tekeli, 1990).

2.3.2.1912 - 1933 Donemi gocler

Osmanli-Rus(1877-78) harbinin go¢ lizerinde olusturmus oldugu etkinin benzerini
Balkan savaslar1 da olusturmustur. Balkan savaslar1 gerceklesirken Bulgaristan’in Osmanli
Devleti karsisinda saf tutmas1 sonucu iki iilke arasindaki iliskiler zayiflanistir. Ulkeler arasi
iligkinin zayifladigi bu donemde Bulgaristan’ da bulunan askeri yonetimin topraklarindaki
Tirk halkina uygulamis oldugu baskici politika yliziinden gé¢ hiz kazanmistir (Hocaoglu,
2011).
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Cumhuriyet ilan edildikten sonra Bulgaristan iizerinden Tiirkiye’ye yonelik
gerceklesen gogler istikrarint bozmamistir. Ancak Cumhuriyetin ilanindan sonra gog
gercegine dair yapisal diizenlemelere ihtiyag duyulmus ve ilk kez konuyla ilgili bir anlagsma
yapilmistir. Bulgaristan ile Tiirkiye’nin 1925 tarihinde imzalamis oldugu “Dostluk
Anlasmas1” ve “Tkamet Mukavelenamesi”, azinliklarin korunmasina yénelik ciddi bir ugras
sergileyen Tirkiye icin gboc¢ hareketlerinin kontrolii anlaminda atilan resmi bir adim

niteligindedir (Ar1, 2003).

2.3.3. 1934-1944 Yillar: arasi gocler

Bulgaristan topraklarinda 1934 senesinde gerceklesen darbe ile beraber kurulan yeni
hiikiimet Tirklerin milliyetgi programlarini kisitlama ugrast igerisinde olmustur. Yeni
hiikiimetin tercih ettigi politikalar geregi Tiirk okullarinda Tiirk alfabesi degil Arap alfabesi
ile egitim verilmesi ve hukuk sisteminde seriat tarzinin benimsenmesi saglanmistir.
Bulgaristan topraklarinda halen go¢ etmemis Tiirk niifusunun milliyet¢ilik damarlarina
vurgu yapan kurumlar ortadan kaldirilmis ve Tirklere ait basin yayin organlar
kiigiiltiilmiistiir. Bu gelismeler yasanirken Tiirkiye cephesinden duyurulan vatana dénme
icerikli propagandalar Bulgaristan topraklarindaki Tiirk niifusunu harekete gecirmistir

(Hocaoglu, 2011).

2.3.4. 1950-1951 Yillar: arasi gogler

Ikinci diinya savasinin sonuclanmasi ve savas sonrasi Bulgaristan’ da hakimiyet
kuran komiinist rejim halihazirda var olan sosyalist devlete entegre olmustur ve bu yeni
yonetimim uygulamaya koydugu en 6nemli politika Bulgaristan topraklarinda tek bir ulus
olusturulmas1 yoniindedir. Tek bir ulus olusturulabilmesi i¢in azinliklara baski yapilmasi
tercih edilmis ve yeni yonetim bunu ekonomik programlarla yapmustir. Tiirk tarim iscilerine
agir vergi reformlar1 getirilmis ve Tiirtk ¢ocuklar1 ¢ok agir islerde calistirilmistir. Bu
programlar1 yeterli bulmayan yeni yonetimin Tirk azinlik okullarmi devletlestirme ve
Tiirklere ait tarlalar1 kamulastirma karar1 almasi ile Bulgaristan topraklarindaki Tiirk niifus

yeniden go¢ yolunda hareket karar1 almistir (Colak, 2013).

Tablo 2.3. 1950 yil1 icerisinde Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye gelen gogmenlerin miktari

Aylar Aile Niifus
Ocak 224 816

Subat 285 1.212
Mart 463 2.186
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Nisan 588 2.387
May1s 296 1.274
Haziran 804 3.930
Temmuz 898 3.065
Agustos 1.330 6.028
Eyliil 1.499 7.308
Ekim 867 2.572
Kasim - -
Aralik 4979 21.407
Toplam 12.333 52.185

Yapilan baskilar ile go¢ etme karari alan Tiirk niifusu bir anda toplu olarak go¢
edememistir. Hem Onceki donemlerde yasanilan go¢ hareketlerindeki yavaslik sebebiyle
olusan go¢ talep yogunlugu hem de konsolosluklarda yasanilan vize yogunlugu sebebiyle

1950 yilinin geneline go¢ hareketleri yayillmistir (Colak,2013).

2.3.5.1969-1978 Yillar: aras: gocler

Ikinci diinya savasindan sonra 1950 yilinda ve devam eden birkag yilda yapilan
gociin miktar1 ¢ok biiyiiktiir. Ancak sonrasinda sinirlarin kapanmasi ile beraber gog
hareketleri durdurulmustur. Go¢ hareketlerinin aniden durdurulmasi 1950’11 yillarda go¢
etmis ailelerin bir kisminin Tiirkiye’de bir kisminin Bulgaristan’da kalmasina sebebiyet
vermistir. Dolayisiyla boliinen aile gruplari iki iilke makamlarini yogun bir dilekce
yagmuruna tutmustur. Ancak 1969-1978 gdciinde yalnizca boliinmiis aile gruplart degil ayni
zamanda 1950 go¢ii i¢in pozisyon almis, tiim mali dengesini go¢ i¢in hazirlamis buna
ragmen simrlarin kapatilmasi ile go¢ edememis Tiirk vatandaslari da talep edenler
arasindadir. Bulgar makamlarinin uzun siire taleplere geri doniis saglamamasi lizerine hemen
hemen on sekiz yil kadar go¢ hareketleri durma noktasina gelmis ancak Tiirk makamlarinin
bastirmasi ile karsilikli anlasmaya varilmistir. Bunun iizerine 1969 yilinda go¢ hareketliligi

tekrar baslangi¢ gostermistir (Egeli,2019).

2.3.6. 1989 Gocii

Bilhassa ikinci diinya savasindan sonra azinliklara karsi artan baskilar 1960’larin
basinda iktidara gelen Todor Jivkov ile farkli bir boyut kazanmistir. Modernlesme yolunda

sanayilesmenin 6nemli oldugunu savunan Jivkov iktidari iilkede bulunan azmnlik gruplar
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sanayilesme noktasinda engel olarak gérmektedir. Bu noktada iilkede bulunan en biiyiik
azinlik olan Tiirkler ile ilgili de ¢alisma baslatmistir. Zorunlu asimilasyon stratejisi ile Tiirk
niifusuna isimlerinin farkli olmasi ve Bulgar isimlere sahip olmalar1 gerektigi bildirilmistir.
Bununla yetinmeyen Jivkov iktidar1 resmi belgelerde ve mezarliklarda da isim degisikligini
diretmistir. Isim degisikligi ile istedigi sonuca ulasamayan ydnetim toplu alanlarda Tiirkce
konusulmasint da yasaklamistir. Bununla birlikte Bulgar kiiltiirlinde bulunmayan
kiyafetlerinde kullanilmasina kisitlama getirilmistir (Egeli,2019).

Tablo 2.4. Tirkiye’ye Vizeli-vizesiz Gelen Gogmenlerin ve Bulgaristan’a Geri Donen
Gogmenlerin Sayilari

Vizeli/Vizesiz/Geri Donen Mayis 1989-Mayis 1990
Vizeli Gelen 34.098
Vizesiz Gelen 311.862
Bulgaristan’a Geri Donen 133.272
Tiirkiye’ye Yerlesen (Toplam) 212.688

Jivkov yonetiminin uygulamis oldugu asir1 baskici politikalar ve Tiirkiye’ye yonelik
stnir  kapilarinin - agilmas1 yoniindeki talepler sonucu Tiirkiye gecici olarak vize
uygulamasina son vermis ve go¢menlerin vizesiz girmelerine imkéan taniyan uygulamaya
baslamistir. Uygulamaya konulan yeni politika ile beraber yogun bir gé¢ hareketi baglamis
ancak Tiirkiye’ye gelen go¢cmenlerin bir kismi mal varliklarim1 kaybetme endisesi ile geri

donmiistiir (Egeli, 2019).

2.3.7. 1989 Sonrasi gocler

Bulgaristan yonetiminde bulunan komiinist rejimin yikilmasi ile Bulgaristan
topraklarinda varliklarini siirdiiren Tirklerin {izerindeki baski hafiflemistir. Ancak yikilan
komiinist rejim ekonomik sitemde tahribata yol agmistir. Olusan tahribatla kriz donemine
giren Bulgaristan’da daha 6nce yaganmamis bir gb¢ dalgasi baglamistir. Ciinkii bu sefer
yalnizca baski ile go¢ ettirilmeye calisilan Tiirkler degil Bulgar vatandaslart da goc
kervanina katilmistir. Daha 6ncesinde ¢esitli nedenlerle vize alamayan veya yurt disina ¢ikist
yasaklanan vatandaslarin da go¢ etmeyi talep etmesi ilizerine Bulgaristan {izerinden

Tiirkiye’ye yonelik gogler artis gdstermistir (Hocaoglu, 2011).
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2.4. Bursa

Tiirkiye’nin niifus istatistigi kapsaminda dordiincii sirada bulunan ili olan Bursa,
Marmara Bolgesinde yer almaktadir. Ekonomik bakimdan Tiirkiye’'nin en gelismis
sanayilerinden birine sahip olan Bursa ayni zamanda tarih agisindan da 6nem arz etmektedir.
Osmanli Devleti zamaninda baskentlik unvani verilen sehir dogal olarak bir¢ok Osmanli
mimarisine ev sahipligi yapmaktadir. Ulkenin dis ticareti noktasinda Istanbul ilinden sonra

en biiyiik ihracat1 gerceklestiren ildir. (Wikipedia, 2025).

2.4.1. Bursa tarihi

Bursa ilinin icerisinde bulunan Hisar bolgesinden elde edilen kesin bilgilere gére MO
2500-2700 tarihlerine kadar uzanan bir ge¢cmisi olan ilin ¢esitli hiikkiimdarliklar1 olmustur.
MO 4.yiizyila gelinceye kadar kolonilerin hiikiim siirdiigii bu cografyada Lidyalilarin,
Perslerin, Yunanlarin, Bitinya Devletinin hakimiyeti olmustur. Kent statiisiine de Bitinya
devleti zamaninda gegilmistir. Bitinya devletinin Roma imparatorluguna tabi olmasiyla uzun
yillar Roma’ya bagli kalan sehir, imparatorlugun ikiye boliinmesiyle Bizans hakimiyetinde
kalmistir. Miisliiman topluluklari ilk kez Abbasiler doneminde Bursa iline gelmistir. Tiirkler
ise ilk kez Anadolu Selguklu devleti zamaninda gelmistir ve Iznik devletin baskenti
olmustur. Sonrasinda tekrar Bizans hakimiyetine giren sehir Osmanli Devleti zamaninda
yeniden bagkent statiisiine kavusmustur. Bursa yoresi 1900’lerin basina kadar Hiidavendigar
vilayetine bagli kalmistir ve ilk belediyecilik hizmetleri 1877 tarthinde sunulmustur (Bursa

Turizm Portali, 2025).

2.4.2. Bursa ilinin Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yonelik gocler ile iliskisi

Bulgaristan lizerinden Tiirkiye’ye yukarida anlatildig: tizere farkli sebeplerden farkli
tarihlerde birgok goc gergeklesmistir. Osmanli devleti go¢ meselesinin agirligini toprak
kayb1 sonucu vatandaglarin iilkeye doniisii olarak gormiistiir ancak cumbhuriyet ilan
edildikten sonra go¢ meselesi farkli boyutlariyla da ele alinmistir. Hem geng niifusu olan
savastan ¢ikmis iilkenin niifusunu artirmak hem de Miisliiman-Gayri Miislim dengesinin
saglanmasi acisindan bu sekilde farkli boyutlar ele almmustir (Ipek 1999; aktaran Hocaoglu,
2011).

14



Sekil 2.1. 1877 — 1878 Osmanli Rus Harbi sonrasinda Balkanlar’dan gelen go¢menler icin
Osmanl1 Hiikiimeti tarafindan tespit edilen yerlesmeye elverisli arazilerin vilayetlere gore
dagilimi

93 Harbi olarak bilinen 1877-1878 Osmanli-Rus savasi neticeye erince Osmanli
devletine kars1 yogun bir go¢ talebi olusmustur. Bu gelismeye istinaden planli bir ¢aligma
yapilabilmesi adina gogmenlerin yerlesim kurabilecekleri yerler tespit edilmeye ¢aligilmistir.
Sekil 1 incelendiginde Hiidavendigar(Bursa) vilayetinin bu konuda ¢alisma kapsamina dahil

oldugu goriilmektedir.

ey .
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Sekil 2.2. 1950 — 1951 doneminde Tiirkiye’ye gelen go¢menlerin yerlestirildikleri iller

Tiirklere karst yogun bir baskinin oldugu 1950°’li donemlerde Bulgaristan’da
yonetimi elinde bulunduran Komiinist iktidarin uygulamalar1 ile gé¢ etmeye mecbur
birakilan halkin Tirk makamlar tarafindan yerlestirildikleri iller Sekil 2 {izerinde
gosterilmistir. En yogun yerlesimin Bursa iline oldugu sekildeki en koyu renge sahip

olmasindan anlagilmaktadir.
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Tablo 2.5. 1989 yilinda Bulgaristan’dan gelen gé¢menlerin yerlesmek i¢in tercih ettikleri

ilk on il

Kisi %
istanbul 84.255 30,0
Bursa 67.378 24,0
Tekirdag 30.828 11,0
izmir 25.489 9,1
Kocaeli 12.276 4,4
Eskisehir 9.845 3,5
Kirklareli 7.045 2,5
Ankara 5.157 1,8
Balikesir 4.852 1,7
Manisa 3.899 1,4
Diger 30.035 10,7
281.059 100,0

Yukarda 1989 gocili anlatilirken en yogun gogiin bu donemde gercgeklestigi ve

yalnizca Tiirk vatandaslarin degil ayn1 zamanda Bulgarlarin da iilkelerini terk ettigi bilgisi

verilmistir. Tablo 5 incelendiginde bu gogiin nihayete ermesi ile gelen gé¢gmenlerin tercih

etmis oldugu iller gézlemlenmektedir. Bursa ili Istanbul’dan sonra %24 ile en ¢ok tercih

edilen iller arasinda yer almaktadir.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Yontem olarak, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma deseninde
planlanan arastirmalarda genellikle, dogrulugu veya yanligligi test edilmek tizere 6nceden
belirlenmis bir kuram ya da hipotez yoktur. Ote yandan nitel arastirmalarda tiimevarim ilkesi
hakimdir. Bununla birlikte arastirmaci topladigi tanimlayicit ve ayrintili verilerden yola
cikarak inceledigi probleme iliskin ana temalar1 ortaya ¢ikarma, topladigi verileri anlamli

bir yapida olusturma amaciyla hareket etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013: 47).
3.1. Arastirma Modeli

Arastirmanin deseni kiiltiir analizi olarak belirlenmistir. Kiiltiir analizinde amag, bir
bireyin ya da grubun kiiltiiriinii ve davranislarini betimlemek ve aciklamaktir (Simsek ve

Yildirim, 2018).

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin  evrenini Bursa’da yasayan Bulgaristan gd¢meni vatandaslar
olusturmaktadir. Tirkiye’de yasayan Bulgaristan go¢menlerinin yerlesim yerleri dikkate
aliarak, arastirma Bursa ili ile simirlandirilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda 35 yasindan
biiyiik katilimcilara ulagilmasi hedeflenmistir, yapilacak ¢aligmaya fiili olarak katilacak olan
katilimeilar arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir. Ornekleme olarak da Bulgaristan’dan
g0¢ etmis, Bulgaristan yemeklerini bilen ve bu konuda bize bilgi aktarabilecegini diisiiniilen
insanlar secilmistir, amaghi Ornekleme yontemi kullanilmistir. S6z konusu ilde
gergeklestirilecek yar1 yapilandirilmis goriisme ile yeme igme kiiltiirli ve yemek regetelerinin

kay1t altina alinmas1 hedeflenmektedir.
3.3. Veri Toplama ve Analiz Teknikleri

Nitel Arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme yapilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme, nitel arastirmalarin 6nemli veri toplama tekniklerinden biridir ve
arastirmactya katilimcilara belirli bir ¢ergevede sorular sorma 6zgiirliigli sunmaktadir. Bu
yontem, hem katilimcinin deneyimlerini derinlemesine anlamay1r hem de arastirmacinin
belirledigi ana temalar etrafinda veri toplamayi saglamaktadir. Arastirma sorular1 tez
danismanm ve arastirmacisi tarafindan hazirlanmistir ve alaninda uzman kisilere uzman

goriisine sunulmustur. Uzman gorlisii sonras1 revize edilen sorularla goriismeler
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gerceklestirilmistir. Toplanan veriler biitlinciil bir sekilde betimsel analizle yorumlanip

sonuclar verilmistir.
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4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda elde edilen wveriler, ilgili temalar dogrultusunda
siiflandirilarak sistematik bir bicimde analiz edilmistir. Bulgular dogrultusunda yeme-igme
pratiklerine dair genel egilimler ortaya konulmus, ayrica kiiltiirel aktarim stireglerine iliskin

onemli ¢ikarimlar yapilmistir.

Saha arastirmasi siirecinde nitel veri toplama tekniklerinden yararlanilmis olup,
derinlemesine goriismeler ve yar1 yapilandirilmis miilakatlar gerceklestirilmistir. Bu
yontemler araciligiyla katilimeilarin yeme-igme kiiltiiriine iliskin bireysel deneyimleri, tarif
uygulamalar1 ve kusaktan kusaga aktarilan geleneksel bilgiler kayit altina alinmistir. Elde
edilen veriler, go¢men bireylerin gastronomik pratiklerinin kiiltiirel kimliklerinin

korunmasinda nasil bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.
4.1. Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Arastirma kapsaminda veriler, 11 katilimci ile gerceklestirilen derinlemesine
goriismeler yoluyla elde edilmistir. Gorlismeler, elde edilen verilerin tekrarlamaya baslamasi
ve yeni bilgi liretiminin azalmasiyla birlikte doyum noktasina ulasildig1 degerlendirilerek 11
katilimci ile sinirlandirilmistir. Katilimeilarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu, medeni hali,
meslekleri ile go¢ yili, geldikleri sehir ve mevcut ikamet ettikleri yer gibi demografik

degiskenleri analiz edilerek, ¢alismanin baglamina uygun sekilde yorumlanmustir.

Tablo 4. 1. Katilimcilarin yag ve cinsiyeti dagilimi

Katihma Yas Cinsiyet
K1 67 Kadin
K2 67 Kadin
K3 50 Kadin
K4 83 Kadin
K5 40 Kadin
K6 42 Kadin
K7 71 Erkek
K8 49 Erkek
K9 49 Erkek

K10 47 Kadin
K11 49 Kadin
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4.1.1. Yas ve cinsiyet dagilim

Katilimeilarin yas ve cinsiyet bilgileri Tablo 6’de sunulmustur. Katilimcilarin yaslari
40 ile 83 arasinda degismektedir. Katilimcilar arasinda 8 kadin ve 3 erkek yer almaktadir.
Yas dagilimina bakildiginda, katilimecilarin ¢ogunlugunu 40 yas iistii bireylerin olusturdugu
gozlemlenmektedir. Bu durum, ozellikle go¢ deneyimini birebir yasamis bireylerin

goriiglerinin alinmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

4.1.2. Ogrenim durumu, medeni hal ve meslek bilgileri

Tablo 4. 2. Katilimcilarin egitim durumu ve medeni hali

KATILIMCI OGRENIM MEDENI HAL | MESLEK
K1 On Lisans Evli Ev hanimi1
K2 Ilkokul Evli Ev hanimi
K3 Lise Evli Memur
K4 Ortaokul Evli Memur
K5 Yiiksek Lisans Evli Memur
K6 Lisans Evli Ogretmen
K7 Lisans Evli Miihendis
K8 Lisan Evli Ogretmen
K9 Lise Evli Emekli
K10 Lise Evli Tekstil
K11 Lisans Bekar Memur

Katilimeilarin 6grenim durumu, medeni hali ve meslek bilgilerine iliskin veriler
Tablo 7°de yer almaktadir. Katilimcilarin ¢ogunlugu evli olup, egitim diizeyleri ilkokuldan
yiiksek lisansa kadar degisiklik gostermektedir. 3 katilimci lise, 4 katilimci lisans ve iizeri
egitime sahiptir. Bu durum, gé¢men toplulugu igerisinde egitim diizeyinin heterojen bir

yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin  mesleklerine bakildiginda ise farkli sektorlerde gorev aldiklar
goriilmektedir. Ev hanimi, 6gretmen, miihendis, memur ve tekstil ¢calisan1 gibi ¢esitli meslek

gruplarindan bireylerin yer almasi, arastirmanin sosyoekonomik cesitliligini artirmaktadir.
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Katilimcilardan birinin emekli olmasi, go¢ sonrast ¢alisma yasaminin etkilerine dair

gozlemler agisindan da dikkate degerdir.

Tablo 4. 3. Katilimcilarin gog bilgileri ve ikamet ettigi semt

KATILIMCI GOC YILI |SEHIR Bursa’daki Goriisme
K1 1991 Ardino Karaman 180 dk
K2 1969 Camlidere Koyli | Siracevizler 270 dk
K3 1989 Sofia Yolgati 120 dk
K4 1973 Ardino Karaman 196 dk
K5 1989 Kircaali Niliifer 65 dk
K6 1991 Ardino Balat 320 dk
K7 1991 Ardino Karaman 135 dk
K8 1991 Ardino Balat 320 dk
K9 1989 Kircaali Karaman 180 dk
K10 1991 Ardino Karaman 168 dk
K11 1973 Ardino Karaman 189 dk

Katilimcilarin gog¢ yili, Bulgaristan’da dogduklari sehir ve halen ikamet ettikleri semt
bilgileri Tablo 8’te sunulmaktadir. Goglerin biiyiikk ¢ogunlugunun 1989, 1991 ve 1973
yillarinda gergeklestigi gézlemlenmistir. Bu tarihler, Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yasanan

kitlesel go¢ dalgalariyla ortiismektedir.

Go¢ edilen sehirler arasinda Ardino, Kircaali, Sofya ve Camlidere Koyl one
cikmaktadir. Katilimcilarin 6nemli bir kisminin Ardino bélgesinden geldigi anlasilmaktadir.
Bu durum, belirli cografi bolgelerden gelen gd¢menlerin belirli sosyal aglar araciligiyla
Tiirkiye’de ayn1 semtlerde bir araya geldiklerini gdstermektedir. Tkamet edilen yerlesim
bolgeleri arasinda Karaman semti dikkat gekmekte olup, bu semtin gogmen niifusun yogun

olarak yasadigi bir bolge oldugu anlasilmaktadir.

4.2. Bulgaristan Go¢menlerinin Yeme I¢cme Kiiltiirii

Osmanlt Devleti'nin Balkanlar'dan c¢ekilmesiyle baglayan ve 1989 yilinda
Bulgaristan'daki sosyalist rejimin yikilmasina kadar devam eden siirecte bolge topraklarinda

yasayan Tiirk vatandaslari ¢esitli asimilasyon politikalarina maruz kalmislar ya da biiyiik
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cogunlugu goce zorlanmislardir. Yerlestikleri yeni topraklarda, o topraklarda ya da yakin

yerlesim alanlarinda hali hazirda yasayan topluluklarla kiiltiirlesme siirecine girilmistir.

Roportajlar incelendiginde Bulgaristan gogmenlerinin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olduklar1 goriilmektedir. Bulgaristan'in farkli bolgelerinden go¢ etmis vatandaslarin mutfak
aligkanliklarinda bazi ortak noktalar olmakla birlikte, geldikleri bolgelere gore cesitlilik de
gozlenmektedir. Goriismeler sonucunda belirlenen temalara gore analiz sonuglari asagida
verilmektedir. Temalar ¢orbalar, ana yemekler, hamur isleri, tathilar ve igecekler seklinde

belirlenerek incelenmistir.

4.2.1. Corbalar

Bulgaristan gé¢menlerinin mutfaginda ¢orbalar 6nemli yer tutmaktadir. Hemen her
oglinde tiiketilebildigi gibi, Ozellikle kahvaltida tercih edilmektedir. Bu konuda K7
katilimcisinin goriisii su sekildedir: “Biz gégmenler i¢in birinci yemek mutlaka ¢orba olur
ve bu ¢orba genellikle tarhana ya da siit ve kuskus benzeri makarna tiirevleri ile yapilan ve

tizerine tereyagi dokiilerek servis edilen bir ¢orbadir."

Tarhana ¢orbasi en temel ¢orba cesididir. K1 ve K6 uygun tarhana yapimin sdyle
anlatmaktadir: "Yaz mevsimi geldiginde domates ve kirmizi kamba (kapya) biberlerinin en
ince kabuklu ve en olgunlarint secerim. Tarhana onemli, domates biber ne kadar giizel
olursa tarhana da o kadar giizel olur o sene. Tarhanayr siit ile hazirlayan da var yogurt ile
hazirlayan da." Tablo 4'te sunulan etnografik veriler, Bulgaristan'dan Bursa'ya go¢ etmis
topluluklarin geleneksel ¢orba birikiminin kapsamli bir dokiimiinii sunmaktadir. Bu ¢alisma,
on bir katilimcidan (K1-K11) elde edilen yar1 yapilandirilmis goriisme verilerine dayanarak,
gocmen topluluklarin gastronomik mirasinin énemli bir pargasi olan ¢orba kiiltiiriinii analiz
etmektedir. Tablo 9'da yer alan 13 farkli corba tiirii, hem geleneksel hem de yerel Tiirk

mutfagi etkilerini igeren genis bir ¢esitliligi yansitmaktadir.

Tablo 4. 4. Corbalar

Corba Ismi Hazirlams Bilgi Veren Katilimcilar

Tavuk eti, havug, patates ve | K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,KS8,
sehriye gibi malzemelerle yapilan | K9,K10,K11
bir ¢orbadir.
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Tavuk Suyuna
Corba

Siit, un ve piring gibi basit | K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,
Siit gorbast malzemelerle yapilan; tatlims: | K9,K10,K11

hafif bir corbadir. Ozellikle

cocuklara veya hastalara verilir.

Umag ¢orbasi

Unun elle ovularak
topaklanmasiyla yapilan “umag”
taneleriyle hazirlanir; et suyu

veya yogurtla zenginlestirilir

K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,
K9,K10,K11

Supatopceta

Kiiciik kofteler (topgeta) ve
sebzelerle yapilan, terbiyeli veya
hazirlanan

domatesli  suyla

doyurucu bir ¢orbadir.

K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,
K9,K10,K11

Tarhana

Eksitilmis hamur, domates ve
kapya bibeberle hazirlanan bir
corbadir.

K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,
K9,K10,K11

Ispanak Corbasi

Ispanak, un, yumurta ve yogurt
karisimiyla hazirlanir; hafif eksi

ve besleyici bir ¢orbadir.

K2, K3, K5, K6, K7, K10

Domates Corbasi

Tereyagiyla un kavrulur i¢ine siit

eklenip, domates sos ve piringle

K1, K3, K5, K8, K9

pisirilir.
Koprivena (Isirgan | Isirgan otu ve siitle yapilan | K8, K9
Otu Corbasi) terbiyeli bir ¢orbadir.

Klasik paca corbasindan farkli | K3, K7

Paga corbasi (tavuk
etiyle yapilan)

olarak, koyun veya dana ayagi

yerine tavuk etiyle hazirlanir;
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yogun kivamli ve sarimsak-sirke

ile tatlandirilir.

Kiigiik dogranmis tavuk | K9

cigerleriyle yapilan, 0zellikle

Ciger ¢orbast
kahvaltida sicak olarak tiiketilen,
terbiyeli ve baharatl bir gorbadir.
Yogurtlu meyanesi olan taze | K2
Sogan Corbast soganla yapilan bir ¢orba tiirtidiir.
Eksi tadiyla bilinen labada | K10
Labada corbasi (efelek)  bitkisiyle  yapilan

geleneksel bir ot corbasidir; un ve

yogurtla terbiye edilir.

Arastirma bulgularina gore, dort ¢esit corba tiim katilimcilar tarafindan belirtilmistir:
Tavuk suyu ¢orbasi, siit corbasi, umag corbasi ve supatopceta. Bu gorbalarin yaygimligi,
Bulgaristan go¢men toplulugunun gastronomik kimliginin temel bilesenleri olarak islev
gordiiklerini gdstermektedir. Ozellikle tarhana ¢orbasinin, K1'in belirttigi gibi 6zgiin bir
hazirlama teknigiyle "10 kg una, 6kg kapya, 2 kg domates, 500 gr sarimsak, 1 kg nohut, siit,
irmik kaynat kevgirden gecir. 10 giin beklet kurut" Bulgaristan gd¢menlerinin kiiltiirel
kimliginin ayirt edici bir pargasi oldugunu gostermektedir. Bu detayli tarif, gé¢men

toplulugun gastronomik bilgi ve becerilerinin 6nemini vurgulamaktadir.

Bulgaristan gogmenlerinin ¢orba kiiltiirii, hem bireysel hem de toplumsal bellegin
onemli bir tasiyicisi olarak islev gérmektedir. Corba kiiltiirli, toplumsal bellegin en somut
bicimde aktarildigi alanlardan biridir ve tarithsel siirecte toplumlarin beslenme
aliskanliklarinin 6nemli bir gostergesidir (Halici, 1997). Bu baglamda, Bursa'da yasayan
Bulgaristan gd¢menlerinin ¢orba ¢esitliligi, onlarin kiiltiirel kimliklerini koruma ve

siirdlirme ¢abalarinin bir yansimasi olarak degerlendirilebilir.

K1 "Domates ¢orbasi: tereyagiyla un kavur igine siit koy, domates sos, piring.”

derken, K5 "Domates ¢orbasini bilmeyiz ¢orbalar genelde beyaz renk olur." demistir.
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Domates g¢orbasi ve 1spanak (%54,5) gibi corbalarin orta diizeyde yayginligi, gé¢cmen
toplulugun kendi i¢indeki bdlgesel ve sosyo-kiiltiirel ¢esitliligini yansitmaktadir. Bu
corbalarin belirli bir katilime1 grubunda goriilmesi, Bulgaristan'in farkli bolgelerinden gelen
gocmenlerin gastronomik tercihlerindeki farklilasmay1 ortaya koymaktadir. Ozellikle
Ispanak corbasinin K2, K3, K5, K6, K7 ve K10 tarafindan belirtilmesi, muhtemelen bu
katilimcilarin Bulgaristan'in belirli bir bolgesinden geldigini veya belirli bir sosyo-ekonomik

veya kiiltiirel alt gruba ait oldugunu diisiindiirmektedir.

Gogmen topluluklarin  mutfak kiiltiiriiniin, geldikleri cografyadaki ¢evresel
faktorlerden etkilendigini ve goc ettikleri yeni bolgede zaman igerisinde bazi degisimlere
ugradigini  belirtmektedir. Arastirmacilar, Ozellikle 1989 gogii sonras1t Bulgaristan
gocmenlerinin  yemek kiiltiirtindeki degisimleri inceledikleri calismalarinda, mevcut
malzemelere uyum saglama ve yerel tatlarla etkilesim siireglerini vurgulamislardir (Giines,

Kahraman, 2017).

Paca corbasi (%18), ciger corbasi (%9), sogan corbasi (%9) ve labada corbasi
(%9) gibi corbalarin smirh yayginligi, gog¢men toplulugun gastronomik mirasinin
cesitliligini ortaya koymaktadir. Bu g¢orbalarin varligi, Bulgaristan gdgmenlerinin

gastronomik birikiminin zenginligini ve derinligini géstermektedir.

Ayrica, corbalarin mevsimsel dongiilere gore farklilastigi da gozlemlenmektedir.
Koprivena (1sirgan otu corbasi) ve labada ¢orbasi gibi ot temelli ¢orbalarin varligi, gdgmen
toplulugun dogal g¢evreyle kurdugu iliskiyi ve mevsimsel dongiilerle uyumlu beslenme

pratiklerini yansitmaktadir.

Bulgaristan gd¢gmenlerinin ¢orba kiiltlirlinde, gida ve saglik arasindaki iliskiye dair
geleneksel anlayislarin izleri goriilmektedir. K8 ve K9'un koprivena corbasinin "sifali
oldugu diistiniiliir" ifadesi, gogmen toplulugun geleneksel tip bilgisiyle gastronomik
pratikler arasinda kurdugu baglantiy1 ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, siit ¢orbasinin
K3’lin "ozellikle ¢cocuklara veya hastalara verilir" notu, belirli gorbalarin belirli fizyolojik

durumlara uygun goriildiiglinii gostermektedir.

Corba kiiltiiriinlin toplumsal cinsiyet boyutu da analiz edilmistir. Tablo 9’daki
verilerde dogrudan belirtilmese de, K1, K2 ve K3'lin detayl tarif ve aciklamalari,

gastronomik bilginin genellikle kadinlar arasinda aktarildigini digiindiirmektedir. Yemek
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yapma bilgisi ve mutfak uygulamalari, 6zellikle kadinlar aracilifiyla kusaktan kusaga
aktarilmakta ve bu bilgi aktarimi kadin kimliginin ve sosyal rollerinin insasinda énemli bir
rol oynamaktadir: “Kadinlar, besleyici olarak kimlik kazanirlar; yemek yapmak ve sunmak
onlarin kimligini, giiciinii ve toplumsal rollerini pekistirir” (Counihan, 1999, s. 8). Kl'in
tarhana yapimina iligkin detayli agiklamasi, K2'nin sogan ¢orbasinin yapimini adim adim
anlatmas1 ve KS5'in domates c¢orbasinin renk kodlarina iligkin gdzlemi, kadinlarin

gastronomik bilginin tastyicilar1 ve aktaricilari olarak oynadiklari rolii ortaya koymaktadir.

Tablo 9'da sunulan veriler, Bulgaristan gogmenlerinin ¢orba kiiltiiriiniin zenginligini,
cesitliligini ve kiiltiirel kimlik ingasindaki merkezi roliinii ortaya koymaktadir. Pileska, siit
corbasi, umag c¢orbasi, tarhana ve supatopgeta gibi ¢orbalarin tiim katilimcilar tarafindan
belirtilmesi, bu corbalarin gé¢cmen toplulugun gastronomik kimliginin temel pargalari
oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte, spanacena, domates ¢orbasi, paga ¢orbasi ve
diger daha az yaygin corbalarin varligi, gogmen toplulugun kendi i¢indeki bolgesel ve sosyo-

kiiltiirel ¢esitliligini yansitmaktadir.

Bu bulgular, go¢ calismalari, gida antropolojisi ve kiiltiirel miras literatiiriine 6nemli
katkilar sunmaktadir. Ozellikle, gdgmen topluluklarm kiiltiirel kimliklerinin korunmasinda
ve yeniden yasatilmasinda corba Kkiiltiiriiniin oynadigi roliin anlasilmasi agisindan,

Bulgaristan gd¢menlerinin gastronomik miras1 dnemli bir vaka ¢aligmasi teskil etmektedir.

4.2.2. Ana yemekler

Gorlismeler sonucu elde edilen verilere gore 6zellikle et ve hamur temelli ana
yemeklerin, Bulgaristan Tiirklerinin mutfak geleneginde belirgin bir yer tuttugunu
gostermektedir. Kavurma, etli lahana sarma, kuru biber dolmasi, kasnik (bulgurlu kol
boregi), banitsa (peynirli borek) gibi yemekler hem 6zel glinlerde hem de giindelik sofralarda
sikca yer almaktadir. Bunun yani sira, Tirkiye’ye go¢ sonrasinda yerel mutfaga adapte
olmus bazi Bulgar yemekleri, zamanla yeni tariflerle ¢esitlenmis ve farklilik gostermeye
baslamistir. Go¢gmen kadinlar, geleneksel tarifleri koruma c¢abasi icindeyken, ayn1 zamanda
Tiirkiye’de bulunabilen malzemelerle tarifleri yeniden yorumlamislardir. Bu durum, gégmen

mutfaginin dinamik, melez ve siirdiiriilebilir bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda, Bulgaristan gd¢gmenlerinin geleneksel yemek
kiiltliriini siirdiirmeye yonelik giiclii bir egilim gosterdigi diisiiniilmektedir. Katilimcilarin

cogu, Bulgaristan’da gecirdikleri cocukluk ve genclik donemlerinden edindikleri yemek
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yapma pratiklerini Tiirkiye’de de siirdiirdiiklerini ifade etmislerdir. Ana yemekler, bu
kiiltiirel aktarimin en giiclii gdstergeleri arasinda yer almakta; et yemekleri, sebze bazl

tarifler ve unlu mamuller 6ne ¢ikan yemek gruplarini olusturmaktadir.

Gogmenlerin yemek kiiltiiriiniin hem koruduklar1 geleneksel dgeleri hem de yeni
¢evrelerine uyum saglayan yenilik¢i yaklasimlari igerdigini vurgulamaktadir. Go¢gmenlerin
mutfak kiiltiirtiniin "dinamik ve siirekli gelisen bir yap1 oldugunu ve bu durumun kiiltiirel
siirdiiriilebilirlik agisindan kritik oneme sahip oldugunu" belirtmektedirler (Sari, Tetik

2019).

Yemek pratiklerinin sadece beslenme amacli degil, ayn1 zamanda bir kiiltiirel kimlik
aktarimi araci oldugu diisiintildiiglinde, bu calisma Bulgaristan gé¢meni bireylerin yemek
hazirlama, tarifleri muhafaza etme ve sonraki kusaklara aktarma bi¢imlerini anlamaya katk1
sunmaktadir. Ana yemekler, bu aktarimin omurgasini olustururken, ayn1 zamanda kolektif

bellegin ve aidiyetin de gii¢lii bir temsil alan1 olarak islev gormektedir.
o Et Yemekleri

Katilimcilarin yar1 yapilandirilmis goriismelerde belirttigi ilizere et yemekleri,
ozellikle kuzu, dana ve tavuk etiyle hazirlanan tarifler, geleneksel mutfakta giiclii bir yer

edinmistir.

Tablo 4. 5. Et Yemekleri

Ismi Hazirlams1 Bilgi Veren Katihmcilar

Kapama Kapama, genellikle kuzu veya tavuk | K1,K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,
etiyle yapilan, piringle birlikte giivecte | K9,K10,K11
firin ya da sobada agir ateste pisirilen

geleneksel bir yemektir.

Etli Kocan | Kocan ile etin birlikte pisirildigi 6zgiin | K1, K2, K4, K7, K10
Yemegi bir tariftir. Et, genellikle kemikli olarak
kullanilir ve koganlarla birlikte yavas
yavas haslanir. Hafif tathmsi tadiyla
bilinen bu yemek, Bulgaristan koy
mutfaginin karakteristik lezzetlerinden

biridir.
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Patates

Musakka

Ince dilimlenmis patateslerin kiymali
harcla kat kat dizilerek firinda
pisirildigi bir yemektir.

K2, K5, K11

Kebapge:
Izgara kofte

Bulgaristan’da  yaygin olan uzun
silindir seklinde sekillendirilmis 1zgara
koftedir. Kiyma, sarimsak, kimyon ve
karabiber gibi baharatlarla yogrularak
hazirlanir.  Genellikle kozde veya
mangalda pisirilir ve pilav ya da

ekmekle birlikte servis edilir.

K2, K5, K11

Yahni

Dana veya kuzu etiyle yapilan, bol
sogan ve salcayla zenginlestirilen bir

tencere yemegidir.

K3, K8, K11

Parca
Kapuska

etli

Lahana ile yapilan bir tiir sulu yemektir.
Bulgaristan gd¢meni versiyonunda,
lahana biiylik pargalar halinde dogranir
ve kusbasi etle birlikte pisirilir.

K6, K9, K10

Yar1 yapilandirilmis goriismelerin analizi, Bulgaristan go¢menlerinin mutfaginda et
yemeklerinin hem kiiltiirel kimligi koruma aract hem de giindelik yagamin vazgecilmez bir

parcasi oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugu, etle hazirlanan tarifleri

gecmisten bugiine tagidiklarini ifade etmistir.

Et yemeklerinin gogmen mutfaginda merkezi bir konuma sahip oldugunu ve bu
durumun hem Bulgaristan'daki tarimsal-pastoral yasam tarziyla hem de Tiirk mutfaginin
genel ozellikleriyle iliskilidir. Et merkezli yemeklerin, gégmen topluluklarin ge¢gmis yasam
tarzlariin ve beslenme aligkanliklarinin bir yansimasi olmanin 6tesinde, ekonomik ve

sosyal statiinilin de bir gdstergesi olarak islev gordiigii diistiniilmektedir (Egeli, 2019).

Kapama, en yaygin olarak belirtilen yemektir ve tiim katilimcilar tarafindan ya
dogrudan ya da dolayli olarak anilmigtir (K1-K11). Bu durum, kapamanin hem animsatici

bir kiiltiirel unsur hem de nesiller aras1 aktarilan bir gelenek oldugunu ortaya koymaktadir.
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Kapamanin, kuzu veya tavuk etiyle hazirlanmasi ve piring ile glivegte pisirilmesi, gdgmen

mutfaginin 'yavag pisirme' gelenegini yansitan énemli bir gostergesidir.

Patates musakka ve kebapce, 6zellikle K2, K5 ve K11 gibi belirli katilimcilar
tarafindan siklikla belirtilmistir. Bu durum, kiymali har¢ kullanimi ve firinlama gibi pratik
yemeklerin, Ozellikle ¢alisan bireyler ya da sehir yasamina adapte olmus go¢cmen aileler

arasinda daha yaygin oldugunu diisiindiirmektedir.

Etli Kocan yemegi, 6zgiin yapis1 ve malzeme kullanimiyla kocan gibi kirsal kokenli
tariflerin izini siirmektedir. K1, K2, K4, K7 ve K10 gibi katilimcilarin bu yemegi anmalari,

Bulgaristan'in kdy mutfaklarinin Tiirkiye'de de yasatilmaya ¢alisildigini géstermektedir.

Yahni ve parca etli kapuska gibi yemekler ise daha c¢ok geleneksel tencere
yemeklerini temsil etmekte, 6zellikle K3, K8, K11 (yahni) ve K6, K9, K10 (kapuska) gibi
katilimcilarin ailevi ve kokene dayali tarifleri siirdiirdiiklerine isaret etmektedir. Bu
yemekler, mevsimsel sebzelerin etle birlestirilmesiyle olusturulan 'ev yemegi' kiiltiiriiniin
orneklerindendir. Katilimcilardan K3,K9,K11 su sekilde bahsederek bu goriisii
desteklemistir: K3 “ Annem bu yemekleri hep mevsiminde yapardi, biz de onun tarifini aynen
devam ettiriyoruz.”, K9 “ Kapuska bizim evde kis yemegidir, lahana ¢iktiginda mutlaka
yvapilirdy, hala o aliskanlikla stirdiiriiriim.” , K11 “Yahni gibi yemekler ¢ocuklugumun kokusu

gibi, hem doyurucu hem de aile sofrasinin bir par¢asiydi.”

Bu tablo, Bulgaristan gd¢meni bireylerin mutfak kiiltiirlerinde et yemeklerinin hem
cesitlilik hem de kiiltiirel devamlilik agisindan 6nemli bir rol {istlendigini gostermektedir.
Katilimcilar, bu yemekleri sadece beslenme amaciyla degil, ayn1 zamanda kimliklerini
korumak, anilarin1 yasatmak ve aile i¢i baglart gii¢lendirmek amaciyla da siirdiirmektedir.
Ozellikle kuzu, dana ve tavuk etinin yogun bigimde kullanilmasi, hem dini hem de y&resel

tercihleri yansitan bir gostergedir.

o Tahil, Baklagil Yemekleri, Pilav ve Dolmalar

Tahil ve baklagiller, Bulgaristan gd¢menlerinin  mutfaginda temel gida

maddelerindendir. Ozellikle kuru fasulye, bulgur ve piring siklikla kullanilmaktadr.
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Tablo 4. 6. Tahil, Baklagil Yemekleri, Pilav ve Dolmalar

Ismi

Hazirlanisi

Bilgi Veren Katihmcilar

Kasa

Misir unu ve patatesle yapilir
corbanin biraz daha koyusudur.
Uzerine tereyag1 ya da kuyruk yag
yakilir.

K1,K2,K3,K4,

K5,K6,K7,K8,K9,K10,K11

Kagamak

Haglanmis patatesli, misir unlu

iizerine tereyagi yakilan bir

yemektir.

K1,K2,K3,K4,

K5,K6,K7,K8,K9,K10,K11

Hamur Sarmasi

Misir unu ile hazirlanan i¢ hargla
yapilan lahana ve asma yapragi

sarmasi

K1, K2, K3, K4
K7, K9, K10

Lahana Sarmasi

Ic harci genellikle piring, kiyma,

sogan ve baharatlardan olusur.

K1, K2, K3, K5
K8, K9

Kuru Fasulye

Kuru Fasulye sogan, sal¢a ve bazen
et (genellikle sucuk veya pastirma)

ile birlikte pisirilir.

K1, K2, K5, K11

Keskek

Bugday ve etin uzun siire

pisirilmesiyle yapilan geleneksel

bir yemektir.

K7,K8,K9,K10

Goyurtlama

Hamur agilir makarna gibi kesilir,
sarimsakli yogurtla ve tereyagiyla

tuketilir.

K2,K3,K5

Meyhane pilavi

Sogan, biber, domates ve salcali

bulgur pilavi.

K2,K5

Kocanl Kara Fasiilye

Kogan ve siyah kuru fasulyeyle
yapilan rengini fasulyeden alan bir

yemek.

K3

Misir unu, patates, kuru fasulye, piring ve bulgur gibi malzemelerle hazirlanan

yemekler, hem gilindelik beslenme pratiklerinin hem de kiiltiirel aktarimin temel unsurlari
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arasinda yer almaktadir. Bu yemeklere iliskin katilimc1 yogunlugu ve c¢esitliligi iizerinden

yapilan analiz asagidaki gibidir.

Hamur Sarmasi, K1, K2, K3, K4, K7, K9 ve K10 numarali yedi katilimci tarafindan
aktarilmigti. Bu oran, toplam katilimcilarin yaklagik %64’iniin bu yemege atifta
bulundugunu gostermektedir. Yemek, misir unlu i¢ hargla hazirlanan, hem lahana hem de
asma yapragiyla yapilan bir sarma tiirii olup, 6zellikle kirsal kdkenli ailelerde yaygin olarak
tiikketildigi anlagilmaktadir. Misir ununun kullanim bi¢imi bu yemek iizerinden geleneksel

damak tadmnin siirdiiriilmesine katki saglamaktadir.

Kuru Fasulye, dort katilimer (K1, K2, K5, K11) tarafindan dile getirilmis ve klasik
tencere yemegi olarak degerlendirilmistir. Fasulyeye bazen sucuk ya da pastirma gibi et
tiriinlerinin eklendigi belirtilmis, bu durum geleneksel tarifin yerel damak tadina gore
cesitlendirildigini ortaya koymaktadir. Katilimc1 oran1 gorece daha az olmakla birlikte
(yaklasik %36), yemegin yayginligit ve bilinirligi baglaminda O6nemini korudugu

anlasilmaktadir.

Meyhane Pilavi, yalnizca iki katilimci (K2 ve K5) tarafindan anilmistir. Bu durum,
yemegin topluluk icinde daha az bilinir oldugunu ya da baz1 katilimcilar tarafindan farkl

adlandirmalara tabi tutuldugunu diistindiirmektedir.

Lahana Sarmasi, alt1 katilimer (K1, K2, K3, K5, K8, K9) tarafindan ifade edilmistir.
Bu oran %55’in iizerindedir ve yemegin kusaklararasi aktarimda korunduguna isaret
etmektedir. Sarma kiiltiirlintin Osmanli donemi boyunca Balkanlar'a yayildigini ve bolgedeki
farkli etnik gruplar tarafindan yerel malzemelerle zenginlestirilerek benimsendigi
bilinmektedir. (Giiler, 2010). I¢ harcinda piring ve kiymanin temel malzeme olmasi,
geleneksel Osmanli etkilerinin Bulgaristan gé¢gmen mutfagina nasil yerlestigini gosteren bir

diger ornektir.

Kocanh Kara Fasulye, yalnizca K3 numarali katilimer tarafindan dile getirilmistir.
Bu durum, yemegin bilinirliginin oldukga diisiik oldugunu ya da belirli yore veya aileye 6zgii
bir tarif niteligi tasidigini gostermektedir. Igeriginde kullanilan siyah kuru fasulye ve kogan

ise yemek birikimindeki 6zgiinliigli artirmaktadir.

Kasa ve Kacamak, katilimcilar arasinda en yiiksek oranda dile getirilen yemeklerdir.

Her iki yemek de K1’den K11’e kadar neredeyse tiim katilimcilar tarafindan anilmastir.
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(Kasa: 11 katilimcidan 11’1, Kacamak: 11 katilimcidan 11°1). Bu bulgu, misir unu ve
patatesin birlikte veya ayri bigimlerde kullanildigr koyu kivamli bu yemeklerin gé¢gmen
mutfaginda temel ve ortak kiiltiirel semboller oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica, bu
tariflerin diisiik maliyetli ve doyurucu olmalar1 nedeniyle yoksulluk kosullarina uyumlu
beslenme aligkanliklarini yansittig1 da sdylenebilir. Misir unu gibi yerel tahillarin, 6zellikle
ekonomik zorluk dénemlerinde beslenmenin temel yapitaslari olarak islev gordiigiinii ve bu
malzemelerin kullannminin kiiltiirel siireklilik acisindan 6nem tagimistir (Biiyliktuncer ve

Yiicecan, 2009).

Goyurtlama, ii¢ katilimc1 (K2, K3, K5) tarafindan aktarilmistir. Elde agilan hamurun
makarna gibi kesilip yogurt ve tereyagiyla sunuldugu bu yemek, ev i¢i liretim pratiklerinin
stirdiiriildiigiine isaret etmektedir. Katilim orami diisiik olsa da, tarifin kadin emegiyle

iligkilendirilen geleneksel ev yemekleri kategorisinde yer aldigi anlasilmaktadir.

Keskek, dort katilimer (K7, K8, K9, K10) tarafindan dile getirilmistir. Katilimcilarin
biiylik cogunlugu bu yemegi 6zel giinlerden bagimsiz olarak da ifade etmis, bu durum
yemegin kiiltiirel temsiliyetinin yalnizca torensel baglamlarla sinirli  olmadigin
gostermektedir. Bugday ve etin birlikte uzun siire pisirilmesiyle hazirlanan keskek, kolektif
iiretim ve tiikketim pratiklerinin sembolik bir temsili olarak degerlendirilebilir. Keskek, Tiirk
kiiltiirel kimliginde derin koklere sahip olup, 6zellikle Anadolu'nun kirsal kesimlerinde
toplumsal dayanigsma, paylasim ve ritiielistik birlikteliklerin bir araci olarak islev
gormektedir. Bu yoniiyle keskek, yalnizca bir yemek degil, ayn1 zamanda sosyal bir eylem
bicimidir. Nitekim Tirkiye tarafindan 2011 yilinda UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi'ne “Keskek, Geleneksel Téren Yemegi” adiyla kaydettirilmis olmasi
(UNESCO, 2011), bu yemegin kiiltiirel hafizadaki yerini ve 6nemini uluslararasi diizeyde de

tescillemistir.

Veriler 15181nda, tahil ve baklagil bazli yemeklerin Bulgaristan gogmeni topluluklarda
hem giindelik hayatta hem de kiiltiirel olarak gii¢lii bir yere sahip oldugu goriilmektedir.
Ozellikle Kagamak ve Kasa gibi yemeklerin neredeyse tiim katilimcilar tarafindan dile
getirilmesi, bu tariflerin toplumun hafizasinda yer ettigini gdstermektedir. Diisiik oranda
anilan tarifler ise yoresel veya ailevi Ozgiinligii yansitmakta; bu cesitlilik, gdcmen
mutfaginin duragan degil, yerel ve kiiltiirel kosullara gore sekillenen dinamik bir yapida

oldugunu kanitlamaktadir.
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e Sebze yemekleri

Bulgaristan go¢menlerinin mutfaginda mevsim sebzeleri onemli yer tutmaktadir.

Ozellikle lahana, patlican, biber, patates yaygin olarak kullanilmaktadir.

Tablo 4. 7. Sebze Yemekleri

Ismi Hazirlamis1 Bilgi Veren Katihmecilar
Ot kavurmasi Ispanak, labada, stir gibi otlarla | K1, K2,K3,K5,K8,K9,K10
yapilan yogurtlu yemek
Sebze giiveg Karigik sebzelerle yapilan giivec | K6, K9, K10, K11
yemegi

Lahana as1 (Etsiz | Lahana, bulgur ve piringle yapilan | K2, K5, K8
Kapuska) bir yemek

Gazma Rendelenmis patatesin igine peynir | K2, K4
eklenerek yagda arkali Onlil

pisirilmesine denir.

Yapilan goriismeler, Bulgaristan gdgmeni bireylerin mutfaginda yalnizca tahil ve et
bazli tariflerin degil, sebze agirlikli yemeklerin de 6nemli bir yere sahip oldugunu ortaya
koymustur. Ozellikle mevsimsel sebzelerin ve yabani otlarin kullanimi, mutfagin dogayla
kurdugu iliskinin ve siirdiiriilebilirlik temelli geleneksel bilgi sistemlerinin bir gostergesidir.

Asagida, katilimer dagilimina gore sebze bazli yemekler degerlendirilmistir:

Sebze Giiveg, dort katilimer (K6, K9, K10, K11) tarafindan dile getirilmistir. Bu
yemek, farkli sebzelerin bir arada giivecte pisirilmesiyle olusmakta ve ocakta ya da firinda
agir ateste hazirlanarak lezzetlerin biitiinlesmesine olanak tanimaktadir. Katilimcilarin
yaklasik %36’s1 bu yemege atifta bulunmus olup, tarifin 6zellikle sebze c¢esitliliginin bol
oldugu donemlerde tiiketildigi anlasilmaktadir. Glivecin hem lezzet hem de pisirme teknigi

acisindan geleneksel mutfakta hala gecerliligini korudugu sdylenebilmektedir.

Lahana As1 (Lahan As1), ti¢ katilimc1 (K2, K5, K8) tarafindan belirtilmistir. Lahana,
bulgur ve piringle hazirlanan bu tarif, et kullanilmadan doyurucu ve besleyici bir 6giin

sunmaktadir. Katilime1 oraninin  sinirli olmasi, yemegin her evde diizenli olarak
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yapilmadigini ya da alternatif isimlerle aniliyor olabilecegini diisiindiirmektedir. Bununla
birlikte, lahana gibi dayanikli bir sebzenin bu tarifte temel malzeme olarak yer almasi,

mutfagin mevsimsel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ilkelerine dayandigini géstermektedir.

Ot Kavurmasi, yedi katilimer (K1, K2, K3, K5, K8, K9, K10) tarafindan anilmis
olup, toplam katilimcilarin %64’# tarafindan dile getirilmistir. Bu yiiksek oran, dogal
ortamdan toplanan 1spanak, labada, 1stir gibi otlarin hem giindelik hem de kiiltiirel beslenme
pratiklerinde ne kadar merkezi bir yere sahip oldugunu gostermektedir. Ot kavurmasi,
dogrudan toprakla ve dogayla kurulan bagin mutfaktaki izdiislimiidiir. Yemegin yogurtla
birlikte tiiketilmesi, hem besin degerini artirmakta hem de damak tadina yonelik kiiltiirel

aligkanliklarin stirdiiriilmesini saglamaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel degisimine baktigimizda, 6zellikle kirsal kdkenli
bireylerde yabani otlarin toplanarak yemeklerde kullanilmasinin, ekolojik bilgiye sahip
olunmasinin ve dogayla kurulan iliskinin bir géstergesi oldugu anlasilmaktadir. Bu bilginin
kent yasaminda dahi varligini siirdiiriiyor olmasi ise, kiiltiirel kimligin korunmasinda 6nemli

bir rol oynamaktadir ( Kizildemir, 2014).

Gazma, yalnizca iki katilimc1 (K2, K4) tarafindan aktarilmistir. Rendelenmis patates
ve peynirin karisimindan olusan bu kizartma tiiri, her ne kadar yaygin olarak ifade
edilmemis olsa da, yerel ve ailevi mutfak uygulamalarinin bir 6rnegini sunmaktadir.
Pratikligi, az malzemeyle hazirlanabilirligi ve ekonomikligi, yemegin muhtemelen
yoksunluk donemlerinde siklikla tercih edilen bir alternatif olarak ortaya c¢iktigini

gostermektedir.

Bulgaristan gd¢meni mutfak kiiltiiriinde sebze temelli yemeklerin énemli bir yer
tuttugu sdylenebilir. Ozellikle ot kavurmas: gibi dogadan dogrudan toplanan malzemelerle
hazirlanan yemeklerin yiiksek oranda katilimci tarafindan ifade edilmis olmasi, geleneksel
bilginin kusaklar arasi aktariminda dogayla temasin hala devam ettigini gostermektedir.
Diger yandan, sebze giive¢ ve lahana asi gibi tarifler, kirsal beslenme pratiklerinin sehir
yasamina uyarlanmis versiyonlar1 olarak degerlendirilebilir. Gazma gibi daha az anilan
yemekler ise 6zgiinliigii ve ¢esitliligi yansitarak bu mutfak geleneginin homojen degil, ¢cok

katmanli bir yap1 tasidigini ortaya koymaktadir.

Tiirk mutfaginda kahvaltilarda tiiketilen gorbalar ve bunlarin illere gore dagilimi

incelendiginde, bolgesel ve etnik farkliliklarin yemek kiiltiiriine dogrudan yansidigi

34



goriilmektedir. Bu cesitlilik, mutfagimizin zenginligine 6nemli katkilar saglamaktadir.
Ozellikle Bulgaristan gd¢menlerinin sebze yemekleri repertuari, bu katkilardan biri olarak

one ¢ikmaktadir ( Glildemir, 2018).

« Hamur isleri

Hamur isleri, Bulgaristan go¢menlerinin mutfak kiiltiirlinde ¢ok onemli bir yere
sahiptir. Ozellikle ekmek, sadece bir gida maddesi degil, kiiltiirel bir simge olarak da

degerlendirilmektedir.

Tablo 4. 8. Hamur Isleri

Isim Hazirlams Bilgi Veren Katihmcilar

Su Boregi Ince yufkalarin kaynar suda haslanip | K1, K2, K3, K4, K5; K6,
arasina peynir, maydanoz ve bazen | K7, K8, K9, K10, K11

kiyma konularak tepsiye dizilmesiyle
hazirlanan, ocakta ya da sobada pisirilen

borek tiridir.

Banicka Yufka aralarina beyaz peynir, yogurt ve | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
yumurta karisimi siiriilerek hazirlanir. | K7, K8, K9, K10, K11

Rulo seklinde sarilip kivrilarak pisirilir.

Kifla Ici marmelatls, tatli ¢orek. K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Milinka Uzerine yogurt ve tereyagn karisimi | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
stiriilerek kabartilmis yumusak hamur | K7, K8, K9, K10, K11
toplarinin tepsiye dizilmesiyle yapilan

bir ¢esit ¢orektir.

Kozonak Yumurtali, siitli ve sekerli hamurdan | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
yapilir; i¢cine kuru meyve ya da ceviz | K7, K8, K9, K10, K11

konulabilir. Paskalya Coregine benzer.

Lokma Tuzlu yagda kizartilmig mayali hamur. | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11
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Tutmanik Peynirli( eksimik) i¢ hargla hazirlanan | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
ve mayali hamurun katlanarak | K7, K8,K9, K10, K11

sekillendirilmesiyle yapilan bir ¢orek

tiirtidiir.
Palacginka Krep hamurunun mayali halidir. K1, K2, K3, K4, K7
(Akitma)
Bide Uc yufka arasma yapilan bérek | K3, K4, K5, K7, K11
cesididir.  Ispanakli  piringlisi  ve
patateslisi meshurdur.
Atma Gulag Mayali hamurun yagda kizartilmasiyla | K4, K5, K11

hazirlanir. Pisiye benzer.

Kelem Boregi Haglanmig lahana, piring ve bulgurla | K2
yapilan bir borek cesididir.

Et Boregi Acilan yufkalar kizartilir, aralarina | K2

kavrulmus et dokdliip firinda pisirilir.

Roportaj verilerine gore, hamur isi ¢esitleri katilimcilar arasinda yiiksek oranda
taninmakta ve evsel iretimde halen canliligini korumaktadir. Elde edilen nitel veriler,
ozellikle su boregi, lokma, kifla, milinka, kozonak ve tutmanik gibi iiriinlerin hem kusaklar
aras1 bilgi aktarimina konu oldugunu hem de giindelik ya da 6zel giin pratiklerinde yer

aldiginm1 gostermektedir.

Su béregi, 11 katilimcidan tamami tarafindan bilinmektedir. Ozellikle K3, K5 ve
K11 numarali katilimcilarin ifadeleri su boreginin geleneksel pisirme teknikleriyle, 6zellikle
sobada ya da ocakta yapildigin1 ve 6zel giinlerde tercih edildigini ortaya koymaktadir. Su
boregi bu baglamda verilen cevaplarda %100 bilinmesi ile kiiltiirel hafizada en ytiksek yer

edinmis iiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Banicka, yine yliksek bir yayginliga sahiptir. Katilimecilarin %100°0 (K1-K11)
tarafindan bilinmektedir. K5'in “her bayram annem yapar” ifadesi, Bani¢cka'nin tdrensel ve
ailevi baglamda 6nemli bir yere sahip oldugunu vurgular. Ayrica, yufkanin agilmasi ve rulo-

kivrim tekniklerinin korunmasi, geleneksel el becerilerinin siirdiiriildiigiinti gostermektedir.
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Kifla, Milinka, Kozonak ve Tutmanik, bu dort {iriiniin her biri 11 katilimcinin
tamamu tarafindan bilinmektedir. Bu oranlar, tatl ve tuzlu ¢orek tiirlerinin bolgesel mutfakta
yiiksek bir kiiltiirel siirdiiriilebilirlige sahip oldugunu goéstermektedir. K9’un “kozonak
olmadan paskalya olmaz” yorumu, dini takvimle ilintili gida iiretiminin kiiltiirel
devamliligina igaret eder. Tutmanik i¢in K6 nin “eksimik varsa tutmanik yapilir” vurgusu,

malzeme ve iklim kosullarinin iiretim tercihlerine etkisini ortaya koymaktadir.

Sekil 4. 1. Kifla

Palacinka, Atma Gulag, Bide, Bu iiriinlerin taninirhigr %45 ila %70 arasinda
degismektedir. Ornegin, Palaginka 5 katilimc1 (K1-K4, K7) tarafindan bilinmekte, Atma
Gulag 4 katilimcr (K4, K5, K11) ve Bide ise 5 katilimer (K3, K4, K5, K7, K11) tarafindan
aktarilmaktadir. Bu tirlinlerin daha ¢ok yash katilimcilar veya kirsal yasam pratigi siiren
bireyler tarafindan dile getirilmesi, bu tariflerin kentlesme siireciyle birlikte unutulma riski

tagidigin1 gostermektedir.

Kelem Boregi, Sadece K2 tarafindan aktarilmistir. Bu da %9 oranina denk
gelmektedir. Lahana, bulgur ve piringle yapilan bu tarif, muhtemelen daha dar bir topluluk
tarafindan bilinmekte ya da pratikte nadiren uygulanmaktadir. Bu durum, bazi geleneksel

tariflerin kusaktan kusaga aktarilirken kaybolduguna isaret edebilmektedir.
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Et Boregi, Yalnizca K2 tarafindan zikredilen et boregi su sekilde anlatilmistir.
“Onceden kavrulmus eti yufkalarin arasina kat kat dosiiyorsun bunu pisiriyorsun(ocakta,
sobada) onun iizerine sicak suyla kavurma eritip iizerine dokiip firtna veriyorsun bu et
boregi en meshur borek diigiinlerde bayramlarda ¢ok yapilir.” Bu varyantin nadiren
belirtilmesi, hem bolgesel farkliliklara hem de K2’nin diger katilimcilardan daha 6nce gog
etmis olmasina baglanmis; dolayisiyla kiiltiirel degisimin Bulgaristan’dan go¢ Oncesine

uzandig1 diistiniilmiistiir.

Lokma, 11 katilimcinin tamamu tarafindan bilinmektedir. Bulgaristan Tiirklerinin

kiiltiiriinde normalde bilinenin aksine lokma tuzlu ve doyurucu bir yiyecektir.

Katilimcilarin  aktarimlarina goére su boregi, banigka, kifla, milinka, kozonak,
tutmanik ve lokma gibi tirlinler kiiltiirel bellek icerisinde yliksek bir yer tutmakta ve ortak
mutfak pratigi olarak siirdiiriilmektedir. Bu hamur isi ¢esitlerinin %80 ila %100 arasinda bir
taninirlik oranina sahip olmasi, onlar1 “kiiltiirel anahtar gidalar” olarak nitelendirmeyi
miimkiin kilar. Buna karsilik, palacinka, bide, atma gulag, kelem boregi ve et boregi gibi
bazi tarifler daha sinirli sayida katilimer tarafindan anilmis olup, bunlarin kiiltiirel devamlilik

acisindan daha kirilgan bir yapiya sahip oldugu sdylenebilmektedir.

Gidanin kiiltiir kavramlarin1 6gretmede onemli bir ara¢ oldugunu diisiiniiyorum.
Ozellikle hamur isleri gibi emek yogun ve beceri gerektiren tariflerin, topluluklarin kiiltiirel
kimliklerini koruma ve gelecek kusaklara aktarma siirecinde anahtar bir rol iistlendigi
anlasilmaktadir. Bu tiir yemeklerin hem ev ortaminda hazirlanmasi hem de topluluk i¢inde
paylasilmasi, kiiltiirel baglarin gliclenmesine ve kimlik duygusunun pekismesine katki

saglamaktadir (Long,2001).

Bu farkliliklar, sadece tarifin kendisiyle degil; ayn1 zamanda sosyo-Kkiiltiirel baglam,
mekansal dagilim, kusak farki ve giindelik yasam pratikleriyle de dogrudan iliskilidir.
Niteliksel veri analizinde bu oranlarin hem kiiltiire] miras yonetimi hem de gastronomik

koruma stratejileri agisindan 6nemli gostergeler sundugu degerlendirilmektedir.

4.2.3. Tathlar

Tatlilar, Bulgaristan gé¢menlerinin mutfak kiiltiiriinde yalnizca damak tadini degil,
ayni zamanda ge¢cmisle kurulan duygusal bagi da temsil eden 6nemli bir yemek kategorisidir.
Giindelik yasamin yani sira bayramlar, diiglinler ve 6zel giinlerde sofralarda yer bulmustur.

Hamur bazli tathilar, serbetli lezzetler ve meyve temelli tarifler, gd¢men toplulugun
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gastronomik uyarlama ve yasatma pratiklerini yansitirken, bu tariflerin kusaktan kusaga

aktarimu kiiltiirel stirekliligin de bir gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Tablo 4. 9. Tatlilar

Isim Hazirlamis Bilgi Veren Katihmcilar

Baklava Ince yufkalar arasina ceviz serpilerek | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
hazirlanan, serbetli tathidir. K7, K8, K9, K10, K11

Revani Irmikli  kekin limonlu serbetle | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
bulustugu bir tathdir. K7, K8, K9, K10, K11

Krem Karamel

Yumurta, siit ve sekerin birlesimiyle
hazirlanan bu tatli, benmari usuli

pisirilir ve karamelize edilmis seker ile

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

tatlandirilir.
Tikvenebanitsa( | Tathi balkabagi rendesi ile cevizli i¢ | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
Cevizli  Kabak | harcin  yufka arasina sarilmasiyla | K7, K8, K9, K10, K11
Boregi) yapilan bu borek, Balkan cografyasina
0zgl bir tath ¢esididir.
Funiyki Kiilah seklinde sarilmis hamurlarin | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
i¢ine krema doldurularak yapilir. K7, K8, K9, K10, K11
Kabak Tatlis1 Balkabagimin  dilimlenerek sekerle | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
pisirilmesiyle yapilir. K7, K8, K9, K10, K11
Siitlag Piring, siit ve sekerin birlesiminden | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
olusan geleneksel bir siitlii tathdir. K7, K8, K9, K10, K11
Sekilli Tereyagl kurabiyedir. Ozelligi ocakta | K1, K7, K8, K9, K10
Kurabiyeler tavada pigsmesidir.

Yumurta tatlisi

Cok sayida yumurta ve sekerin ¢irpilip

firinda pisirilmesine denir.

K1, K7, K8, K9, K10

Ponicka

Lokmanin tatl i¢i kremal1 hali.

K3, K8

Sit Tatlist

Siviyag, irmek, un ve siitle hamur
yapilan. Pisince sekil verilip {izerine

serbet dokiilen bir tathidir.

K2
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Stinger kek

Kek tenceresinde, c¢ilekli nisastayla

yapilir.

K3

Tablo 14’te sunulan veriler, Bulgaristan gogmeni katilimcilarin geleneksel ve yerel
tathilara iligkin bilgi ve deneyimlerini yansitmaktadir. Bu tablo, hem yaygin olarak bilinen

tatlilarin hem de Bulgaristan kokenli 6zgiin tatlilarin katilimeilar arasindaki taninirhigini ve

aktarim diizeyini gostermesi bakimindan anlamlidir.

Baklava, Revani, Krem Karamel, Tikvenebanitsa, Funiyki ve Siitla¢ gibi tatlilar,
11 katilimcinin tamami (K1-K11) tarafindan ifade edilmistir. Bu durum, bu tatlilarin
kusaklar aras1 aktarimda yiiksek diizeyde temsil edildigini ve bu tatlilarin hem Tiirkiye hem
de Bulgaristan kokenli mutfaklarda ortak bir kiiltiirel bellek tasidigini gdstermektedir.

Ozellikle Krem Karamel ve Tikvenebanitsa, hem Balkan hem de evrensel mutfak

kiiltiirliyle kesisen tatlilar olarak dikkat cekmektedir.

Sekil 4. 2. Funiyki

Geleneksel Tiirk tatlilarinin beslenme aliskanliklarimizdaki yeri olduk¢a onemlidir.

Ozellikle 6zel giinlerde tiiketilen tatlilar, toplumsal kimligin énemli bir bileseni olarak dne
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cikmaktadir. Bunun yaninda, Balkan mutfaklarinda yaygin olan siitlii ve hamur bazli
tatlilarin Osmanli doéneminden bu yana siiregelen kiiltiirel etkilesimlerle bigimlendigi

goriilmektedir (Baysal, 1993).

Yumurta tathsi, Sekilli Kurabiyeler, Kabak Tathsi, Siitla¢, Ponicka gibi tatlilar,
katilimeilarin %45 ila %82’si tarafindan dile getirilmistir. Ornegin, Yumurta tathsi 11
katilimcidan 6’s1 (yaklasik %55) tarafindan ifade edilmistir. Bu oran, tiim gé¢men topluluk

icerisinde ayn1 oranda yaygin olmadigini diisiindlirmektedir.

Sekil 4. 3. Kurabiye Tavalar1

Siit Tathsi, Siinger Kek gibi tatlilar yalnizca 1 ya da 2 katilimci tarafindan dile
getirilmistir. Bu tathilarin diisiik oranlarda belirtilmesi (%9 ila %18) bu tariflerin ya daha az
bilindigini, ya da yalnizca belirli aileler ya da bolgelerde aktarildigini gostermektedir. Bu

durum, gd¢men mutfagindaki cesitliligin ve bireysel farkliliklarin bir yansimasi olabilir.

Tablo 14, Balkan kokenli tatlilarla Anadolu’ya 6zgili serbetli tatlilarin birlikte yer
aldigim1 gostererek gdogmen mutfaginda bir melezlesme oldugunu ortaya koymaktadir.
Ornegin, Tikvenebanitsa ve Funiyki, Balkan kokenli tatlilar olup tiim katilimcilar
tarafindan bilinirken; Baklava, Revani ve Siitla¢ gibi tatlilar Tiirkiye mutfaginda da giiglii
yer edinmistir. Bu durum kiiltiirel stireklilikle birlikte adaptasyon siirecinin de etkili

oldugunu gostermektedir.
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Tablo 14’ten elde edilen bulgular, Bulgaristan gogmeni bireylerin tatl kiiltliriine dair
belleginde hem kiiltiirel siirekliligin (kusaktan kusaga aktarilan tarifler) hem de kiiltiirel
sentezin (farkl kiiltiirlerden beslenme) etkili oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica, belirli
tathilarin biitiin katilimcilar tarafindan bilinmesi, bu tatlilarin ortak bir gogmen kimligi insa

etmedeki roliinii de diistindiirmektedir.

Bu degerlendirme, nitel verilerin betimsel istatistiklerle desteklenerek kiiltiirel
aktarimin izlenmesine olanak saglamaktadir. Oranlarin eklenmesi, tatlilarin yayginlik

diizeyini somutlagtirmak adina anlamli bir analiz katman1 sunmaktadir.
4.2.4. Salatalar, mezeler, tursular
Bulgaristan gdo¢menlerinin mutfaginda salatalar ve mezeler genellikle yemege eslik

eden yan iiriinler olarak yer almaktadir.

Bulgaristan gé¢meni bireylerle yapilan goriismelere dayali olarak hazirlanan tablo,
gdcmen mutfaginda meze ve tursu kiiltiirlinlin go¢ sonrast dénemde de biiyiik 6lciide
korundugunu gostermektedir. Bu {iriinler, hem giindelik sofralarda hem de 6zel giinlerde

ikram kiiltlirtiniin vazgecilmez bir parcasi olmay1 siirdiirmektedir.

Tablo 4. 10. Salatalar, Mezeler, Tursular

Isim

Hazirlams

Bilgi Veren Katihmcilar

Dunavska

Karisik sebze tursusu

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7,K8, K9, K10, K11

Lahana tursusu

Beyaz lahana tursusu

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Lutenitsa Kozlenmis  sebzelerden  yapilan | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
kahvaltilik sos K7, K8, K9, K10, K11
Manca Kozlenmis patlican ve Dbiberle | K1, K4, K5, K9
yapilan meze
Tarator Yogurt, salatalik, sarimsak ve | K11
findikla hazirlanan soguk
corba/meze
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Manca, kozlenmis patlican ve biberle hazirlanan bir meze tiirti olarak 6zellikle K1,
K4, K5 ve K9 kodlu katilimcilar tarafindan halen yapilmaktadir. Mevsimlik sebzelerin
degerlendirildigi bu tiir mezeler, tarimsal tiretim bilgisi ile damak zevkinin bir araya geldigi
onemli 6rneklerdir. Ayni sekilde Tarator, yogurt, salatalik ve findikla hazirlanan serinletici
bir meze/corba olarak yalnizca K11 kodlu katilimci tarafindan belirtilmis olsa da, Balkan
mutfaginin karakteristik unsurlarindan biridir ve potansiyel olarak diger hanelerde de

bilinirlige sahiptir.

Lutenitsa, tiim katilimcilar (K1-K11) tarafindan ifade edilmis olup, bu yaygimlik
orani (%100), s6z konusu kahvaltilik sosun gé¢men mutfagindaki merkezi yerini agikca
ortaya koymaktadir. Kézlenmis domates, biber, patlican gibi malzemelerden yapilan bu sos,
yalnizca lezzet acisindan degil, ayn1 zamanda dayaniklilig1 ve mevsimlik iiretime uygunlugu

sayesinde de kiiltiirel olarak 6nemlidir.

Lahana tursusu ve Dunavska gibi fermente tiriinler ise tiim katilimeilar tarafindan
(K1-K11) dile getirilmistir. Bu oran, fermente iriinlerin gégmen mutfaginda siireklilik
gosterdigini ve hem geleneksel saklama yontemlerinin hem de kislik hazirlik
aliskanliklarinin siirdiiglinii gostermektedir. Tursular, yalnizca bir garnitiir olarak degil, ayn1
zamanda go¢men hanelerde kisa hazirligin sembolii, kolektif iiretim pratiginin bir pargasi

olarak degerlendirilmektedir.

Geleneksel kis hazirliklar, yalnizca beslenme amaciyla degil, ayn1 zamanda topluluk
ici dayanismanin giiclenmesi ve kiiltiirel bilginin kusaktan kusaga aktarilmasi agisindan da
biiyiik dnem tagimaktadir. Ozellikle gdgmen topluluklarda, tursu ve fermente iiriinler gibi
kishik hazirliklarin, anavatandan getirilen tekniklerin yasatilmasinda ve kiiltiirel kimligin

korunmasinda kritik bir rol oynadig1 goriilmektedir. (Yolcu, 2018)

Bu bulgular, gogmen mutfaklarinda meze ve tursularin, dayaniklilik, paylasim ve
birlikte iiretme pratikleriyle oriilii oldugunu ve kiiltiirel kimligin giindelik yasamdaki temsili
acisindan 6nemli islevler tasidigini géstermektedir. Bu {iriinlerin go¢ sonrasi donemde de
yapilmaya devam edilmesi, kiiltiirel stirekliligin ve bellegin canli tutuldugunun

gostergesidir.
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4.2.5. icecekler

Bulgaristan gé¢menlerinin giinlilk yasaminda yer alan sicak ve soguk icecekler, hem
ev ici tiiketim pratiklerini hem de misafir agirlama geleneklerini yansitmaktadir. Ozellikle
bitki caylari, kahve ve komposto gibi igecekler, kusaklar arasi aktarimin siirdigi,

ritiiellesmis tiiketim kaliplarinin bir pargasi olarak varligini stirdiirmektedir.

Tablo 4. 11. igecekler

Isim Hazirlams Bilgi Veren Katihmcilar

Boza Genellikle dar1, ceviz, misir ya da bugday unu | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
kullanilarak hazirlanir. Yogun kivamli, hafif eksi | K7, K8, K9, K10, K11

ve tatli lezzet profiline sahiptir.

Ayran Yogurdun su ile seyreltilmesiyle olusur. K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Espresso Ince c¢ekilmis kahve cekirdeklerinin yiiksek | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
basingla kisa siirede demlenmesiyle elde edilir. K7, K8, K9, K10, K11

Turk Ince ogiitiilmiis kahvenin cezvede su ve istege | K1, K2, K3, K4, K5, K6,
Kahvesi | gore sekerle kaynatilmasiyla hazirlanir. K7, K8, K9, K10, K11

Tablo 16'da yer alan dort temel i¢cecek boza, ayran, espresso ve Tiirk kahvesi hem
geleneksel hem de modern unsurlari bir araya getirerek, gogmen topluluklarin degisen yasam

pratikleri i¢indeki yerini korumaktadir.

Boza, fermente tahil esash yapisiyla Balkan kokenli icecek kiiltiiriiniin somut bir
yansimasidir. Go¢menlerin tamami (K1-K11) tarafindan icildigi belirtilmistir; bu icecegin
hem nostaljik bir hatira hem de giinliikk yasamda yer bulan bir i¢sel konfor alani islevi
gordiigiinii ortaya koymaktadir. Bu durum, bozanin sadece damak tadi diizeyinde degil, ayn
zamanda mevsimsel gegislerde (6zellikle kis aylarinda) toplumsal birlikteligi gii¢lendiren

bir icecek oldugunu da gostermektedir.

Boza, geleneksel Tiirk igecekleri arasinda onemli bir yere sahip olup Osmanli
doneminden gilinimiize dek ulasan koklii bir kiiltiirel miras niteligindedir. Tirkiye'de
genellikle daridan yapilan ve lizerine targin ile leblebi serpilerek tiiketilen boza, tarihsel

olarak kis aylarinda bagisiklik giliglendirici 6zelligiyle de 6ne ¢ikmistir (Karaoglu &
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Erginkaya, 2002). Ayni icecegin Bulgaristan’daki versiyonunun ise i¢eriginde ceviz, farkli
tahillar ve bazen daha yogun kivam gibi belirgin farklar tagidigi bilinmektedir (Borisova et
al 2019). K3, “Bizim boza buradakinden farklidir, icinde ceviz var, cavdar var ¢ok giizeldir”
diyerek bozanin Tiirkiye’dekinden farkli oldugunu belirtmistir. Diger katilimcilar da benzer
goriigler dile getirmistir. Bu durum, gogmen katilimcilarin bozay1 yalnizca bir icecek olarak
degil, ayn1 zamanda aidiyet ve kimlik aktariminin bir unsuru olarak benimsediklerini

gostermektedir.

Ayran, yogurt temelli basit formiiliine ragmen, Tiirk ve Balkan mutfaklarinin ortak
hafizasinda yer edinmis, kiiltiirel siirekliligi olan bir igecektir. Tiim katilimcilar tarafindan
tiikketiliyor olmasi (K1-K11), ayranin mevsimsel degil, y1l boyu yaygin bir igecek oldugunu
ve goc sonrast kusaklarda da adaptasyonunun yiiksek oldugunu gdstermektedir. Ayran,
geleneksel yemeklerin eslik¢isi olarak konumlanmakta; sindirim sistemini destekleyen ve

sicak iklim kosullarina uyum saglayan iglevsel bir rol iistlenmektedir.

Espresso, diger ii¢ icecege gore gorece daha modern ve kiiresel bir icecektir. Ancak
yine tiim katilimcilar tarafindan tiiketildigi goriillmektedir. Bu durum, gégmen topluluklarin
geleneksel mutfak aligkanliklarini siirdiiriirken, ayn1 zamanda modern tiiketim kaliplarina da
entegre olduklarin1 gostermektedir. Espresso, Ozellikle geng¢ kusaklar arasinda sosyal
alanlara entegre olmus, sehirlesmenin ve Avrupa kahve kiiltiiriiniin etkisiyle benimsenmis

bir icecek olarak degerlendirilmektedir.

Tiirk kahvesi ise, ge¢misten giinlimiize uzanan bir ritiielin tasiyicisidir.
Katilimcilarin tamaminin (K1-K11) bu igecegi tilketmesi, onun go¢ sonrast donemde de
kiltiirel stirekliligini korudugunu ortaya koymaktadir. Tiirk kahvesi, 6zellikle misafirlik
kiiltiirii, bayramlar ve 6zel sohbet anlarinda sembolik degeri yiiksek bir unsur olarak
yasamaktadir. Telvesiyle sunulan bu igecek, fal bakimi gibi sosyo-kiiltiirel pratiklere de

zemin hazirlayarak ¢cok katmanl bir toplumsal islev yiiklenmektedir.

Bu cok yonlii kiiltiirel degerinden dolayr Tiirk kahvesi, 2013 yilinda UNESCO
tarafindan “Tirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi” baslig: altinda Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi’ne dahil edilmistir (UNESCO, 2013). Bu kayit, kahvenin yalnizca bir i¢ecek
olmanin Otesinde, s6zlii anlatim, misafirperverlik, kiiltiirel paylasim ve kusaklar arasi

aktarim gibi sosyal islevlerini de vurgulamaktadir. Hazirlanisi, sunumu ve tiikketimiyle
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ritliellesmis bir pratik olan Tiirk kahvesi, 6zellikle gogmen topluluklar arasinda kimliksel

aidiyetin siirdiiriilebilirligini destekleyen bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Ozdemir, 2016).

Sonug olarak, Tablo 11°de yer alan igeceklerin tamami, gégmen topluluklarin hem
geleneksel damak hafizasini yasattigini hem de modern tiiketim pratiklerine agik olduklarini

gostermektedir.

4.3. Go¢ Sonras1 Yemek Pratiklerinin Siirdiiriilmesi: Kiiltiirel Siireklilik ve Kimlik

ifadesi

Gog, bireylerin fiziksel yer degisiminden ¢ok daha otesinde, kiiltiirel aktarimin,
aidiyetin ve kimligin yeniden insa edildigi ¢ok katmanli bir siirectir. Bu baglamda yemek
kiiltiiri, gdgmen topluluklarin yeni yasam alanlarinda kimliklerini koruma ve kiiltiirel
stirekliligi saglama agisindan temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bulgaristan gé¢meni
bireylerle yapilan goriismeler, go¢ sonrast donemde geleneksel yemeklerin hazirlanmasinin
yalnizca beslenmeye yonelik bir eylem degil, ayn1 zamanda hafizanin, aidiyetin ve toplumsal

dayanismanin bir ifadesi oldugunu ortaya koymaktadir.

Roportajlardan elde edilen verilere gore, gogmen kadinlar gé¢ 6ncesi doneme ait
yemekleri hala diizenli olarak hazirlamakta ve bu pratikleri kusaktan kusaga aktarmaktadir.
Su boregi, lahana as1, ot kavurmasi, baklava, revani, siitlag ve icli kofte gibi yemekler;
yalnizca damak tadmi degil, ayn1 zamanda gd¢menlerin belleginde yer eden mekanlari,
iliskileri ve ritiielleri de yasatmaktadir. Bu yemekler, ¢ogu zaman haftalik mutfak
rutinlerinin, bayram sofralarinin ve 6zel giinlerin ayrilmaz pargalar1 haline gelmis; boylece

hem giindelik yasamda hem de sembolik anlamda kiiltiirel siirekliligin tasiyicisi olmuslardir.

Malzeme temini, pisirme yontemleri ve sunum bigimleri zamanla yeni cografi ve
toplumsal kosullara uyum saglasa da, yemeklerin 6ziinde yer alan kiiltiirel degerler
korunmaktadir. Bu durum, gé¢men topluluklarin adaptasyon stirecinde kiiltiirel kimliklerini
miizakere ederken geleneksel mutfak pratiklerini bir direng ve aidiyet aract olarak
kullandiklarin1 gostermektedir. Goriismelerde siklikla vurgulanan K1 Bulgaristanda
yaptigimiz yemekleri aynen yapmaya devam ediyoruz. Tabi ki donemin sartlart yasam
kosullari izin verdigi miiddetcge. ”, K7 eskisi gibi yapamasak da yapmaya ¢alisiyoruz”, K5

“’Benim esim go¢men oldugu icin bizim evimizde Bulgaristan kiiltiiriindeki yemekler piser

46



ama mesela kiz kardesimin esi Akdenizli Mersin’de yasiyorlar o yemekleri yapmay: da pek
bilmez Tiirk yemeklerine daha agina.” Ifadeleri ile, Bursa’da yasayan gd¢menlerin
geleneksel tatlarn slirdiirme c¢abasini ve bu pratiklere atfedilen duygusal degeri agikca
yansitirken farkli illerde yasayan gé¢menlerin yemek kiiltiirii sonucunda asimile olduklari

sonucuna varilmistir.

Goc¢men topluluklarin, yerlestikleri yeni cografyalarda kiiltiirel kimliklerini koruma
cabalarinda mutfak geleneklerine 6zel bir 6nem verdikleri goriilmektedir. Yemek kiiltiirt,
kimligin en direngli 6gelerinden biri olarak 6ne ¢ikmakta ve degisime kars1 belirli bir direng

sergilemektedir (Ogel, 1991).

Sonug olarak, go¢ sonrasi donemde geleneksel yemeklerin yasatilmasi, gogmen
kimliginin hem bireysel hem de kolektif diizeyde yeniden insasinda islevsel bir rol
oynamaktadir. Bu yemekler, sadece ge¢gmise duyulan 6zlemi degil, ayn1 zamanda yeni yasam

alanlarinda kiiltiirel aidiyetin yeniden liretimini temsil etmektedir.

4.4. Bulgaristan Go¢menlerinin Bursa’ya Go¢ Sonrasi Edindikleri Yemek Kiiltiirii

Gorligmelerden elde edilen veriler, Bulgaristan go¢meni katilimeilarin Tiirkiye’ye,
Ozellikle Bursa’ya yerlesmeleri sonrasinda yerel mutfaga dair yeni yemekleri
benimsediklerini ve bu yemekleri zamanla kendi mutfak pratiklerine entegre ettiklerini
ortaya koymaktadir. Bu bulgu, gociin sadece mekansal bir yer degistirme degil, ayni
zamanda kiiltiirel bir etkilesim ve 6grenme siireci oldugunu gostermesi agisindan dikkat

cekicidir.

Katilimcr anlatilari, go¢ sonrast donemde 6zellikle Bursa yoresine 6zgii yemeklerin
ogrenildigini gostermektedir. Ornegin K5 ve K7 no’lu katilimecilar, “cantik”, “pideli kéfte”
ve “Inegol kdfte” gibi Bursa mutfaginin karakteristik yemeklerini goc ettikten sonra
ogrendiklerini belirtmislerdir. K1, K3,K4, K8 K9 no’lu katilimcilar “mercimek yoktu”
ifadesini kullanmiglardir. Bunun sonucunda mercimek ¢orbasi, mercimek koftesi gibi
yiyecekleri Bursa’ya geldiklerinde yapmaya basladiklart kanisina varilmistir. K1,K2
“Tereyagh pilav kiiltiiriinii gelince 6grendik.” K3 “ Bizde pilav olarak kapama yapilird: o
da hem pilav hem ana yemekti daha ¢ok ana yemek olurdu, normal buradaki gibi pilav
vapmazdik”, K6 “Avrupa da pilav kiiltiirii yok. Biz pilav yapmay: gelince ogrendik. Simdi ilk
isim piring 1slamak, ne yemek yaparsam yapayim yanmna mutlaka pilav yapiyorum.” gibi

ifadelerde bulunmuslardir. Bu ifadelerden hareketle, go¢men bireylerin Tiirkiye’ye goc
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ettikten sonra piring bazli yemeklerin hazirlanis bi¢imi, sunumu ve tiiketim baglami
acisindan yeni mutfak aligkanliklar1 gelistirdikleri soylenebilir. K2, K3, K5, K8, K9, K10,
K11 “Bulgaristan da zeytin yoktu” , ifadesini kullanmislardir. K4 “zeytin, zeytinyagi yoktu
vemekleri zeytinyagli yapmayt buraya gelince 6grendik, orda yemeklere ¢icek yagi koyardik
vemeklerimiz hep etli olurdu. Taze fasulyeyi etsiz zeytinyagl yapmayi burada ogrendik.”
diye belirtmistir. Bu ifadeler 1s18inda Tiirkiye'de 6zellikle Ege ve Marmara bdlgelerinde
yaygin olan zeytinyagl yemek kiiltiirli, Bulgaristan gé¢meni bireyler agisindan yeni bir
gastronomik deneyim alani olusturmus; geleneksel et agirlikli pisirme bigimlerine alternatif
olarak benimsenmistir. Bu baglamda go¢men mutfaginda malzeme odakli bir melezlesme
yasandigi sOylenebilir. Ayrica zeytin ve zeytinyaginin Tiirkiye’de kolay erisilebilir ve
giindelik mutfak pratiginin temel bileseni olmasi, gd¢menlerin bu iiriinleri hem islevsel hem
de kiiltiirel diizlemde i¢sellestirmelerini kolaylastirmistir. Bu degisim, tat belleginin yeniden

yapilandirilmasi anlamina geldigini gostermektedir.

Mutfak kiiltiirleri, tarihsel siire¢ boyunca gog, ticaret ve siyasi iliskiler gibi cesitli
faktorlerin etkisiyle siirekli bir etkilesim icinde gelismektedir. Gog¢men topluluklarin
yerlestikleri bolgelerin yemek kiiltliriinii benimseme siireci de genellikle ¢ift yonlii bir
etkilesime dayanmakta, bu silire¢ zamanla melez mutfak pratiklerinin olusmasina zemin

hazirlamaktadir ( Hatipoglu ve Batman, 2014).

4.5. Ozel Giinlerde Yeme icme Kiiltiirii (Diigiinler, Bayramlar, Cenazeler)

Bulgaristan'dan Bursa'ya go¢ eden topluluklarin kiiltiirel kimliklerinin korunmasinda
ve aktarilmasinda 6zel gilinlerdeki yeme-igme pratikleri merkezi bir rol oynamaktadir. Zira
0zel giinlerde hazirlanan yemekler, sadece fizyolojik bir ihtiyact karsilamanin 6tesinde,
topluluk aidiyetini pekistiren, kolektif hafizay1 canli tutan ve kiiltiirel devamlilig1 saglayan
onemli ritiiellerdir. Bu baglamda, diigiin, bayram ve cenaze gibi ritiieller sirasinda sergilenen
gastronomik pratikler, gd¢men toplulugun kiiltiirel kodlarin1 yansitan ve kusaklar arasi

aktarimi miimkiin kilan zengin bir arastirma alan1 sunmaktadir.
o Diigiin Gelenekleri

Tablo 17°de yer alan bulgular, Bulgaristan gé¢meni bireylerin diigiin yemekleri
uygulamalarinda one cikan geleneksel tarifleri ortaya koymakta; bu tariflerin kusaklar

boyunca korundugunu ve ortak bir kiiltlirel miras olarak yasatildigini gostermektedir.
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Tablo 4. 12. Diigiin Gelenekleri

Isim Bilgi Veren Katihmcilar
Kapama K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Su boregi K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Baklava K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Sarma K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Revani K1, K2, K3, K4
Kacamak K2,K3, K9

K1 “Diigiin: su boregi, kapama, baklava yapilird1.” , K2 “ Kagamak, Revani”, K3
“Diigiin: sarma, kapama, subdregi, baklava” olarak dile getirmislerdir. Verilere gore
Kapama, Su Boregi, Baklava ve Sarma, tiim katilimcilar (K1-K11) tarafindan diigiin
sofralarinin vazgecilmez 6geleri olarak ifade edilmistir. Bu dort yemek, ritiiel yemeklerinin
gb¢ sonrast donemde de kiiltiirel siirekliligini gii¢lii bicimde korudugunu gostermektedir.
Ozellikle Kapama ve Sarma, yogun emek ve toplu hazirlik gerektirmeleri nedeniyle
yalnizca beslenme degil, ayn1 zamanda kolektif iiretim ve paylasim pratigi olarak da
degerlidir. Bu yemeklerin hazirlanis1 ¢ogunlukla kadinlarin ortak emegine dayandigindan,
ayni zamanda toplumsal cinsiyet rolleri ve dayanisma bigimleri agisindan da analiz

edilebilecek zenginliktedir.

Su Boregi ve Baklava ise diigiin sofralarinin ikram kiiltiiriine dair 6nemli
gostergelerdir. Katilimcilarin tamamu tarafindan ifade edilmesi, bu yemeklerin yalnizca
geleneksel olmalariyla degil, aymi zamanda misafirperverligin simgesi olarak
algilandiklarin1 da gostermektedir. Ozellikle baklava gibi zahmetli tatlilarin diigiinlerde
sunulmasi, go¢cmen topluluklarda itibar ve cOmertligin bir temsili olarak

degerlendirilmektedir.

Daha az sayida katilmer (K2, K3, K9) tarafindan dile getirilen Kacamak ise,
muhtemelen gegmiste daha yayginken giiniimiizde kullanim siklig1 azalmis, ancak belirli
ailelerde veya kirsal baglamda halen yasatilan bir tarif olarak dikkat cekmektedir. Revani
(K1-K4) ise klasik Tiirk tathlari arasinda yer almakla birlikte, modernlesen diigiin

meniilerinde yer bulan bir unsur olmadig seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 17'deki veriler, ayn1 zamanda go¢ siireciyle birlikte yasanan gastronomik
adaptasyon ve doniisiimlere de 151k tutmaktadir. Kapama, su boregi, baklava ve sarma gibi
yemeklerin tim katilimcilar tarafindan belirtilmesi, bu yemeklerin gé¢ sonrasi siiregte
kiltiirel kimligin korunmasi agisindan stratejik bir onem kazandigin1 géstermektedir. Bu
durum, Sutton'in (2001) yemek ve nostalji arasindaki iliskiye dair etnografik caligmalariyla
paralellik gostermektedir; go¢cmen topluluklar i¢in belirli yemekler, sadece beslenme
ithtiyacim1 karsilamamakta, ayn1 zamanda anavatanla kurulan duygusal ve sembolik bagin

stirdiiriilmesini saglamaktadhir.

e Cenaze Gelenekleri

Toplumsal ritiieller arasinda yer alan cenazeler, yalnizca kayip ve yasla
iligkilendirilen torenler olmakla kalmaz; K2’ nin “Cenazede hi¢bir sey pismezdi, komsular
getirirdi” ifadesine gdére ayni zamanda yas tutan ailenin gegici olarak giindelik yagsamin
disina ¢ikarildigin1 ve topluluk {iyelerinin destegiyle bu liminal dénemi atlatmalarinin
saglandigin1 gostermektedir. Toplumsal dayanigsmanin, paylasimin ve kiiltiirel hafizanin
gorlinlir hale geldigi 6zel anlardir. Bulgaristan gd¢meni topluluklar arasinda yapilan
goriismelerden elde edilen bulgular, 6zellikle lokma ve atma gulag gibi yiyeceklerin cenaze
ritiiellerinde belirgin bir yere sahip oldugunu gostermektedir.

Tablo 4. 13. Cenaze Gelenekleri

Isim Bilgi Veren Katihmcilar

Lokma K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11

Atma Gulag | K5, K7, K8

Lokma, tiim katilimcilar (K1-K11) tarafindan cenazeye 6zgii bir yemek olarak ifade
edilmistir. Lokmanin genellikle 6liiniin ardindan hayir amaciyla dagitilmasi, bu gelenegin
yalnizca gastronomik bir eylem degil; ayn1 zamanda dini ve sosyal iglevleri bulunan ritiiel
temelli bir paylagim bi¢imi oldugunu gostermektedir. Lokmanin sicak, taze ve toplu iiretime
uygun bir formatta olmasi, onu hem pratik hem de sembolik olarak cenaze sofralari i¢in ideal

hale getirmektedir.

Atma Gulag ise yalnizca ii¢ katilimcr (K5, K7, K8) tarafindan dile getirilmistir. Bu
gorece diisiik oran, yemegin cenaze baglamindaki kullaniminin daha yerel, ailevi ya da yash

kusaklara 6zgii bir pratik oldugunu diisiindiirmektedir. Atma Gulag’in basit malzemelerle ve
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kisa stirede hazirlanabilen bir kizartma tiirii olmasi, yoksunluk ya da taziye ortamlarinda
tercih edilmesini anlamli kilmaktadir. Ancak bu yemegin sadece belirli katilimcilar
tarafindan anilmasi, cenaze sofralarinin da gé¢men kimligi icinde homojen degil, ¢esitlilik

igeren bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Cenaze baglaminda yemeklerin kullanimi, Bulgaristan gé¢meni topluluklar arasinda
yalnizca bir ikram kiiltiirii degil, ayn1 zamanda anma, aidiyet ve dini vecibenin bir ifadesi
olarak islev gormektedir. Lokma, bu anlamda ritiiel sabitligi ve simgesel giiciiyle one
cikarken; Atma Gulag, daha cok bireysel ya da yoresel bellekte karsilik bulan, siirli bir

kiiltiirel pratik olarak degerlendirilebilir.

Cenaze merasimlerinde sunulan yemeklerin, toplumsal dayanismay1 pekistirdigi ve
yas siirecinde hayatin devamliligini sembolize ettigi diisiiniilmektedir. Ozellikle lokma gibi

ritiiel gidalar, dini pratikler ve topluluk kimligi arasinda koprii gorevi niteligindedir (Tezcan,

1994).

e Bayram Gelenekleri

Verilerin analizi, su boregi, kapama, sarma ve baklavanin tiim katilimeilar (n=11,
%100) tarafindan bayram sofralarinin vazgegilmez unsurlari olarak belirtildigini
gostermektedir. Bu dort gastronomik unsurun yayginligi, bunlarin Bulgaristan gdgmen

toplulugunun bayram kutlamalarinin kiiltiirel kodlar1 olarak yerlestigini isaret etmektedir.

Tablo 4. 14. Bayram Gelenekleri

Isim Bilgi Veren Katihmcilar

Su Boregi K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Kapama K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Sarma K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Baklava K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11
Atma Gulag K4, K5, K7, K9

Ozellikle su boregi ve baklavanm tiim katilimcilar tarafindan vurgulanmasi, bu
yemeklerin hazirlanmasinin bayram ritiielinin ayrilmaz bir pargas1 haline geldigini

gostermektedir. K3'in "Bayram: lokma, su boregi, baklava (cevizli), baklavayr hafif yakariz
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rengi biraz koyu olur" ifadesi, baklavanin hazirlanma tekniginin bile kiiltiirel kimligin bir

gostergesi olarak iglev gordiigiinii ortaya koymaktadir.
o Ramazan Bayram Gelenekleri ve Gastronomik Unsurlar

Roportaj verilerinin  derinlemesine analizi, Ramazan Bayrami'nda go¢men
toplulugun gastronomik pratiklerinin hem dini hem de kiiltiirel boyutlarin1 ortaya
koymaktadir. Su boregi, baklava, sarma ve kapama gibi yemeklerin Ramazan Bayrami
sofralarinda yer almasi, orug tutma pratigi sonrasinda topluluk iiyelerinin bir araya gelerek

kutlama yapmasina ve kiiltlirel baglarin pekistirilmesine hizmet etmektedir.

K2'min “Bayram, su boregi, baklava, sarma, ayran” ifadesi, Ramazan Bayrami
sofralarinin temel bilesenlerini ortaya koymakta ve bayram gilinlerinde ikram edilen
yemeklerin ¢esitliligini yansitmaktadir. Bu ifadedeki ayrinti, sadece ana ve tatli yemeklerin
degil, iceceklerin de bayram sofralarinin ritiiel biitiinliigii icerisinde anlamli bir yer tuttugunu
gostermektedir. Ozellikle ayranin vurgulanmasi, bayram sofralarinda tatli-yogun ikramlarin
dengelenmesi amaciyla secilmis bir icecek olarak degerlendirilmesine olanak tanir. Bu
baglamda K5’in “Ayrani baklavamin yaminda veririz, tatlisi kesmesin diye” seklindeki
ifadesi, ayranin yalnizca bir i¢cecek degil, ayn1 zamanda damak tadin1 dengeleyen islevsel bir
unsur olarak algilandigini ortaya koymaktadir. Bu uygulama, gé¢men topluluklarin bayram
meniilerine iliskin duyarliligin1 ve damak uyumu konusundaki kiiltiirel reflekslerini de

yansitmaktadir.

e Kurban Bayram Gelenekleri ve Ritiiel Pratikler

Kurban Bayrami'na iligkin veriler, bu bayramin go¢men toplulugun gastronomik
pratiklerinde 6zel bir yere sahip oldugunu gostermektedir. K4'lin "Kurban bayrami: gulag
pisirilir. Hayvan orucu tutulur. ilk hayvanin cigeriyle kahvalti edilir" ifadesi, Kurban
Bayrami'nin ritiiel boyutunu ortaya koymaktadir. "Hayvan orucu" kavrami ve kesilen
hayvanin cigeriyle kahvalt1 yapilmas1 gelenegi, gocmen toplulugun Kurban Bayrami'na 6zgi
gastronomik-ritliel pratiklerini isaret etmektedir. K2'nin de belirttigi "Sabahlar: kurban
kesilir. Herkes ilk cigerini yer" ifadesi, bu ritlielin topluluk i¢inde yaygin oldugunu

gostermektedir.

Atma gulacin Kurban Bayrami'nda dort katilimer (%36,4) tarafindan belirtilmesi, bu

yemegin Ozellikle Kurban Bayrami'na 06zgli bir gastronomik unsur oldugunu
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diistindiirmektedir. K4'iin "Kurban bayrami: gulag pisirilir" ifadesi, atma gulacin Kurban

Bayrami'nin ayirt edici bir gastronomik unsuru oldugunu gostermektedir.

Bulgaristan'dan Bursa'ya go¢ eden toplulugun Ramazan ve Kurban Bayrami
geleneklerindeki gastronomik unsurlar, gé¢gmen kimliginin korunmasinda ve yeniden
tiretilmesinde merkezi bir rol oynamaktadir. Her iki bayramda da su boregi, kapama, sarma
ve baklava gibi temel yemeklerin yayginligi, bu yemeklerin gégmen toplulugun bayram

kutlamalarinin ayrilmaz bir parcasi haline geldigini gostermektedir.

4.6. Bulgaristan Go¢cmenlerinin Giindelik Beslenme Rutinleri

Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye gog¢ etmis topluluklarin giindelik beslenme rutinleri,
gocmen kimliginin siirdiiriilmesinde ve yeniden tiretilmesinde merkezi bir rol oynamaktadir.
Bu ¢alisma, Bursa'ya yerlesmis Bulgaristan gogmenlerinin giindelik 6giinlerinde tiikettikleri
yiyecekleri, bu 6glinlerin zamanlamasini ve sosyal baglamini inceleyerek gogmen mutfak

kiiltiirintin temel 6zelliklerini ortaya koymay1 amaglamaktadir.

Bulgaristan'dan Bursa'ya go¢ eden toplulugun gilindelik beslenme pratikleri, hem
anavatandan getirilen gastronomik mirasin siirdiiriilmesini hem de yeni cografyada yasanan
adaptasyon siireclerini yansitmaktadir. Gorlisme verilerinin analizi, go¢men toplulugun
beslenme diizeninin {i¢ temel Ogiinden olustugunu, ancak her 6gilinlin kendine 6zgii

gastronomik aliskanliklar ve sosyo-kiiltiirel baglami oldugunu ortaya koymaktadir.

4.6.1. Kahvalt1

Kahvalt1 (sabah yemegi), Bulgaristan gogmenlerinin giindelik beslenme pratiklerinde
dikkat cekici bir 6zgiinliige sahiptir. Tiirkiye'nin yerli halkinin kahvalt1 aliskanliklarindan
belirgin sekilde farklilasan bu 6gilin, go¢men toplulugun kiiltiirel kimliginin en belirgin

sekilde sergilendigi gastronomik alanlardan biridir.

Tablo 4. 15. Kahvalt1

Isim Hazirlams Bilgi Veren Katilimcilar

Yagl1 yutka arasina lor peyniri konularak | K1, K2, K3, K4, K5, K6,

Banicka hazirlanan borek. Kahvaltinin temel 6gesi | K7, K8, K9, K10, K11
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olarak kabul edilir. K1: "Banicka: yagh
yufka peynirli borektir."

Umag Corbasi

Unun elle ovularak topaklanmasiyla
yapilan "umag" taneleriyle hazirlanan
corba. K2: "Kuru fasiilyeli de olur (umag
corbast)(kahvalt1)"

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Boza

Dar1, misir veya bugday unundan yapilan
fermente icecek. Iginde ceviz ile servis
edilir. K3: "Boza i¢inde ceviz, cavdar

n

var.

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Kasa

Misir unu ve patatesle yapilan, ¢orbanin
koyulastirilmis  hali. Uzerine tereyag
yakilir ve yaninda tursu ile tiiketilir. K1:
"Kasa: patates kaynat bland et muisir
unuyla tereyagt domates sosu ya da
salca." K3: "Kasa, tarhana (biiyilik siniye
konur, icine ekmegi koyariz yaninda

tursuyla yeriz."

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Kifla

Ici marmelath ¢orek. K7: "Kifla: ici
marmelatli  ¢orek."  K3: "Kifla:

mermalatl1"

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7,K8, K9, K10, K11

Milinka

Pogaca benzeri, lstii tereyagl, tuzlu bir
hamur isi. Kiiciik bezelerle cicek ekmek
seklinde hazirlanir. K9: "Milinka: pogaca
gibi st tereyagl tuzlu bir sey. Kiiglik
bezelerle ¢igek ekmek gibi pisiyor. 1 su br
kadar yag konuyor tavaya, hamur
mayalniyor, beze beze konuyor. Uzerine
firna vermeden once 1 kasik un, biraz
tereyag1 biraz ¢igek yagi kavuruyorsun

izerine dokiip firina veriyorsun."

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11
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Lutenitsa

Ko6zlenmis patlican, biber, domates ve
havugtan yapilan kahvaltilik sos. Ké6:
"Lutenitsa: kahvaltilik sos: her sey odun
atesinde kozlenir. Patlican, biber, et
kiyma makinesinden gecirilir diriligi
ordan gelir, domates, havuc¢ haslanir."
K11: "Lutenitsa: havug, patlican, kapya

biber(koz), domates salgasi, tercihe gore

sarimsak."

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Akitma/
Palaginka

Mayali hamurdan yapilan, krepe benzer
ancak daha kalin bir hamur isi. icine recel
konularak tiiketilir. K2: "Akitma: Ilik su,
kuru maya, az seker, az tuz, un
karistirtyorsun krep hamuru gibi oluyor.
Krepten farki mayalaniyor olmasi. Biz
toprak saclarda pisirirdik. Simdi tavada
yagsiz piser iizerine tuzlu tereyagi konur."
K3: "Palaginka, akitma: igine regel koyup

yeriz. mayall"

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Espresso /

Turk Kahvesi

Kahvaltida tiiketilen igecekler. K4:
"Kahve ¢ok meshurdur, biz demleme ¢ay1
bulgaristandan geldikten sonra 6grendik
bulgaristanda bitki ¢aylar igilir. Thlamur,

kusburnu, espresso ve tiirk kahvesi."

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Tereyagr  ve

Peynir

Kahvaltinin  temel bilesenleri. K4:

"Tereyagi, peynir meshurdur."

K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11

Corba

Kahvaltida ¢orba tiiketimi yaygindir.
Tarhana, siit corbasi ve umacg c¢orbasi en
sik tliketilen corbalardir. K2: "Yashlar

kahvalt1 da 6nce ¢orbasini iger."

K1, K2, K3, K4, K7, K9,
K10

Siit Corbasi

Siit ve piring veya arpa sehriyeyle yapilan
corba. K4: "Siit corbasi; arpa sehriyeyle

K2, K6, K8, K9, K10, K11
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sit  kaynatilir  slit c¢orbast  denir

(kahvaltr)."

Bitki Caylar1 Demleme ¢ay yerine thlamur, kusburnu | K2, K5, K9, K10, K11
gibi bitki caylari tercih edilir. K2: "Caya
¢cogu insan alismis ama thlamur iceler."
K4: "bulgaristanda bitki caylart igilir.

Ihlamur, kusburnu..."

Rendelenip siitle pisirilerek kahvaltida | K5
tiketilir. K5: "Balkabagimi rendeleyip
Balkabag siitle pisiriyorlar bunu genelde sabah
kahvaltilarda yerler. Siitlii c¢orba gibi

olur."

Kahvaltida corba tiiketiminin yayginligi, Bulgaristan gd¢meni topluluklarin
beslenme aliskanliklarinin ayirt edici kiiltiirel 6zelliklerinden biridir. K2’nin “Yagshlar
kahvaltida é6nce ¢orbasini iger” ifadesi, bu pratigin 6zellikle yash kusaklar arasinda hala
stirdiirtildiigiinii gostermektedir. Tarhana, siit corbasi ve umag ¢orbasi, sabah 6giinlerinin
temel bilesenleri olarak dikkat ¢ekerken; bu cesitlilik, gogmen toplulugun geleneksel ¢orba
kiiltiirinti glinliik yasamda yasatmaya devam ettigine isaret etmektedir (Demirtag, 2016).
Kahvaltinin yalnizca beslenme degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi agisindan
da islevsel bir zemin sundugu anlagilmaktadir. Bu baglamda, ¢orba tiikketimi hem pratik hem
de Kkiiltiirel olarak siirdiiriilebilir bir aligkanlik olarak degerlendirilebilir (Aksoy, 2018).
Katilimet ifadeleri de bu gelenegin giinliik yasam igindeki yerini pekistirmektedir. Ornegin
K2, “Kahvalti: Banicka, boza, espresso, milinka, kifla, tutmanik. Evde bani¢ka yoksa ¢orba.
Sabah kahvaltisinda kuru fasulye yeniyor.” seklindeki ifadesiyle ¢orbanin yoklugunda bile
vazgecilmez bir secenek oldugunu ortaya koyarken; K3 ise “Sabahlar: ¢orba, banicka, kifla,

marmelatll” ifadesiyle kahvaltinin ¢orba ile basladigini vurgulamaktadir.

Corba Kkiiltiirii Bulgaristan gd¢menlerinin giindelik yasam organizasyonu ve
beslenme ritiielleri icinde merkezi bir rol oynamakta; 6zellikle kahvalt1 6giiniinde varligin
giiclii bigimde siirdiirmektedir. Bu durum, ¢orbanin sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel 6zglinliigii koruyan bir pratik olarak islev gordiigiinii gostermektedir (Bodnar,

2007).
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Banicka, kifla, milinka ve tutmanik gibi hamur islerinin kahvalti kiiltiirtindeki
merkezi konumu, gog¢men toplulugun Balkan gastronomik mirasini siirdiirdiiglini
gostermektedir. Ozellikle banickanm "yagl yufka peynirli bérek" olarak tanimlanmasi ve
tiim katilimeilar tarafindan belirtilmesi, bu yiyecegin kahvalti sofralarinin vazgecilmez bir
unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Bu hamur iglerinin yayginligi, gogmen toplulugun

beslenme aligkanliklarinda tahil tirlinlerinin 6nemini yansittig diistiniilmektedir.

Sekil 4. 4. Banicka ile kahvalt1 6rnegi

Kahvaltida icecek olarak boza tiikketiminin yayginligi da dikkat g¢ekicidir. K3'iin
"Boza i¢inde ceviz var" ifadesi, Tiirkiye’ de ki bozadan farkli oldugunu gostermektedir. Yine
aym sekilde K8’in “Buraya geldikten sonra icemiyoruz boza Bulgaristan’dan getiriyoruz”
ifadesi gog¢ ettikten sonra kahvalti kiiltiiriindeki degisikligi yansitmaktadir. Bunun yaninda
espresso ve Tiirk kahvesinin de kahvaltida tiiketilmesi, go¢men toplulugun igecek
tercihlerini gostermektedir. K9'un "biz demleme ¢ayr Bulgaristan’dan geldikten sonra
ogrendik Bulgaristan’da bitki c¢aylari igilir" ifadesi, go¢ sonrasi siiregte igecek
tercihlerindeki adaptasyonu ortaya koymaktadir. Kahvaltida kuru fasulye tiiketimi de
gogmen toplulugun beslenme aligkanliklarinin  6zgiin  bir yoniidir. Kl'in "Sabah

kahvaltisinda kurufasiilye yeniyor" ifadesi, protein bakimindan zengin bu yemegin sabah
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ogliniinde tiiketildigini gostermektedir. Bu durum, gé¢men toplulugun kahvalti anlayisinin

Tiirkiye'deki yaygin kahvalt1 kiiltiiriinden farklilagtigini ortaya koymaktadir.

Go¢ oncesinde ¢orba, hamur isi ve siitlii yiyecekler etrafinda sekillenen kahvalti
anlayisi, Tiirkiye’ye geldikten sonra yerini ¢ay, zeytin, peynir, domates, salatalik ve regel
gibi unsurlarin yer aldig1 Tiirk tipi kahvalti modeline birakmistir. Bu degisim, yalnizca
malzeme cesitliligi agisindan degil; aym1 zamanda 6giiniin sosyalligi ve sunum bigimi
bakimindan da farklilik gostermektedir. Katilimci ifadelerine gore, go¢men bireyler
ozellikle ¢cocuklarmin okul hayat1 ve komsuluk iligkileri yoluyla bu yeni kahvalti diizenine
adapte olmus; geleneksel Ogelerle yeni aligkanliklart melezleyerek kendi kiiltiirel
Ozglinliiklerini korumaya ¢aligmislardir (Demirtas, 2016). Bu durum, go¢iin ardindan ortaya

cikan beslenme aligkanliklarinda uyum siirecinin ispatidir.

4.6.2. Ogle yemegi

Ogle yemegi, Bulgaristan gd¢menlerinin giindelik beslenme pratiklerinde daha esnek
bir yapiya sahiptir. Gorlisme verilerinin analizi, 68le 6giiniiniin genellikle daha hafif ve

pratik yemeklerden olustugunu gdstermektedir.

K8'nin "Bir giin onceden kalma yemekler, ¢orba, sal¢a, yogurt yenirdi" ifadesi, 6gle
Oglinlinde gida israfinin Onlenmesine yonelik bir yaklagimi yansitmaktadir. Bu pratik,
gocmen toplulugun ekonomik kaynaklarimi verimli kullanma stratejisinin bir pargasi olarak
degerlendirilebilir. Ayrica, K7'nin "Hi¢bir sey yoksa ot kavrulur yogurtla yenirdi" ifadesi,
kisith  imkénlarda bile beslenme ihtiyacinin yaratict ¢oziimlerle karsilandiginm

gostermektedir.

Ogle yemeginde gorba, sulu yemekler ve salata tiiketiminin yaygmligi, bu 6giiniin
daha hafif bir yapida oldugunu ortaya koymaktadir. K10'in "Ogle yemegi: sulu yemekler,
corba salata" ifadesi, 6gle Ogliniiniin temel bilesenlerini 6zetlemektedir. Ayran, yogurt
tilketimi 6gle yemeginde tiiketilmesi, gd¢men toplulugun siit iiriinlerine verdigi 6nemi

yansitmaktadir.

Ogle 6giiniiniin daha esnek yapisi, K7’nin “Ogle yemegini iste, okulda yedigimiz icin
ne yenildiginin bir énemi yoktu. A¢higimizi gegistivir, aksami beklerdik.” ifadesinde de
goriilebilecegi lizere, muhtemelen gd¢gmen toplulugun calisma ve giindelik yasam ritimlerine

adaptasyonunun bir sonucudur. Bu durum, 6gle 6giintinii islevsel ve pratik bir gecis zamani
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olarak konumlandirirken, esas sosyokiiltiirel agirligin aksam yemeginde yogunlastigin

ortaya koymaktadir.

4.6.3. Aksam yemegi

Aksam yemegi, Bulgaristan go¢gmenlerinin giindelik beslenme aliskanliklarindan hem
gastronomik hem de sosyo-kiiltiirel agidan en zengin 6giin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Gorligme verilerinin analizi, aksam yemeginin daha agir ve doyurucu yemeklerden
olustugunu ve aile {iyelerinin bir araya gelmesi i¢in énemli bir sosyal baglam sagladigini

gostermektedir.

Tablo 4. 16. Aksam Yemegi

Isim Hazirlanis Bilgi Veren
Katihmcilar

Kapama Tavada pirincin kavrulup iizerine et pargalarinin dizilmesi | K1, K2, K3,
ve firinda pisirilmesiyle hazirlanan yemek. Aksam | K4, K5, Ka®,
yemeginin en dnemli ve prestijli yemeklerinden biri. K1: | K7, K8, KO,
"Kapama: tavada pirinci kavuruyorsun iizerine etleri dizip | K10, K11
firinda pisiriyorsun." K3: "Kapama: etli de olur tavuklu da
bol naneli olur."

Hamur Misir unu ve soganla hazirlanan hamur ile yapilan 6zgiin | K1, K2, K3,

Sarmasi bir sarma tiirii. K1: "Hamur sarmasi: misir unu soganli | K4, K5, KB6,
hamur yapilir lahanaya sarilir." K2: "Hamur sarmasi: 1 ad | K7, K8, KO,
biiyiik boy sogan rendelenir. Kavrulur. Nane, karabiber, | K10, K11
tuz su konur igerisine misir ununu koyuyorsun. Kivam
alana kadar pisir. Ister lahanaya ister yapraga sarilir."

Kacamak Patates ve misir unu kullanilarak hazirlanan, tzerine | K1, K2, K3,
tereyagl ve bazen pastirma konulan, yogurtla yenen bir | K4, K5, KB,
yemek. K1: "Kagamak: patatesi kaynat blanderdan gegir, | K7, K8, KO,
miswr unu ekle kisik ateste 40 dk oklavayla ¢evir iizerine | K10, K11
tereyagi konuluyor." K2: "Kacamak: Patates rendelersin
yvoksa pirasa koyarsin suyun igine tencereye ondan sonra
miswr ununu hafifce sulandirarak onun igine saliyorsun
koyulana kadar kavrulur. Pistikten sonra tavaya
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dokiiyorsun iizerine tereyagi istersen pastirma konuyor.
Yogurtla yiyorsun." K3: "Kag¢amak: lazlarin kuymag gibi

ama kasarsiz." K4: "Kagcamak: pastirma, patates, misir

unu.

Etli Patates | Patates ve et pargalariyla hazirlanan doyurucu yemek. K2: | K2, K4, K5,

Yemegi "Ana yemek: Etli patates yemegi, Kuru fasiilye yemegi, | K7, K9, K10,
Kapama." K4: "Aksamlar: agir yemekler yenirdi. Toplu | K11
yvemek yemek ¢ok onemlidir. Kapama, patatesli et yada
tavuk firtnlanirdr."

Kelem Lahana yapragina sarilan i¢ pilavli veya kiymali yemek. | K1, K2, K3,

(Lahana) K2: "Kelem (lahana) sarmast yapariz. Lahanamn | K6, K8, K9,

Sarmasi vemegini, piringli kelem boregi ¢ok giizel olur." K3: | K10
"Lahana sarmasini daha ¢ok kiymali yaparlar."

Goyurtlama | Yogurtlu makarna yemegi, iizerine tereyagi yakilir. K3: | K1, K2, K4,
"Goyurtlama: goyurt yogurt demek koyu yogurda biz | K5, K7, K9,
goyurtlama deriz. Bayramlarda vazgegilmez. Burgu | K10
makarnayi, yogurtlu sarimsakli yapilir. Uzerine tereyagi
yakilir. Corba yemek yenir tizerine de bu yenir."

Etli Kogan | Kogan ve kuzu etinden yapilan 6zgiin bir yemek. K1: | K1, K2, K4,

Yemegi "Kogan etli yemek, kuzu parga etiyle yapilir." K5, K7, K8

Tatli Aksam yemeginden sonra diizenli olarak tath tiiketilir. K5: | K3, K5, Ka®,
"Her giin tatl tiiketilirdi. Gofret abur cubur tarzi seyler de | K8, K9, K11
tiketilirdi."

Etli Iri et parcalariyla hazirlanan lahana yemegi. K1: "Parca etli | K1, K3, K6,

Kapuska kapuska ¢ok meshur bizim yemeklerimizde et kiiciik par¢a | K8, K10
diismez." K3: "Etli kapuska ¢ok yapariz; etler iri iri olur
kemikli etli de olur."

Kuru Kuru fasulye ile hazirlanan, bol baharatli yemek. K2: "Ana | K2, K5, K7,

Fasiilye vemek: Etli patates yemegi, Kuru fasiilye yemegi, | K9, K11

Yemegi Kapama."

Etli  Taze | Taze fasulye ve et pargalariyla hazirlanan yemek. K4, K6, K8

Fasiilye
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K5'in "dksamlart agir yemekler yenirdi. Toplu yemek yemek ¢ok énemlidir" ifadesi,
aksam yemeginin sadece beslenme ihtiyacini karsilamaktan 6te, aile baglarinin pekistirildigi
sosyal bir ritiiel oldugunu ortaya koymaktadir. Aksam yemegi, aile iiyelerinin bir araya

gelerek kolektif kimligi ve degerleri pekistirdigi dnemli bir sosyal alandir.

Kapama, patatesli et/tavuk, etli kapuska ve etli taze fasulye gibi et agirlikli
yemeklerin aksam Ogiiniinde tiiketilmesi, bu 6giinlin daha zengin ve doyurucu bir yapida
oldugunu gostermektedir. K1'in "Par¢a etli kapuska ¢cok meshur bizim yemeklerimizde et
kiiciik parca diismez" ifadesi, gogmen toplulugun et tiikketim tarzina iliskin kiiltiirel bir detay1
ortaya koymaktadir. Etin biiyiik parcalar halinde kullanilmasi, muhtemelen hem lezzet
tercihi hem de ekonomik degeri yiiksek bir gida maddesinin goriiniirliigiinii artirma stratejisi

olarak degerlendirilmektedir.

Aksam yemeginden sonra tatl tiikketiminin yayginligi da dikkat ¢ekicidir. K4'tin "Her
giin tatl tiiketilirdi. Gofret abur cubur tarzi seyler de tiiketilirdi" ifadesi, tatlinin giindelik
beslenme pratiginin bir parcast oldugunu gostermektedir. Ancak ayni katilimcinin "Aksam
vemekten sonra ¢ay kahve kiiltiirii yoktur" ifadesi, gogmen toplulugun yemek sonrasi i¢ecek
tilketim aliskanliklarinin Tiirkiye'deki yaygin pratiklerden farklilagtigini ortaya koymaktadir
(Oztiirk, 2018).

Bulgaristan gdgmenlerinin giindelik beslenme rutinlerinde dikkat ¢eken bir diger
unsur, yemek Kkiiltlirline eslik eden sosyo-kiiltiirel ritiieller ve gastronomik kimligin
stirdiiriilmesine yonelik ¢abalardir. Sarimsak tliketiminin yayginligi, gogmen toplulugun
beslenme aligkanliklarinin ayirt edici bir 6zelligidir. K6'in "Bulgaristanda sarimsaga miithis
bir ragbet var giin icinde ¢ok tiiketirler. Corba i¢ilir kasede yanina sarimsak konulur" ve
K3'lin "Yemegin yaminda mutlaka sarimsak yeriz" ifadeleri, sarimsagin gé¢men
mutfagindaki merkezi konumunu ortaya koymaktadir. Bu durum, sarimsagin sadece bir
lezzet verici degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin bir gostergesi olarak islev gordiigiinii

diistindiirmektedir.

Ekmegin farkli tiiketim sekilleri de gogmen toplulugun beslenme aligkanliklarinin
0zglin bir yoniidiir. K3'lin "Siitiin i¢ine ekmek ve tuz atariz yeriz" ifadesi, ekmegin sadece
yemeklere eslik eden bir gida maddesi degil, basli basina bir yemek olarak da tiiketildigini
gostermektedir. Bu pratik, muhtemelen ekonomik kisitlamalar altinda beslenme ihtiyacinin

karsilanmasina yonelik yaratici bir ¢oziim olarak geligmistir (Gtiltekin, 2020).
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Toplu yemek yeme pratigi, gdgmen toplulugun beslenme aligkanliklarinin sosyal
boyutunu ortaya koymaktadir. K5'in "Toplu yemek yemek ¢ok onemlidir" ifadesi, yemek
zamanlarinin aile {yelerinin bir araya gelmesi icin Onemli bir firsat sagladigini
gostermektedir (Giiven,2017). Bu durum, go¢men toplulugun aile baglarini giiglendirmek
ve kiiltiirel kimligi siirdiirmek i¢in yemek zamanlarini stratejik olarak kullandiginm

distindiirmektedir.

Bulgaristan'dan Bursa'ya go¢ eden toplulugun gilindelik beslenme pratikleri, gogmen
kimliginin korunmasi, doniistiiriilmesi ve yeniden {iretilmesinde merkezi bir rol
oynamaktadir. Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi Ogiinlerindeki gastronomik tercihler ve

rutinler, gogmen toplulugun kiiltiirel kimliginin farkli boyutlarini yansitmaktadir (Karaoglu,

2020).

Kahvalt1 6giinii, gé¢men toplulugun kiiltiirel 6zgiinliigiiniin en belirgin sekilde
sergilendigi gastronomik alandir. Corba tiiketimi, hamur islerinin yayginlig1 ve kuru fasulye
gibi protein agirlikli yemeklerin sabah 6giiniinde yer almasi, gd¢men toplulugun kahvalti

anlayisinin Tiirkiye'deki yaygin pratiklerden belirgin sekilde farklilagtigin1 gostermektedir.

Ogle yemegi, daha pragmatik ve esnek bir yapiya sahiptir. Bir giin énceden kalan
yemeklerin tiiketilmesi, ¢orba, sulu yemekler ve salata gibi hafif segeneklerin tercih
edilmesi, bu 06giinlin gé¢men toplulugun giindelik yasam ritimlerine adaptasyonunu

yansitmaktadir.

Aksam yemegi ise hem gastronomik hem de sosyo-kiiltiirel agidan en zengin
ogiindiir. Daha agir ve doyurucu yemeklerin tiiketilmesi, aile {iyelerinin bir araya gelmesi
i¢cin 6nemli bir sosyal baglam saglamaktadir. Toplu yemek yeme pratigi, gd¢men toplulugun
aile baglarmi giiclendirmek ve kiiltiirel kimligi stirdiirmek i¢in yemek zamanlarm stratejik
olarak kullandigimmi gostermektedir (Aydin, 2018). Bulgaristan gé¢menlerinin giindelik
beslenme pratiklerindeki bu 6zgiin unsurlar, go¢gmen kimliginin miizakere edilmesi ve

stirdiiriilmesi siirecinde yemegin oynadig1 kritik rolii ortaya koymaktadir.

Goc¢men toplulugun giindelik beslenme pratiklerindeki bu 6zgiinliikk ve devamlilik,
gd¢ sonrast adaptasyon siirecinde kiiltiirel kimligin korunmasina verilen Onemi
yansitmaktadir. K3'in "Biz o tadi arwyoruz. Kiiltiir dedigimiz aslinda o tat" ifadesi,

gastronomik deneyimin go¢men kimliginin merkezi bir bileseni oldugunu giiclii bir sekilde
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vurgulamaktadir (Yilmaz, 2019). Bu baglamda, giindelik beslenme pratikleri, sadece
fizyolojik bir ihtiyaci karsilamaktan 6te, gdgmen toplulugun kiiltiirel hafizasini ve kimligini

stirdiirdiigli 6nemli bir alan olarak degerlendirilmelidir.

4.7. Bulgaristan Gé¢men Mutfaginda Temel Gida Uriinleri: Gastro-Kiiltiirel Analiz

Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye go¢ eden topluluklarin mutfak kiiltiirii, anavatandan
getirilen gastronomik bilgi birikiminin yeni cografyada uyarlanmasi ve siirdiiriilmesiyle
sekillenmistir. Bu baglamda, Bulgaristan gé¢men mutfaginin temel gida {iriinleri,
baharatlari, siit iiriinleri ve tahillari, gdgmen toplulugun kiiltiirel kimliginin maddi boyutunu
olusturmaktadir. Bu ¢alisma, Bursa'ya yerlesmis Bulgaristan go¢menleriyle gergeklestirilen
etnografik goriismelerden hareketle, gogmen mutfaginin olmazsa olmaz bilesenlerini ve bu

bilesenlerin kiiltiirel anlamlarini analiz etmeyi amaglamaktadir.

Bulgaristan gd¢menlerinin mutfak kiiltiiriinde temel gida maddeleri, hem beslenmenin
temelini olusturmakta hem de Kkiiltiirel kimligin siirdiiriilmesinde merkezi bir rol
oynamaktadir. Gorlisme verilerinin analizi, belirli gida maddelerinin gé¢men toplulugun

giindelik beslenme pratiklerinde vazgecilmez bir yere sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

4.7.1. Et ve et iiriinleri

Kirmiz1 et, Bulgaristan gogmen mutfaginin en temel bilesenlerinden biri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. K4'iin "olmazsa olmaz maddeler: kirmizi et, patates, peynir, piring"
seklindeki ifadesi, etin gogmen mutfagindaki merkezi konumunu agik¢a ortaya koymaktadir.
Bu gozlem, K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10 ve K11 tarafindan da desteklenmekte,

kirmizi etin gégmen mutfaginin vazgecilmez bir bileseni oldugu goriilmektedir.

Etin kullanim sekli de gogmen mutfaginin 6zgiin bir yoniinii olusturmaktadir. K1'in
"Parg¢a etli kapuska ¢ok meshur bizim yemeklerimizde et kiigiik parc¢a diismez" ve K3'tin "Etli
kapuska ¢ok yapariz; etler iri iri olur kemikli etli de olur" ifadeleri, etin biiyiik pargalar
halinde kullanildigimi gostermektedir. Bu kullanim sekli, go¢men toplulugun et tiiketim
kiiltliriiniin 6zgiin bir yoniidiir ve muhtemelen Bulgaristan'daki hayvancilik pratikleri ve et

isleme teknikleriyle iliskilendirilmektedir.

Pastirma, go¢gmen mutfaginda siklikla kullanilan bir diger et iirliniidiir. K2'nin
"Kacamak... Pistikten sonra tavaya dokiiyorsun iizerine tereyagi istersen pastirma konuyor"
ve K4'in "Kacamak: pastirma, patates, misir unu" ifadeleri, pastirmanin 6zellikle kagamak
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gibi geleneksel yemeklerde kullanildigini gostermektedir. Pastirmanin yemeklere lezzet ve
protein katkisi saglamasinin yani sira, muhtemelen Bulgaristan'daki et koruma pratiklerinin

bir yansimasi oldugu diisiiniilebilmektedir.

4.7.2. Patates: Cok yonlii kullanim

Patates, gogmen mutfaginin bir diger vazgecilmez bilesenidir. K6'lin "patetesle ¢ok

vemek yapariz." ifadesi, patatesin temel gida maddesi olarak konumunu agik¢a ortaya
koymaktadir. Bu gozlem, K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10 ve K11 tarafindan da

desteklenmekte, patatesin gogmen mutfagindaki yaygin kullanimini teyit etmektedir.

Patatesin gogmen mutfagindaki kullanimi ¢ok yonliidiir. K1'in "Kacamak: patatesi
kaynat blanderdan gegir, misir unu ekle kisik ateste 40 dk oklavayla ¢evir iizerine tereyagi

konuluyor" ifadesi, patatesin kagamak yapiminda temel bir bilesen oldugunu géstermektedir.

Patatesin bir diger 6nemli kullanim alani, K6'mn "Kasa: patates kaynat bland et misir
unuyla tereyagr domates sosu ya da sal¢a" ve K3'iin "Kasa: misir unu ve patatesle yapilir
corbamin biraz daha koyusudur" ifadelerinde goriildiigii lizere kasa yapimidir. Bu
kullanimlar, patatesin gd¢men mutfaginda hem ana yemeklerde hem de ara 6giinlerde ¢esitli

formlarda tiiketildigini gostermektedir.

4.7.3. Kuru fasulye ve baklagiller

Kuru fasulye ve diger baklagiller, go¢cmen mutfaginin temel protein kaynaklarindan
biridir. K1'in "Bulgaristan mutfaginin temel gidalart nelerdir? Nane, karabiber, cubritsa,
et, kuru fasiilye, barbunya" ifadesi, kuru fasulye ve barbunyanin gé¢men mutfagindaki
merkezi konumunu agikca ortaya koymaktadir. Bu gozlem, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
K9, K10 ve K11 tarafindan da desteklenmekte, kuru fasulyenin gé¢men mutfaginin

vazgecilmez bir bileseni oldugu goriilmektedir.

Kuru fasulye, gogmen mutfaginda cesitli formlarda kullanilmaktadir. K1'in "Su boregi
beyaz fasiilye, barbunya " ve K3'in "Koganli kara fasiilye yemegi" ifadeleri, farkli fasulye
tiirlerinin ve pisirme tekniklerinin varligini géstermektedir. Ozellikle, K3'iin bahsettigi "kara
fasulye" (muhtemelen siyah fasulye), gogmen mutfaginin 6zgilin bir bileseni olarak dikkat

¢cekmektedir.
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4.7.4. Kocan

Kocan, gogmen mutfaginda gesitli formlarda kullanilmaktadir. K1'in "Kog¢an etli
yemek , kuzu parca etiyle yapilir" ve K3'Un "Kog¢anli kara fasiilye yemegi... ince ince patates
koyariz, kogan koyariz, tereyagi koyariz..." ifadeleri, koganin et ve fasulye yemeklerindeki
kullanimini gostermektedir. Ayrica, K2'min "Ko¢an yapraklarindan sarma yaparlar, kogani
dograrlar kuru fasulyenin icine salarla bugdayla kuru fasiilye karigik koyu bir yemek olur"

ifadesi, kocanin hem taneleri hem de yapraklarinin kullanildigini ortaya koymaktadir.

4.7.5. Siit iiriinleri

Siit Uirtinleri, Bulgaristan gogmen mutfaginin temel bilesenlerinden biridir ve glindelik
beslenme pratiklerinde vazgecilmez bir yere sahiptir. Goriisme verilerinin analizi, belirli siit
iriinlerinin gé¢men toplulugun gastronomik kimliginin tasiyicilari olarak islev gérdiigiinii

ortaya koymaktadir.

Peynir, gégmen mutfaginin en temel siit iriinlerinden biridir. K8'iin "olmazsa olmaz
maddeler: Peynir, kogan, piring" ifadesi, peynirin temel gida maddesi olarak konumunu

acikea ortaya koymaktadir.

Peynirin gd¢men mutfagindaki en dnemli kullanim alanlarindan biri, hamur isleridir.
K1'in "Banicka: yagh yufka peynirli borektir" ifadesi, peynirin banigka yapiminda temel bir
bilesen oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, K3'iin "Bide: Iki yufka arasi yumurta,
peynir, piring karistirip koyariz" ve "Gazma: patates rendelerim, suyunu sikarim, peynir,
baharat arkali 6nlii pisiririm" ifadeleri, peynirin ¢esitli hamur islerinde kullanildigini ortaya
koymaktadir. Peynir ayrica, K5'lUn "Tereyagi, peynir meghurdur" ifadesinde gorildigi
lizere, Bulgaristan mutfaginin vazgecilmez bir bilesenidir. Bu kullanimlar, peynirin gégmen
mutfaginda hem ana yemeklerde hem de kahvaltida cesitli formlarda tiiketildigini

gostermektedir.

Yogurt: kullanim alanlar1 oldukca ¢esitlidir. K2'nin "Kagamak... Yogurtla yiyorsun"
ve "Hig¢bir sey yoksa ot kavrulur yogurtla yenirdi" ifadeleri, yogurdun hem ana yemeklerle
hem de basit yemeklerle tiiketildigini gostermektedir. Ayrica, K3'lin "Goyurtlama: goyurt
vogurt demek koyu yogurda biz goyurtlama deriz. Bayramlarda vazgegilmez. Burgu

makarnayi, yogurtlu sarimsakli yapilir" ifadesi, yogurdun makarna yemeklerinde de
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kullanildigin1 ve "goyurt" gibi 0zglin yogurt c¢esitlerinin varligimi ortaya koymaktadir.
Yogurdun gogmen mutfagindaki yaygin kullanimi, Balkan bolgesindeki kokli yogurt
iiretim gelenegiyle iligskilendirilebilir. Yogurt, hem protein kaynagi olarak beslenme degeri
hem de sindirime yardimci olan probiyotik Ozellikleri ile gogmen toplulugun beslenme

aligkanliklarinda merkezi bir rol oynamaktadir.

4.7.6. Cubritsa

Cubritsa , gdgmen mutfaginin en 6zgiin baharatlarindan biridir. K7'in "Bulgaristan
mutfagimin temel gidalart nelerdir? Nane, karabiber, cubritsa, et, kuru fasiilye, barbunya"

cubritsanin gogmen mutfagindaki 6zgiin konumunu agikca ortaya koymaktadir.

Cubritsanin  kullanim alanlar1 hakkinda goriisme verilerinde detayli bilgi
bulunmamakla birlikte, K3'in "Prensesa yemegi? ¢ubritsa" ve "Firinda kasarli yumurtali
ekmek yapariz. Uzerine ¢ubritsa doker yeriz" ifadeleri, bu baharatin 6zgiin bir yemek ve

ekmek iizeri serpme olarak kullanildigin1 gostermektedir.

4.7.7. Misir unu

Gortisme  verilerinde dogrudan misir ununun temel gida maddesi olarak
belirtilmemesine ragmen, misir unu ile yapilan cesitli yemeklerin yaygin olarak
tanimlanmasi, bu Uriinlin géo¢men mutfagindaki merkezi konumunu dolayli olarak
gostermektedir. Misir ununun gégmen mutfagindaki yaygin kullanimi, Balkan bolgesindeki

musir tariminin tarihsel 6nemiyle iliskilendirilebilmektedir.

4.8. Goc Sonras1 Gastronomik Adaptasyon: Bulgaristan Gocmenlerinin Malzeme

Erisim Zorluklar: ve Uyum Stratejileri

Gastronomi alaninda go¢ calismalari, topluluklarin yeni cografyalara tasinirken
kiiltiirel kimliklerinin maddi boyutlarim1 nasil koruduklari, donistiirdiikleri ve yeniden
urettikleri konusunda oOnemli perspektifler sunmaktadir (Sar1 ve Tetik, 2019).
Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye go¢ eden topluluklar 6zelinde, mutfak kiiltiirii ve geleneksel
yemeklerin hazirlanmasi, kiiltiirel stirekliligin saglanmasinda merkezi bir rol oynamaktadir.
Ancak goc edilen yeni cografyada bazi malzemelere erisimin zorlagsmasi, gogmenleri ¢esitli
adaptasyon stratejileri gelistirmeye yoneltmektedir. Bu soruda, Bulgaristan gégmenlerinin

geleneksel yemeklerini hazirlarken karsilastiklar1 malzeme temin zorluklari ve bu
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zorluklarin {stesinden gelmek icin gelistirdikleri yaratict ¢Oziimleri analiz etmeyi

amaclamaktadir.

Bulgaristan gé¢menlerinin réportaj verileri, belirli malzemelere erisimde yasanan
zorluklarin sadece pratik degil, ayn1 zamanda duygusal ve kiiltiirel boyutlarini da ortaya
koymaktadir.  Katilimcilarin  ifadeleri, bu malzemelerin  gé¢men  kimliginin
stirdiiriilmesindeki sembolik 6nemini vurgulamaktadir. Bulgular, kogan, gd¢menlerin
Tirkiye'de bulmakta en ¢ok zorlandiklar1 malzemelerin basinda geldigini gostermektedir.
K1'in "Tiirkiyeye geldikten sonra bulamadiginiz yemekler? Kogan, seker pancart bulamadik.
Cubritsa bulamadik" ifadesi, bu malzemelere erisimde yasanan zorluklari agikca ortaya

koymaktadir. Kocan, Bulgaristan go¢gmen mutfaginda cesitli formlarda kullanilmaktadir

(Curoglu, 2022).

Bulgaristan gé¢menleri, yeni cografyada bulamadiklart malzemelerin yerini
doldurmak i¢in ¢esitli ikame stratejileri ve adaptasyon mekanizmalar1 gelistirmislerdir. Bu
stratejiler, gogmen toplulugun kiiltiirel kimligini korurken yeni ¢evresel kosullara uyum
saglama kapasitesini gostermektedir. Go¢gmenlerin en belirgin ikame stratejilerinden biri,
kogan yerine patates kullanmalaridir. K1'in "Kog¢an yerine patates kullandik ama koga ve
patatesin tadi ¢ok farkli" ifadesi, bu ikamenin yarattig1 tat farkinin farkindaligiyla birlikte,
pratik bir ¢6ziim olarak benimsendigini gostermektedir. Bu ikame, geleneksel yemeklerin
temel yapisim1 korurken, erisilebilir malzemelerle adaptasyonu saglamaktadir. Patatesin
goemen mutfagindaki yaygin kullanimi, bu kok sebzenin Tiirkiye'de kolayca bulunabilmesi
ve ¢ok yonlii kullanima uygun olmasiyla iliskilendirilebilir. Ancak K1'in ifadesindeki "ama
kogan ve patatesin tadi ¢ok farkli" vurgusu, ikame malzemelerin orijinallerinin yerini tam
olarak tutamadiginin ve belirli duyusal deneyimlerin kaybinin bilincinde olundugunu

gostermektedir.

Cubritsa (kekik tirli bir aromatik bitki), gd¢menlerin Tirkiye'de bulmakta
zorlandiklari bir diger 6nemli malzemedir. K6'in " Cubritsa bulamadik" ifadesi, bu baharatin
temin edilmesindeki zorlugu gostermektedir. Cubritsanin go¢men mutfagindaki 6zgiin
konumu ve Tiirkiye'de bulunmasinin zorlugu, bu baharatin gogmen kimliginin kiiltiirel bir
isaretleyicisi olarak islev gordiiglinii diisiindiirmektedir. Baharatlar, bir mutfak kiiltiiriiniin
aromatik imzasini olusturan temel bilesenlerdir ve belirli baharatlara erisimin kayb, kiiltiirel

kimligin duyusal boyutunun da kaybolma riskini beraberinde getirmektedir (Mintz, 1996).
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Cubritsa gibi 6zgiin baharatlara erisim zorlugu, go¢menleri alternatif baharatlar
aramaya yoOneltmistir. Her ne kadar goriisme verilerinde dogrudan hangi baharatlarin
cubritsa yerine kullanildig1 belirtilmese de, K1'in "Simdi ¢cok gelen giden var artik her sey
bulunuyor" ifadesi, zaman iginde Bulgaristan'la kurulan baglantilar sayesinde bu tiir
malzemelere erisimin kolaylastigini  gostermektedir. Aroma adaptasyonu  siireci,
muhtemelen Tiirkiye'de bulunan benzer aromatik profillere sahip baharatlarin deneme-
yanilma yontemiyle kesfedilmesini icermektedir. Bu siire¢, gastronomik bilgi birikiminin

yeni kosullara uyarlanmasinin ve kiiltiirel aktarimin dinamik dogasinin bir 6rnegidir.

Malzeme erisim zorlugu sadece gida maddeleriyle sinirli degildir; 6zel mutfak
ekipmanlar1 ve pisirme araglarina erisimdeki zorluklar da gd¢cmenlerin geleneksel
yemeklerini hazirlamalarini etkilemektedir. K1'in "Kurabiye tavalari burda yok™ ifadesi,
belirli mutfak araglarinin yoklugunun geleneksel yemeklerin yapimini nasil etkiledigini
gostermektedir. Benzer sekilde, K2'nin "dkitma: Ik su, kuru maya, az seker, az tuz, un
karigtirtyorsun krep hamuru gibi oluyor. Krepten farki mayalaniyor olmasi. Biz toprak
saglarda pisirirdik. Simdi tavada yagsiz piser iizerine tuzlu tereyagi konur" ifadesi, pisirme
araglarindaki degisimin yemeklerin hazirlanma tekniklerini nasil doniistiirdiigiinii ortaya
koymaktadir. Bu ekipmanlarin yoklugu, belirli yemeklerin ya yapilamamasina ya da farkli
tekniklerle hazirlanmasina neden olmaktadir, bu da kiiltlirel adaptasyon siirecinin maddi

boyutlarini gostermektedir.

Sekil 4. 5. Kurabiye Tavalari-2
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Pigsirme teknikleri ve ekipmanlarindaki adaptasyon da go¢cmenlerin gelistirdigi
Onemli stratejilerden biridir. K2'nin "Akitma: ... Biz toprak sa¢larda pisirirdik. Simdi tavada
vagsiz piser" ifadesi, geleneksel pisirme yiizeylerinden modern alternatiflere gegisi
gostermektedir. Benzer sekilde, K1'in "Kurabiye tavalar: burda yok" ifadesi, belirli sekilli
kurabiyelerin yapiminda alternatif yontemler bulma ihtiyacin1 ortaya koymaktadir. Bu
adaptasyon siireci, geleneksel tekniklerin 6ziinii korurken modern ekipmanlarla uyumlu hale
getirilmesini igermektedir. Bu durum, gogmen toplulugun pratik ¢oziim liretme kapasitesini

ve kiiltiirel pratiklerini yeni kosullara uyarlama becerisini gostermektedir (Appadurai, 1988)

Gorlisme verileri, zaman i¢inde go¢gmenlerin bulamadiklari malzemelere erisim igin
sosyal aglarm1 ve tedarik kanallarini gelistirdiklerini gostermektedir. K2'min "Yazin
Bulgaristan a gidiyorum koganini da yiyoruz sarmasini da yiyoruz" ifadesi, gdcmenlerin
diizenli anavatana ziyaretler yoluyla hem kiiltiirel baglarini siirdiirdiiklerini hem de
Ozledikleri tatlar1 deneyimlediklerini gostermektedir. Bu sosyal aglar ve hareketlilik,

gdecmenlerin birden fazla mekanla kurduklar1 baglantilar1 yansitmaktadir.

Malzeme erisim zorluklart ve ikame stratejileri, gogmen toplulugun kiiltiirel
kimliginin siirdiirilmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi siirecini de etkilemektedir.
Goriisme verileri, bu silirecin karmasik dinamiklerini ve gd¢menlerin kiiltiirel miraslarin
koruma ¢abalarinit ortaya koymaktadir. G6¢gmenlerin orijinal malzemeleri ikame triinlerle
degistirme siirecinde, otantiklik algis1 ve nostaljik tatlarin yeri dnemli bir tema olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. K3'in "Biz o tad: aryoruz. Kiiltiir dedigimiz aslinda o tat" ifadesi,
gastronomik deneyimlerin kiiltiirel kimligin merkezinde yer aldigini1 ve belirli tatlarin
kolektif hafizanin tastyicilari olarak iglev gordiigiinii ¢arpict bir sekilde ortaya koymaktadir.
Bu nostalji, sadece belirli yemeklere degil, ayn1 zamanda bu yemeklerin hazirlanma
siireclerine, kokularina ve dokularina da uzanmaktadir. Tkame malzemelerle hazirlanan
yemekler, belirli bir benzerliligi saglasa da, K1'in "Kogan yerine patates kullandik ama koga
ve patatesin tadi ¢ok farkh" ifadesinde oldugu gibi, orijinal tatlarin eksikligi
hissedilmektedir.

Bulgaristan gd¢menlerinin geleneksel yemeklerini hazirlarken karsilagtiklart
malzeme temin zorluklari ve gelistirdikleri adaptasyon stratejileri, go¢ siirecinin
gastronomik boyutlarini ve kiiltiirel kimligin siirdiiriilmesindeki dinamikleri anlamak i¢in
zengin bir veri kaynagi sunmaktadir. Kogan, seker pancari ve cubritsa gibi 6zgiin

malzemelere erisim zorlugu, go¢menleri patates gibi ikame {iirlinler kullanmaya, alternatif
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pisirme teknikleri gelistirmeye ve sosyal aglarini malzeme temini icin harekete gecirmeye
yoneltmistir. Bu adaptasyon siireci, go¢men toplulugun kiiltiirel kimligini koruma ve
siirdiirme ¢abasini yansitirken, ayn1 zamanda yeni gastronomik pratiklerin ve hibrit mutfak

uygulamalarinin gelismesine de olanak saglamaktadir.

4.9. Bulgaristan Gocmen Mutfaginin Kiiltiirel Siirdiiriilebilirligi: Kusaklar Arasi

Aktarim, Zorluklar ve Coziim Stratejileri

Gog, kiiltiirel kimliklerin yeniden sekillendigi karmasik ve ¢cok boyutlu bir siirectir
(Mintz & Du Bois, 2002). Bu siirecte, gastronomi kiiltiirii, gogmen topluluklarin kiiltiirel
miraslarin1  siirdirmeleri ve yeni kusaklara aktarmalari agisindan stratejik bir 6nem
tagimaktadir(Parasecoli, 2014). Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye go¢ eden topluluklarin mutfak
kiiltiirli, gogmenlerin kiiltiirel kimliklerinin korunmasinda ve yeniden iiretilmesinde merkezi
bir rol oynamaktadir(Parla, 2006; Tiirker, 2017). Ancak, zaman i¢inde kusaklar arasi
farklilagmalar, modern yasam kosullar1 ve kiiresellesme gibi faktorler, bu kiiltiirel mirasin
stirdiiriilebilirligini tehdit etmektedir. Bu arastirma, Bulgaristan gogmen mutfagina verilen
onemin yeterliligi, geng kusaklarin geleneksel yemekleri 6grenme ve uygulama diizeyleri ve
gocmen mutfaginin stirdiiriilebilirligini saglamaya yonelik stratejiler konusunda etnografik

bir perspektif sunmay1 amaglamaktadir.

Bulgaristan go¢menlerinin roportaj verileri incelendiginde, gdo¢men mutfagina
verilen dnem konusunda ikili bir alginin varligi géze ¢carpmaktadir. Bir yandan, K5'in "Biz
kiiltiiriimiizii yasatmaya ¢alistyoruz ozellikle belirli bir yastan sonra gogenler tamamen
bulgaristant yasiyor" ifadesi, birinci kusak gocmenlerin kiiltlirel pratikleri yasatma
konusundaki kararliligin1 ortaya koyarken; diger yandan, gen¢ kusaklarin bu pratiklere
katilimindaki diistis, endise verici bir egilim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. K1'in "Bir
sonraki nesil atalar: kadar bu yemekleri yapmiyorlar. Genelde ben yapiyorum ¢ocuklarim
yemeye geliyorlar" ifadesi, kusaklararasi aktarim siirecinde yasanan kesintiye isaret
etmektedir. Bu durum, gastronomik kiiltiirlin siirdiiriilebilirliginin tehdit altinda oldugunu

gostermektedir( Tung,2021).

Geng kusaklarin geleneksel yemekleri yapma konusundaki isteksizligi, cesitli
faktorlerle iligkilendirilebilir. K2'nin "Geng kusak yemekleri yapmiyorlar genelde bizim
vaptigimizi yiyorlar. Sadece birkag tane sevdiklerini yapiyorlar" ifadesi, geng kusaklarin

sec¢ici bir yaklasim benimsediklerini gostermektedir. Bu segicilik, muhtemelen modern
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yasam kosullarmin getirdigi zaman kisitlamalari, geleneksel yemeklerin hazirlanmasindaki
emek yogunlugu ve belirli malzemelere erisim zorlugu gibi faktorlerle iligkilidir. K5in
"Annelerimiz yemekleri tamamen yasatiyorlar ama biz ikinci kusak genelde ailelerimzin
evinde o yemekleri daha ¢ok yiyoruz". K6 nin “ Annem yapmasa ben daha sik yaparim ama
ben de gé¢men olmama ragmen buranin yemeklerini daha ¢ok yapryorum.” ifadeleri, ikinci
kusagin geleneksel yemekleri tiikketme konusunda istekli ancak hazirlama konusunda daha

cekimser oldugunu diistindiirmektedir (Mannur, 2007).

Modern teknolojinin sagladig1 olanaklar da gogmen mutfaginin siirdiiriilebilirligi igin
kullanilabilir. Geleneksel tariflerin dijital platformlarda paylasilmasi, videolarin
hazirlanmasi1 ve sosyal medya araciligiyla goriiniirliigiin artirilmasi, geng kusaklarin ilgisini
cekmek icin etkili stratejiler olabilir. Bu tiir dijital girisimler, gdogmen mutfagini modern
yasam tarzlarina entegre etmek ve gencler i¢in daha erisilebilir kilmak agisindan énemlidir.
Baz1 katilimcilar, geleneksel yemeklerin yasatilmasi igin bireysel diizeyde ¢aba
gosterdiklerini; bu baglamda 6gretme, birlikte pisirme ve 6zel gilinlerde ayni tarifleri tekrar
etme gibi uygulamalarin kiiltiirel devamlilik agisindan énemli oldugunu ifade etmektedir.
Ozellikle anneden kizina gegen tarifler, aile icinde sozlii ve uygulamali bir egitim yontemi
olarak islev gormektedir. Katilimcilarin bazilari, geleneksel tarifleri yazili hale getirerek
veya sosyal medya araciligiyla paylasarak bu kiiltiirel miras1 belgelemeye ve genis ¢evrelere

tanitmaya calistiklarini belirtmislerdir.

Bununla birlikte, gé¢cmen toplulugun kiiltiirel mirasin1 koruma ve siirdiirme
konusundaki ¢abalar1 da dikkat g¢ekicidir. K5'in "Biz sanslyiz, gogmenlerle bir arada
yasiyoruz, ¢ocuklarimiz bunu gérerek biiyiiyorlar” ifadesi, topluluk yasaminin kiiltiirel

mirasin siirdiirilmesindeki 6nemini vurgulamaktadir.

Bazi katilimcilar, sadece bireysel ¢abalarin yeterli olmadigini, gdgmen mutfaginin
tanitilmasi ve korunmasi icin toplumsal ve kurumsal diizeyde de desteklenmesi gerektigini
vurgulamistir. Ozellikle gastronomi festivalleri, kiiltiirel giinler, yerel yOnetimlerin
destekledigi yemek yarigmalar1 ve belgesel ¢alismalar1 gibi araglarin, mutfak kiiltiiriiniin
goriiniirliigiinii artirmada islevsel olabilecegi dile getirilmistir. K8’in su ifadesi bu ihtiyaci
Ozetlemektedir: “Bir gogmen festivali yapilsa, orada yemeklerimizi tanitsak, insanlar da

gorse ne giizel olur.
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Bunlarin yani sira, gastronomi egitiminin formel ve informel kanallar yoluyla
saglanmasi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan kritik 6neme sahiptir (Counihan ve Van
Esterik, 2013). Aile i¢i yemek hazirlama ritiielleri, genglerin katilimini tesvik edecek sekilde
yeniden diizenlenebilir. K1'in "¢ocuklarim yemeye geliyorlar" ifadesi, yasl kusagin evinde
diizenlenen yemek bulusmalarinin, genclerin geleneksel yemekleri deneyimlemeleri igin
onemli firsatlar sundugunu gostermektedir. Bu bulusmalar, sadece yemek tiiketimini degil,

ayni zamanda yemek hazirlama siireclerine katilimi da igerecek sekilde yapilandirilabilir.

K3'lin "Biz o tadi aryoruz. Kiiltiir dedigimiz aslhinda o tat" ifadesi, gastronomik
deneyimlerin kiiltiirel kimligin 6zlinde yer aldigin1 ve belirli tatlarin kolektif hafizanin
tastyicilari olarak islev gordiigiinii ¢arpici bir sekilde ortaya koymaktadir(Sutton, 2010). Bu
"tat arayis1", go¢men toplulugun kiiltiirel kimligini siirdiirme ¢abasinin duyusal bir ifadesi
olarak degerlendirilebilir. Bu nedenle, go¢men mutfaginin siirdiiriilebilirligini saglamak
icin, sadece tariflerin ve tekniklerin degil, ayn1 zamanda bu duyusal deneyimlerin ve tatlarin

da geng kusaklara aktarilmasi gerekmektedir.

Bulgaristan gogmen mutfaginin kiiltiirel siirdiirtilebilirligi, karmasik ve ¢ok boyutlu
bir stirectir. Birinci kusak gogmenlerin kiiltiirel pratikleri yasatma konusundaki kararliligina
ragmen, kusaklararasi aktarim siirecinde belirli zorluklar yaganmaktadir. Gen¢ kusaklarin
geleneksel yemekleri hazirlama konusundaki isteksizligi, go¢men mutfaginin
stirdiiriilebilirligi acisindan bir risk olusturmaktadir. Ancak, topluluk temelli ¢oziimler, aile
i¢i gastronomik ritiieller, anavatana diizenli ziyaretler ve modern teknolojinin sundugu
firsatlar, bu risklerin yonetilmesi ve kiiltlire] mirasin korunmast i¢in umut verici stratejiler
sunmaktadir. Go¢gmen mutfagimin siirdiiriilebilirligi, gegmise ait pratiklerin korunmasi ile
giinlimiiz kosullarina adaptasyonun dengeli bir sekilde saglanmasina baghdir. Bu denge,
gocmen toplulugun kiiltiirel kimligini korurken, ayni zamanda dinamik ve yasayan bir

kiiltiirel miras olusturmasina olanak taniyacaktir.

4.10. Tiirk ve Gocmen Mutfaklarimin Kesisimin de Kiiltiirel Etkilesim

Katilimcilarin = “Tiirk mutfagint  ve go¢cmen mutfaklarint  bir arada nasil
degerlendiriyorsunuz?” sorusuna verdikleri yanitlar, her iki mutfagin da bir arada yasam
deneyimi i¢inde karsilikl etkilesim, uyum ve melezlesme yoluyla yeni bir kiiltiirel alan insa

ettigini gdstermektedir.
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Tiirk ana mutfag: ile gogmen mutfag: arasindaki etkilesim, malzeme kullanimi ve
pisirme tekniklerinde gozlemlenen benzerlikler ve farkliliklar {izerinden analiz edilebilir
(Yildirim, 2019). Ornegin, her iki mutfakta da yogurt kullanimi1 yaygin olmakla beraber,
goemen mutfaginda kefir benzeri eksi siit iiriinlerinin daha belirgin bir yer tuttugu
goriilmektedir. Go¢ deneyiminin mutfak pratiklerine yansimasi, mekansal ve zamansal
kisitlamalarin yemek hazirlama ve tiikketme bigimlerini nasil sekillendirdigini gostermektedir
(Aktiirk, 2020). Bulgaristan go¢menlerinin Tiirkiye'ye yerlesme siirecinde, mutfak
pratiklerini yeni ¢evreye adapte ederken ana vatandaki uygulamalar1 nostaljik bir bag olarak

koruma egiliminde olduklar1 gozlemlenmektedir.

Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye go¢ eden goc¢menlerin yemek kiiltliriinde, 6zellikle
Karadeniz Bolgesi mutfagiyla benzerlikler tasiyan unsurlarin bulundugunu ortaya
koymustur. Bu benzerlikler arasinda hamur isi agirlikli yemeklerin, misir unu kullaniminin,
lahana ve patates gibi tirlinlerin siklikla tercih edilmesinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Ayrica,
mevsimsel trlinlerin korunmasi amaciyla yapilan tursu ve konserve uygulamalari, tipki
Karadeniz mutfaginda oldugu gibi gé¢cmen mutfaginin da temel bir parcasin
olusturmaktadir. Bu ortak Ozellikler, hem cografi benzerlikler hem de kirsal yasam
pratiklerinin etkisiyle sekillenmis olabilir. Dolayisiyla gogmenlerin Tiirkiye’deki yerlesim
stireclerinde, benimsedikleri beslenme aligkanliklarinin Karadeniz mutfagia yakimnlik
gostermesi, kiiltiirel uyum ve etkilesim baglaminda dikkate deger bir bulgu olarak

degerlendirilebilir.

Gogmen mutfag: ve Tiirk mutfag: arasindaki etkilesim, kiiltiirel melezlesme ve yerel-
kiiresel dinamikler baglaminda da ele alinabilir. Bulgaristan gogmenlerinin getirdigi mutfak
pratikleri, yerlestikleri bolgelerin mutfak kiiltiiriinli etkilemis, ayn1 zamanda ana akim Tiirk
mutfagindan da etkilenmistir. Tiirk mutfagi ve Bulgaristan g¢menlerinin mutfagi, ayr
kategoriler olarak degil, tarihsel siiregte birbiriyle etkilesim halinde olan, birbirini
zenginlestiren ve doniistiiren dinamik kiiltiirel sistemler olarak degerlendirilmelidir(Tiirker,
2017). Bu iki mutfak gelenegi arasindaki iliski, kiiltiirel kimlik, aidiyet ve bellek kavramlari

tizerinden daha genis sosyo-kiiltiirel baglamlar igerisinde incelenmeyi hak etmektedir.

Goglerin ve kiiltiirel etkilesimlerin, mutfak kiiltlirlerinin zenginlesmesinde 6nemli rol
oynamustir. Ozellikle Balkanlar'dan gelen go¢men topluluklarin, kendi mutfak geleneklerini
yasatirken ayni zamanda yerlestikleri bdlgelerin  mutfak kiiltiirine de katkida

bulunmuglardir. (Savkay, 1996).
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5. GORUSMELER SONUCUNDA ULASILAN RECETELER
5.1. Supatopgeta

Kofte Malzemeleri I¢in:

e 500 g dana kiyma (orta yagli)

e 1 adet orta boy sogan (ince rendelenmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1/2 su bardagi piring (80 g, yikanmis ve siizilmiis)
e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasig1 stvi yag (30 ml)

e 1 tath kasigi tuz (6 g)

e 1/2 tath kasig1 karabiber (3 g)

e 1/2 tath kasig1 kirmizi toz biber (3 g)

e 1/4 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 1 cay kasig1 kuru nane (istege bagli)
Corba/Sos Malzemeleri igin:

e 2 litre et suyu veya su

e 2 adet havug (kiictik kiipler halinde dogranmis)
e 1 adet orta boy patates (kiiciik kiipler halinde dogranmas)
e 1 adet kirmiz1 kapya biber (kiigiik dogranmais)
o 1 adet orta boy sogan (yemeklik dogranmais)

o 2 yemek kasig1 tereyagi (30 g)

e 2 yemek kasig1 un (20 g)

e 1 subardag siit (250 ml)

e 2 yumurta sarist

e 1/2 limon suyu (veya 2 yemek kasig1 sirke)

o 1 tath kasig1 tuz (ayarlamak i¢in)

e 1/2 tath kasi1g1 karabiber

e 1/2 demet dereotu (ince kiyilmais)
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1/4 demet maydanoz (ince kiyilmis)

Hazirlanisi:

Koftelerin Hazirlanmasi:

Genis bir karistirma kabinda kiyma, rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, yikanmis
piring, yumurta, sivi yag, tuz, karabiber, kirmiz1 toz biber, ince kiyllmis maydanoz
ve istege bagli naneyi ekleyin.

Malzemeleri iyice yogurun, gerekirse biraz su ekleyerek yumusak bir kivam elde
edin (yaklasik 5-7 dakika yogurun).

Hazirladiginiz hargtan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip elinizle yuvarlayarak

kiigiik kofteler sekillendirin.

Sekillendirdiginiz kofteleri hafifge unlanmis bir tepsiye dizin.

Corbanin Hazirlanmasi:

l.
2.

Derin bir tencereye et suyu veya suyu koyun ve kaynamaya birakin.

Su kaynamaya baslayica havug, patates, kapya biber ve sogani ekleyip orta ateste
yaklasik 10 dakika pisirin.

Hazirladiginiz kofteleri tek tek, nazikge kaynayan suya birakin.

Kofteler suyun yiizeyine ¢iktiginda (yaklasik 8-10 dakika) pirincin pistiginden emin

olun.

Terbiyenin Hazirlanmasi:

Ayr1 bir tavada tereyagini eritin.

Unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun (2-3 dakika).

Siitii yavas yavas ekleyip siirekli karistirarak piiriizsiiz bir sos elde edin.
Corbadan 1 kepge sicak suyu alip bu karisima yavasga ekleyin ve karistirin.
Kiiciik bir kasede yumurta sarilarini ¢irpin.

Hazirladigimmiz sos karigimindan birkag kasik alip yumurta sarilartyla karistirin

(yumurtalar1 ilistirma iglemi).

Bu karisimi tencereye yavasca ekleyin ve siirekli karistirin.
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8. Limon suyu veya sirkeyi ekleyin.

9. Tuz ve karabiberi ekleyip tadini kontrol edin.

10. Son olarak ince kiyilmis dereotu ve maydanozu ekleyip ocaktan alin.

Servis Onerisi:

Sicak olarak servis yapin.
Uzerine ilave taze dereotu serpin.

Yaninda kizarmis ekmek dilimleriyle sunabilirsiniz.

5.2. Kapama

Malzemeler:

1 kg kuzu eti (but veya kaburga), kusbasi dogranmis
3 adet orta boy sogan, ince yemeklik dogranmis

4 dis sarimsak, ezilmis

1 su bardag piring (0nceden 1slatilmis ve siizlilmiis)
1/2 demet maydanoz, ince kiyilmis

1/2 demet dereotu, ince kiyilmis

2 yemek kasig1 tereyagi

3 yemek kas181 siviyagi

1 tatli kasig1 karabiber

1,5 tath kasi1g1 tuz (damak tadina gore ayarlanabilir)

2,5 su bardagi et suyu veya sicak su

0 Etin Hazirlamsi:

Derin bir tencerede zeytinyagini kizdirin.
Dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun (yaklasik 5 dakika).

Eti ekleyip her tarafi kahverengilesene kadar orta-yiiksek ateste kavurun (yaklasik
10 dakika).

Sarimsaklar1 ekleyin ve 1 dakika daha kavurun.

Tuz ve karabiberin yarisini ekleyip karistirin.
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(1 Pilavin Hazirlanmasi:

Ayr1 bir tavada tereyagini eritin.
Stiztilmis pirinci ekleyip seffaflasana kadar kavurun (3-4 dakika).

Kalan tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.

[ Giivecte Birlestirme:

Genis, kapakli bir giive¢ kabini veya firina dayanikli bir kab1 hafifce yaglayin.
Hazirlanan etli karigimin yarisini glivecin tabanina yayin.

Uzerine hazirladiginiz piring karisimini dokiin ve diizlestirin.

Kalan etli karisimi en iiste yerlestirin.

Et suyu veya sicak suyu kenarlardan yavasca dokiin.

[ Pisirme:

Giivecin kapagini kapatin (veya folyoyla sikica ortiin).
Onceden 1s1t1lmis 180°C firinda 45 dakika pisirin.
Kapag1 agin ve 15 dakika daha pisirip tistiiniin hafif¢ce kizarmasini saglayin.

Firindan ¢ikarip 15 dakika dinlendirin.

[ Servis:

Taze otlar ilizerine serpin.

Yaninda yogurt veya ayran ile sicak olarak servis yapin.

5.3. Hamur Sarmasi

Malzemeler:

Yapraklar i¢in:

1 kg salamura asma yapragi (veya taze asma yapragi)

1 orta boy lahana (yaklagik 1.5-2 kg)

I¢ Harc1 igin:
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e 2 subardagi misir unu (350 g)

e 1 subardag piring (200 g, yikanmis ve siizlilmiis)
e 3 adet orta boy sogan (ince dogranmis)

e 4 yemek kasig1 tereyagi veya sadeyag (60 g)

o 2 yemek kasig1 zeytinyagi (30 ml)

e 1 demet taze dereotu (ince kiyilmis)

e 1 demet maydanoz (ince kiyilmis)

o 1 tath kasig1 kirmizi pul biber (5 g)

e 1.5 tath kasig1 tuz (9 g)

o 1 tath kasig1 karabiber (5 g)

e 1/2 tath kasig1 nane (istege bagl)

e 4 subardagi su veya et suyu (sarma piserken kullanmak igin)

e 2 adet limon suyu
Hazirlanisi:
Yapraklarin Hazirlanmast:

1. Salamura asma yapraklarini tuzundan arindirmak i¢in soguk suda 30 dakika bekletin,

sonra suizlin.

2. Taze asma yapragi kullantyorsaniz, yapraklari kaynar suda 2-3 dakika haglayip soguk

suya alin.
3. Lahanay1 disindan i¢ine dogru yaprak yaparak ayirin.

4. Lahana yapraklarin1 tencereye koyup iizerini gegecek kadar su ekleyin ve

yumusayana kadar haslayin (yaklasik 10-15 dakika).

5. Haslanan lahana yapraklarin1 soguk suya alip siiziin ve kalin damarlarin1 bigakla

keserek alin.
I¢c Harcin Hazirlanmast:

1. Genis bir tavada tereyagi ve siviyagini eritin.
2. Dogranmis soganlar1 ekleyip pembelesene kadar kavurun (yaklasik 5-6 dakika).
3. Misir ununu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun (yaklasik 3-4 dakika).
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4.
3.
6.

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber ve istege bagli naneyi ekleyin.
Ocaktan alip, ince kiyilmis dereotu ve maydanozu karistirin.

Harg sicakken 1 su bardagi kaynar su ekleyip karistirin ve sogumaya birakin.

Sarmalarin Sarilmasi:

1. Lahana veya asma yapragini diiz bir ylizeye, parlak yiizii alta gelecek sekilde yayin.
2. Yapragm boyutuna gore 1-2 tatli kasig1 i¢ harci yapragin alt kismina koyun.
3. Once alt kismi1 katlayin, sonra yanlarmi ige dogru kivirin ve rulo seklinde sikica sarin.
4. Buislemi tiim yapraklar ve i¢ harg¢ bitene kadar tekrarlayin.
Pisirme:
1. Genis bir tencerenin dibine birka¢ lahana yapragini dizip sarmalarin dagilmasini
Onleyin.
2. Sarmalar tencereye diizgiin ve siki bir sekilde dizin.
3. Uzerine birkag dilim limon koyun.
4. Sarmalarn lizerini gegmeyecek sekilde 4 su bardag su veya et suyu ekleyin.
5. Uzerine diiz bir tabak koyarak sarmalarin agilmasini énleyin.
6. Tencerenin kapagini kapatip once yliksek ateste kaynatin, kaynamaya baslayinca
atesi kisip 40-45 dakika pisirin.
Servis:
1. Kiigiik bir tavada 3 yemek kasig1 tereyagini eritip kirmizi toz biberi ekleyin ve 1
dakika karistirin.
2. Pisen sarmalar1 servis tabagina alin, iizerine hazirladiginiz tereyagli sosu gezdirin.
3. Yaninda yogurt ile sicak olarak servis yapin.

5.4. Sit Taths1

Hamur i¢in:

1,5 su bardagi aycicek yagi (300 ml)
3 su bardagi un (375 g)
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1 su bardag1 irmik (170 g)

1 su bardag1 soguk siit (250 ml)

1 avug ceviz i¢i, iri kiyilmis (yaklasik 80 g)

1 adet yumurta

1 su bardag1 toz seker (200 g)

1 ¢ay kasig1 kabartma tozu (5 g)

Serbet icin:

e 4 subardagi toz seker (800 g)
e 3 subardagi su (750 ml)

e 1 dilim limon (istege bagli)

Hazirlanisi:

Hamur:

1. Firm 180°C'ye 6nceden 1sitin.
2. Genis ve derin bir tencerede aycicek yagini orta ateste 1sitin.

3. Isman yaga 3 bardak unu ekleyip tahta kasikla siirekli karigtirarak kavurmaya

baslayn.

4. 5 dakika kadar kavurduktan sonra 1 bardak irmigi ekleyin ve karigtirmaya devam

edin.
5. Un-irmik karisimi hafif renk alinca (yaklasik 8-10 dakika sonra) atesi kisin.
6. Soguk siitii yavas yavas, karistirarak ekleyin. Topaklanma olmamasina dikkat edin.

7. Karigimi stirekli karistirarak helva kivamina gelene kadar pisirin (yaklasik 5-6 dakika

daha).
8. Atesten alip icine iri kiyilmis cevizleri ekleyin ve karigtirin.

9. Karisim biraz 1lidiktan sonra (el yakacak kadar sicak olmamali) bir yumurtay1 kirip

karistirin.
10. Toz sekeri ve kabartma tozunu ilave edip iyice karistirin.

11. Karigim 1lidiginda pogaca hamuru kivamina gelecektir; elinizle yogurun.
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12. 30x40 cm boyutlarindaki yaglanmis firin tepsisine hamuru yaymn. Elinizi 1slatarak

hamurun iizerini diizlestirin.
13. Keskin bir bigakla baklava dilimi seklinde (kare veya baklava dilimi) kesin.

14. Onceden 1sitilmis 180°C firinda iizeri altin saris1 oluncaya kadar yaklasik 25-30
dakika pisirin.

Serbet:

1. Tath firindayken serbeti hazirlayin: Bir tencereye seker ve suyu koyup karistirin.

2. Orta ateste kaynamaya birakin. Kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika daha
kaynatin.

3. Istege bagli olarak limon dilimini ekleyip 1-2 dakika daha kaynatin.

4. Serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.
Serbetin Dokiilmesi:

1. Tath firindan ¢iktiginda sicak olacaktir. Serbet ise soguk olmalidir.

2. Soguk serbeti sicak tatlinin lizerine, kesik yerlerinden icine isleyecek sekilde yavasca

dokiin.

3. Tathy1 oda sicakliginda en az 2 saat dinlendirin ki serbeti ¢eksin.
Servis Onerisi:
e Oda sicakliginda veya biraz 1lik olarak servis yapin.

Istege bagli olarak iizerine déviilmiis ceviz serpilebilir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu calisma, Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye go¢ eden topluluklarin mutfak kiiltlirlerini ve
yemek pratiklerini Bursa ili 6zelinde incelemeyi amacglamigtir. Arastirma kapsaminda, 11
katilimciyla gerceklestirilen derinlemesine goriismeler yoluyla elde edilen veriler, gdgmen
toplulugun gastronomik kimliginin korunmasi, stirdiiriilmesi ve doniisiimiine iliskin 6nemli

¢ikarimlar sunmaktadir.

Arastirma bulgulari, Bulgaristan gd¢menlerinin mutfak kiiltiiriiniin hem Balkan
mutfaginin geleneksel 6zelliklerini yansittigini hem de gd¢ sonrasi siiregte yeni cografyaya

adaptasyon gosterdigini ortaya koymaktadir.

Bulgaristan gd¢menlerinin mutfaginda, c¢esitli corbalar, et yemekleri, tahil ve
baklagil agirlikli yemekler, sebze yemekleri, hamur isleri, tatlilar, mezeler, tursular ve
icecekler genis bir yelpazeye sahiptir. Bu gastronomik ¢esitlilik, gogmen toplulugun zengin
bir mutfak mirasina sahip oldugunu ve bu miras1 koruma g¢abasi icinde oldugunu

gostermektedir.

Arastirma bulgulari, Bulgaristan gd¢menlerinin mutfak kiiltiirinlin gd¢ sonrasi
siiregte de biiyiikk Ol¢lide korundugunu, ancak yeni cografyanin kosullarina ve mutfak
kiiltiirline uyum saglayacak sekilde doniistiigiinii gdstermektedir. Go¢menler, anavatandan
getirdikleri tarifleri ve pisirme tekniklerini siirdiirirken, Tiirkiye'de bulamadiklar
malzemelerin yerine alternatif Uiriinler kullanmis, yerel mutfaktan etkilenerek yeni tarifler
benimsemis ve kendi mutfaklarini da yerel toplulukla paylasmislardir. Ozellikle zeytin,
zeytinyagi, mercimek gibi Tiirkiye'de daha yaygin olan malzemelerin go¢gmen mutfagina
entegre edilmesi, adaptasyon siirecini yansitmaktadir. Ayn1 sekilde pideli kofte, cantik ve
Inegol kofte gibi Bursa yoresine 6zgii yemeklerin dgrenilmesi, gdgmen mutfagmin dinamik

ve etkilesime agik yapisini1 gostermektedir.

Calisma, yemek kiiltliriiniin sadece beslenme ihtiyacini karsilamakla kalmayip,
gdcmen kimliginin korunmasi ve ifade edilmesinde onemli bir sembolik isleve sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Diigiin, cenaze ve bayram gibi 0zel gilinlerde hazirlanan
yemekler, kolektif bellegin ve kiiltiirel kimligin aktarilmasinda merkezi bir rol oynamaktadir.
Aile i¢i yemek ritiielleri, topluluk baglarinin giiclendirilmesinde ve kiiltiirel degerlerin geng

kusaklara aktarilmasinda énemli bir arag islevi gormektedir. Ozellikle aksam yemeginin
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sosyal bir ritiiel olarak konumlandirilmasi, yemek pratiklerinin topluluk olusturma ve aidiyet

duygusu yaratma potansiyelini géstermektedir.

Arastirma bulgulari, gé¢men mutfaginin siirdiiriilebilirligi konusunda bazi
zorluklarm yasandigini gostermektedir. Ozellikle geng kusaklarin geleneksel yemekleri
hazirlama konusundaki isteksizligi, modern yagam kosullarinin getirdigi zaman kisitlamalari
ve kiiresellesmenin etkisiyle yemek kiiltiiriinde yasanan degisimler, kiiltiirel mirasin
aktariminda kesintiler yaratabilmektedir. Bununla birlikte, birinci kusak gd¢menlerin
kiiltiirel pratikleri yasatma konusundaki kararliligi, aile i¢i gastronomik ritiieller ve
Bulgaristan’a diizenli ziyaretler, gdgmen mutfaginin siirdiirtilebilirligine katki saglayan

faktorler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bulgaristan gé¢menlerinin mutfak kiiltiirli, Balkan cografyasinin izlerini tagimakla

birlikte, Osmanli mutfak mirasindan da etkilenmis 6zgiin bir karakter sergilemektedir.

Gogmenlerin - Bulgaristan’da  edindikleri yemek kiiltiiriinii  biliylik  0Ol¢iide
koruduklarin1 ve yeni nesillere aktarmaya c¢alistiklarini gostermektedir. Bununla birlikte,
gocmenler yeni yerlesim yerlerinde bulamadiklar1 malzemelerin yerine alternatifler
kullanmak zorunda kalmis, bazi tarifleri yerel kosullara uyarlamis ve yerli halkin mutfak
kiiltiiriinden de etkilenmislerdir. Bu adaptasyon siireci, gogmen mutfaginin dinamik ve esnek

yapisini gostermektedir.

Bulgular, gogmen mutfaginin siirdiiriilebilirligi konusunda hem umut verici hem de
endise verici egilimlere isaret etmektedir. Birinci kusak gé¢menlerin kiiltiirel pratikleri
yasatma konusundaki kararlilig1 ve topluluk i¢i dayanisma, gogmen mutfaginin korunmasina
katki saglamaktadir. Bununla birlikte, gen¢ kusaklarin geleneksel yemekleri hazirlama
konusundaki isteksizligi, modern yasam kosullarinin getirdigi zaman kisitlamalar1 ve
kiiresellesmenin  etkisiyle degisen beslenme aligkanliklari, go¢men mutfaginin

stirdiiriilebilirligi a¢isindan risk olusturmaktadir.

Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye go¢ eden topluluklarin mutfak kiiltiiriinii ve yemek
pratiklerini inceleyen bu calisma, gastronomi alanimnin go¢ calismalar1 ve kiiltiirel kimlik
arastirmalar1 agisindan sundugu potansiyeli ortaya koymaktadir. Arastirma bulgulari, yemek
kiiltiiriiniin  gogmen kimliginin korunmasi, doniistiiriilmesi ve yeniden {retilmesinde

oynadig1 merkezi role igaret etmektedir.
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Gogmen mutfaginin zenginligi ve ¢esitliligi, Tiirkiye'nin gastronomi mirasina énemli
katkilar sunmakta ve kiiltlirlerarasi etkilesimin somut bir o6rnegini olusturmaktadir.
Bulgaristan gé¢menlerinin mutfak kiiltiirli, hem Balkan cografyasinin izlerini tasimakta hem

de yeni yerlesim yerlerinin kosullarina uyum saglayarak dinamik bir yap1 sergilemektedir.

Gogmen mutfagmin siirdiirtilebilirligi ve gelecek kusaklara aktarilmasi igin su

Oneriler sunulabilir:

1. Belgeleme ve Arsivleme: Gocmen mutfagina ait tariflerin, tekniklerin ve
geleneklerin sistematik bir sekilde belgelenmesi ve arsivlenmesi, bu kiiltiirel mirasin
korunmasi i¢in kritik 6neme sahiptir. Bu amagla, yash kusak gogmenlerle s6zIii tarih

caligmalar1 yapilabilir, tarifler yazili ve gorsel olarak kaydedilebilir.m

2. Kiiltiirel Etkinlikler ve Festivaller: Go¢men mutfagini tanitan festivaller, yemek
yarigmalart ve kiiltiirel etkinlikler diizenlenerek, bu gastronomik mirasin
gorlintirliigi artirilabilir ve geng kusaklarin ilgisi ¢ekilebilir. Bu tiir etkinlikler,
gocmen toplulugun kendi kiiltiirel degerlerini kutlamasina ve bunlari daha genis

toplumla paylagsmasina olanak saglayabilir.

3. Gastronomik Turizm: Bulgaristan go¢menlerinin yogun olarak yasadig1 bolgelerde,
gdcmen mutfagini merkeze alan gastronomik turizm girisimleri desteklenebilir. Bu
girisimler, hem ekonomik kalkinmaya katki saglayabilir hem de gogmen mutfaginin

tanitilmasina ve siirdiiriilmesine olanak taniyabilir.

4. Egitim Programlari: Okullarda, halk egitim merkezlerinde ve gastronomi
okullarinda gdgmen mutfagina yonelik egitim programlari ve atdlyeler diizenlenerek,

geng kusaklarin bu kiiltiirel miras1 tanimalar1 ve benimsemeleri saglanabilir.

5. Dijital Platformlar ve Sosyal Medya: Go¢gmen mutfagini tanitan dijital igerikler,
sosyal medya hesaplari, bloglar ve uygulamalar gelistirilerek, bu gastronomik

mirasin dijital ortamda yasatilmasi ve geng kusaklara ulastirilmasi saglanabilir.

6. Akademik Arastirmalar: Go¢gmen mutfag: {izerine yapilan akademik arastirmalar
desteklenerek, bu alanin bilimsel literatiirde daha fazla yer bulmas1 saglanabilir. Bu
arastirmalar, go¢cmen mutfaginin tarihsel, kiiltiirel ve sosyolojik boyutlarini

inceleyerek, daha kapsamli bir anlayis gelistirilmesine katki sunabilir.

7. Aile Ici Aktarimin Tesvik Edilmesi: Ailelerde kusaklar arasi yemek pisirme

etkinlikleri ve tariflerinin paylagimi tesvik edilerek, gogmen mutfaginin dogal
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ogrenme siiregleri desteklenebilir. Ozellikle bayram, diigiin gibi 6zel giinlerde geng
kusaklarin yemek hazirlama siireclerine dahil edilmesi, kiiltiirel aktarimi

giiclendirebilir.

Bu oOneriler dogrultusunda, Bulgaristan go¢menlerinin zengin mutfak kiiltiiriiniin
korunmasi, siirdiiriilmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi miimkiin olabilir. Bu gayret,
sadece goegmen toplulugun kiiltiirel kimliginin korunmasina degil, ayn1 zamanda Tiirkiye'nin

gastronomi mirasinin zenginlestirilmesine de katki saglayacaktir.

Sonug olarak, bu ¢alisma Bulgaristan'dan Tirkiye'ye go¢ eden topluluklarin mutfak
kiltliriiniin zenginligini, c¢esitliligini ve dinamik yapisini ortaya koyarken, bu kiiltiirel
mirasin korunmasi ve siirdiiriilmesi i¢in toplumsal, kurumsal ve bireysel diizeyde c¢abalara
ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Go¢men mutfagi, sadece beslenme pratiklerini degil,
ayn1 zamanda topluluk kimligini, bellegini ve aidiyet duygusunu yansitan degerli bir kiiltiirel

hazinedir.
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EK-2: Goriisme Sorulari

1) Katilimci ad-soy ad

2) Yasi

3) Cinsiyeti

4) Egitim durumu

5) Meslegi

6) Tiirkiye’ye Gog ettigi yil

7) Gog ettiginiz sehir

8) Bursa’da hangi ilcede ikamet etmektesiniz?

9) Go¢ Oncesi donemde hazirladiginiz yemekleri anlatir misiniz? (Corbalar, yemekler,
tathilar vs.)

10) Gog sonrast donemde hala hazirlamaya devam ettiginiz yemekleri anlatir misiniz?(
Corbalar, yemekler, tathilar vs. varsa bunlarin adini, tariflerini, yapiliglarii
paylasabilir misiniz ?)

11) Go¢ sonrast donemde Tiirk yemekleri ve Bulgar yemekleriyle yeni bir yemek
gelistirdiniz mi?

12) Gegmiste siklikla yaptiginiz, giinlimiizde de devam eden gelenek gorenekleriniz var
m1 (diiglin, bayram, cenaze vb. )? Varsa bu giinlerde hangi yemekler hazirlanir?

13) Bulgaristan toplumuna 6zgli olan mutfak kiiltiirii ve yemeklerinize dair giindelik
adetler nelerdir?( kag¢ 6giin beslenirsiniz, bu 6giinlerde neler tiiketirsiniz? )

14) Bulgaristan mutfaginin olmazsa olmaz tiriinleri nelerdir? ( baharat, temel gidalar)

15) Gogmen olarak, geleneksel yemeklerinizi yaparken hangi malzemeleri bulmakta
zorlaniyorsunuz? Bulamadiginiz orijinal malzemeler yerine Tiirkiye’den temin
ettiginiz malzemeler nelerdir?

16) Go¢cmenler olarak Bulgaristan mutfagina gereken 6nemin verildigini diisiiniiyor
musunuz? Geng kusaklar geleneksel yemeklerinizi yapiyorlar mi1? Sizce yemek
kiiltiiriiniiziin devamlilifi nasil saglanabilir? Sizin devamliligi saglamak i¢in
ozellikle dikkat ettiginiz bir husus var mi1?

17) Tiirk mutfagin1 ve gogmen mutfaklarini bir arada nasil degerlendiriyorsunuz?

18) Yemek kiiltiiriiniiz hakkinda paylasmak istediginiz bagka bir sey var m1?
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