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Balkan Go¢cmenlerinin Sofra Kiiltiirii: Tekirdag Malkara Ornegi’
Culinary Culture of Balkan Immigrants: Tekirdag Malkara Case

Ogr. Gor. Emre VAROL"“'*, Dr. Ogr. Uyesi ilkay GOK 2
Oz

Balkan yarimadasi cografi olarak dogunun batiya gecis rotasi, batinin da doguya gecis kapisi
niteligindedir. Bundan dolay1 ki yillar boyunca bircok medeniyete hem ev sahipligi yapmis hem de gegis
giizergahi olmustur. Balkanlarda yasayan topluluklarin farkli medeniyetler ile etkilesimi sayesinde yemek
gesitliliginin artmasina katkida bulunmustur. Cesitli Tiirk boylarinin Balkanlar’da yerlesmesi ve yillar
gectikten sonra bazi yerlesimcilerin Tiirkiye’ye donmesiyle beraberlerinde getirdikleri mutfak kiiltiirii
etkilesimde bulundugu toplumun mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine sebebiyet vermistir. Balkan
mutfaklarint {ilkeler bazinda incelecek olursak; Arnavut, Bosna-Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan,
Karadag, Kosova, Makedonya, Romanya, Sirbistan ve Yunan mutfak kiiltiirlerinden olustugunu
gorebiliriz. Balkan mutfaklar1 cografi, ekonomik, dini, kiiltiir vb. sebeplerden dolayr birbirlerine ¢ok
benzemektedir. Hatta bugiin dahi birgok {iriin farkli iilkelerde ayn1 isimde anilmakta hatta Tiirk¢ede de
kullanilan yemekler ve arag-geregler bulunmaktadir. Yapilan ¢alismada Tekirdag’in Malkara il¢esinde
yasayan Balkanlar’in gesitli vilayetlerinden gd¢miis olan 20 mahalleden 47 kisi ile goriigiilmiis, mutfak
kiiltiirti, sofra adaplar1 ve yemek tarifleri kayit altina alinmaya g¢alisilmistir. Calismanin amact yash ve
ulagilmast zor olan 1. ve 2. nesil gogmenlerin bilgi birikimlerinin kayit altina alarak gelecek nesillere
aktarabilmektedir. Trakya bolgesinde mutfak kiiltiirii hakkinda yapilan ¢aligmalarin azlig1 ve birgok farkli
etnik yapiyt bulundurmasi sebebiyle ileride yapilacak ¢alismalar i¢in de kaynak olunmasi
amaclanmaktadir. Ayrica yorenin mutfak kiiltiiriniin zenginligi géz oniine alindiginda, tanitim faaliyeti
amactyla oneriler son béliimde sunulmustur.
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Makale Tiirii: Arastirma

Abstract

The Balkan peninsula is geographically the route of the east to the west and the west to the east.
Therefore, it has been both home to many civilizations and a transit route over the years. It has
contributed to the increase in food diversity thanks to the interaction of communities living in the Balkans
with different civilizations. With the settlement of various Turkish tribes in the Balkans and the return of
some settlers to Turkey after many years, the culinary culture they brought with them led to the
diversification of the culinary culture of the society in which they interacted. If we explore the Balkan
cuisines on a country-by-country basis; We can see that it consists of Albanian, Bosnia and Herzegovina,
Bulgaria, Croatia, Montenegro, Kosovo, Macedonia, Romania, Serbia and Greek culinary cultures.
Balkan cuisines are very similar for geographical, economic, religious, cultural, etc. reasons. Even today,
many products are called by the same name in different countries and there are even meals and tools used
in Turkish. In the study, 47 people from 20 neighborhoods from various provinces of the Balkans living
in The Malkara district of Tekirdag were interviewed and culinary culture, table manners and recipes
were recorded. The aim of the study is to record the knowledge of the elderly and hard-to-reach 1st and
2nd generation immigrants and pass them on to future generations. Due to the lack of studies on culinary
culture in the Thrace region and the presence of many different ethnicities, it is aimed to be the source for
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future studies. In addition, given the richness of the culinary culture of the region, suggestions for
promotional activity are presented in the last section.

Keywords: Balkan, culinary culture, manners of table, Tekirdag, Malkara.

Paper Type: Research
Giris

Balkan kelimesi aslen Tiirkge bir kelime olup “sik ormanlarla kapli siradag ya da
caliliklarla kapli engebeli arazi” anlamma gelmektedir. Avrupa ve Ingiltere edebiyatinda
“Haimos” olarak da geg¢mektedir (Orug, 2009, s. 50). Osmanli yoneticileri ayrica Balkan
topraklart i¢in, “Rum-Eli”, “Rumeli-i Sahane” ve “Avrupa-i Osmani” olarak adlandirmis ve
yazigsmalarda kullanmistir (Ugur, 2018, s. 10). Balkan Yarimadasi VI. yiizyildan itibaren bir¢ok
Tiirk boyunun gelip yerlestigi bir yurt olmustur. Asya’dan, Kuzey Karadeniz’den, dogudan
bircok Tiirk kavmi buraya gelmis ve yerlesmistir. Tiirk kavimleri buraya yerlestikten sonra
bircogu buranin yerli halki olan Trak, Dac ve Slav kabileleriyle yagamis ve bir kismi asimile
olmuslardir. XI. ylizyilda gelen Pegenek ve Uz gibi Tiirk kavimleri Balkanlarda giiclii bir hanlik
olan Bulgar hanligim kurmuslardir. Ancak onlar da bir siire sonra asimile olmuslardir (inancik,
2016, s. 15).

Osmanlt devleti kuruldugu 1299 yilindan itibaren yikilis silirecine kadar siirekli
topraklarini genigletme ve gaza politikasini slirdirmektedir. Osmanli kuruldugu yildan itibaren
200 yil igerisinde biiyiik toprak fetihleri yapmis ve zenginlesmistir. Doguda Anadolu
topraklarin1 almaya baslamasinin ardindan yiiziinii batiya, Balkanlara cevirmesiyle kisa
zamanda biiyiik bir Imparatorluk haline gelmistir. Osmanli bu kuruldugu yillar icerisinde
“Balkan Imparatorlugu” olarak dogup gelisti. Osmanli i¢in Balkan topraklari biiyiik bir dnem
arz etmekteydi. Balkanlarin 6nemli olmasini alti nedende toplayacak olursak ilki; Balkan
topraklarin muhafazasi ve giivenli bir sekilde kalmasi ayni1 sekilde Osmanli topraklarinin da
kalmas1 demektir. Ikincisi, Balkanlar, ordu, saray ve kalabalik sehirlerin tarimsal ve hayvansal
tiriinlerini karsilryordu. Ugiinciisii, Balkanlar go¢ yollar1 ve ticaret yollar1 icerisinde kaldigindan
dolay1r zengindi ve bu zenginlik vergi yoluyla Osmanli hazinesini i¢in 6nemli bir gelir
kaynagrydi. Dordiinciisii, garptan meydana gelen bilimsel ve teknolojik gelismeler Balkanlar
yoluyla Osmanli’ya getiriliyordu. Besincisi, Balkanlar Osmanli i¢in devsirme sisteminin
uygulandig1 bir yerdi. Sonuncusu ise, Balkanlarin ileri bir karakol durumunda olmasiydi.
Avrupa veya batidan gelecek tehditlere karsi bir savunma hatt1 olmasidir. Bu nedenlerden dolay1
Osmanli, Balkan fetihlerine olduk¢a 6nem vermistir diyebiliriz. Fetih ettikleri toplumlar1 ihya
etmeye caligmis, gerek medrese, hastane, koprii, suyollari, hanlar, yollar vb. icraatlar yapmis,
gerekse, kimsenin din, dil, irk, mezhep, can ve malina kars1 amannameler ¢ikararak toplumu bir
arada ve huzurlu bir sekilde yasatma politikasim izleyerek kazandigi topraklarda kalici
olmustur. XIV. ylizyilin ortalarindan itibaren Osmanli, Balkanlarda etken bir giic olmaya
baslamis ve bununla birlikte halk birbirleriyle kiiltiir aligverisinde bulunmustur. Ancak
Balkanlardaki Tirkler, Balkanlar’daki kiiltiir ve yasamin belirleyici unsuru olmustur. Halkin
dinlerini degistirmese bile Tiirklerin din, inanis, yasayis, kiiltiir ve geleneklerini taklit etmeye
baglamigtir (Erman, A. 2003; Sancaktar, 2011, s. 31).

TDK’ye gore go¢, ekonomik, toplumsal, siyasi sebeplerle bireylerin veya topluluklarin
bir lilkeden bagka bir iilkeye, bir yerlesim yerinden baska bir yerlesim yerine gitme isi, taginma,
hicret, muhaceret” olarak ifade edilmektedir (sozluk.gov.tr, 2022). Gé¢men de kisaca gogii
gerceklestiren olarak adlandirabiliriz. Tiirk toplumlar tarih sahnesine ¢iktigindan bu zamana
kadar irili ufakli go¢ler yapmis ve yaptigi goglerle birgok kiiltiir etkilesimine maruz kalmustir.

1363 yilinda Haci Ilbey’in Malkara’y1 fethetmesiyle bolgede yasayan Rum ve Ermeni
niifusu zaman igerisinde Tirk-Miisliiman niifusunun igerisinde azinlik olarak yasamaya
baglamistir. Bolge, farkli kiiltiirden insanlarin bir arada yasamasi, cografi konumu, flora ve
faunasi sayesinde mutfak kiiltiirii bakimindan gelisme gostermistir (Eren, 1998, s. 17).
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1. Balkan Ulkelerinin Sofra Kiiltiirleri

Osmanli Imparatorlugu Balkanlarda Arnavut, Bosnak, Bulgar, Hirvat, Karadag,
Kosova, Makedon, Romen, Sirp ve Yunan mutfak kiiltiirleriyle etkilesimde bulunustur. Bu
etkilesim sayesinde karsilikl1 olarak mutfak kiiltiiriinde gelisim olmustur.

Arnavutlar misafirleri i¢in Tirkler gibi genis sofralar kurar ve onlar i¢in 6zel yemekler
yaparlar (Ugurlu, 2015, s. 52). Kahvaltida domates, salatalik gibi iiriinlerin yaninda pilav, sebze
ve et yemegi de servis edilebilmektedir (Molla, 2019, s. 124). Ogle yemegi giiniin en 6nemli ve
ana Ogiiniidiir ve genellikle, taze salata, sebze ve et tiiketilmektedir. Deniz {iriinleri genellikle
kiy1 kesimlerde tiiketilmektedir. Yiiksek rakima sahip olan yerlerde ise tiitsillenmis et ve
fermente sebzeler siklikla tiiketilmektedir. Mutfaklarinda en ¢ok kullanan iriinler; baharat
cesitleri, otlar (maydanoz, nane, defneyapragi, feslegen, kereviz sapi, mercankosk ve biberiye),
limon, domates, sirke, yogurt, sarimsak ve aci biberdir (Ugurlu, 2015, s. 54). Arnavutlarin en
popiiler yemeklerine biftek, qebaps, qofte, fergésé tirana (biberli, yumurtali ve domatesli
Tiran’a 6zgl et yemegi), kukurec (kokoreg) ornek olarak verilebilir. En meshur yemekleri ise;
Tavé kosi (Elbasan ydresinde kuzu eti, yogurt ve yumurta ile yapilan tepsi yemegi), speca me
gjize (lor peyniri, piring ve baharatlarla doldurulmus biber dolmasi) ve perime ne zgare (1zgara
sebzeler) 6rnek verilebilir (Masotti, 2018). En bilindik tatlilarina haxhi makulle (sekerpare
benzeri cevizli veya findikli serbetli tatli), bakllavé (baklava), asure, helva ve mafisi
(kizartilarak yapilan {izerine pudra sekeri dokiiliip servis edilen bir ¢esit hamur isi tatlis1) érnek
verilebilir (Molla, 2019, s. 125).

Bosnaklar geleneksel olarak sofra giinde ti¢ ana iki de atistirmalik 6giin tiketilmekteydi.
[lk o6giin olan sabah kahvaltisi, kis mevsimi haricinde sabahin erken saatlerinde
hazirlanmaktadir. Ogiinde pismis fasulye, siitlii misir ekmegi, peynir, patates ¢orbasi ve peynirli
musir ekmegi gibi yemeklerden olusmaktaydi. Sabah kahvaltisinda genellikle c¢ay
tilketilmektedir. Bognak zengin ve schirde oturan aileler ilk ogiinlerini kusluk vakitinde
yapmaktadirlar. Bu 6gline “uzina” adi verilmektedir. Uzina 6gtiniinde kahve, ekmek, peynir ve
regel tiirti kahvaltiliklar tiiketmektedir. Zengin olmayan veya sehir disinda yasayan diger halk da
ilk atistirma &giiniinii kusluk vakitinde yapmaktadir. Ogiinde beyaz ekmek, turta, kahve veya
musir ekmegi tiiketilmektedir. Ogle yemeginde fasulye, etli lahana yemegi, ¢orba ve etli sebze
yemekleri tiiketilmektedir. Aksam yemegi veya son atistirmaliklar ise giin batimina yakin
saatlerde tiiketilmektedir. Bu 6glinde 6gle yemegi veya atistirmaliklarindan kalan yemekler,
firinda turta ve sogan yahnisi gibi yemekler tiiketilir (Alibabi¢, vd. 2012, s. 1665-1667). Yemek
kiiltiirine ¢ok 6nem veren Bosnaklar biiyiik davetler diizenlemekten ve piknik yapmaktan ¢ok
hoslanmaktadirlar. Yapilan bu piknikler de “teferi¢” olarak adlandirilmaktadir (Sag¢ilik, vd.
2018, s. 304). Uzun yillar ortak Turk mutfak kiltiirti ile i¢ i¢e yasayan Bosnaklarda Tiirkge
isimli yemekler gozlenebilmektedir. Bunlara; sarma, imam-bajildi (imam bayildi), kadun-butuci
(kadinbudu kéfte), sogan dolma, dolma, cufte (Ozder, 2012, s. 126), begova corba (bey ¢orbast),
sehrija Corba (sehriye corbasi), Skembe g¢orba (iskembe corbasi), tutmag¢ (tutmag c¢orbasi),
¢evapCic (cevapi-kebap), Siscevap (sis kebap), bungur, (bulgur pilavi), baklava, kadaif, halva ve
hasure (asure) drnek verilebilir (Iyiyol, 2010, s. 472). Bosnak mutfagina ait en meshur yemekler
ise; Bihacki japrak (etli yaprak sarma), hadzijski ¢evab (mantarli kebap), jahnija (dana etli
yahni) (Avdi¢, 2016), klepe (kiymali veya peynirli 1spanakli manti) pita (Bosna pidesi) (Muri¢,
2017), kaymagina (siit, seker ve yumurta ile yapilan krem karamel benzeri tatli), dudove
(Bosnak sekerparesi), trilece (en dnemli 6zelligi ii¢ ¢esit siit kullanilarak yapilan bir ¢esit tatl),
Bognak boregi (komiir atesinde ve bakir tepside pisen patatesli, ispanakli, kabakli veya pirasali
borek cesidi) ve Bosnak mantisidir (i¢i kiymali firinda pisen ve iizerine yogurt ile servis edilen
bir manti ¢esididir) (Hacimuto, 2019).

Bulgar mutfagi Akdeniz, Osmanli ve Yunan mutfaklariyla benzerlik gostermektedir.
Bulgar mutfaginda tiiketilen iiriinler mevsimlere gore degisiklik gdstermektedir. Ornegin kis
mevsiminde domuz, nadenitzi (sucuk) ve diger hayvansal gidalar, ilkbahar ve yaz mevsiminde
kuzu, tavuk ve yesillikler gibi daha hafif bir beslenme diizenini secerler. Bulgaristan’da kiglart
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cok sert geger ve halk i¢in stok yapilabilen sebze ve baklagillerin 6nemi ¢ok biiyiiktiir. Baklagil
olarak kuru fasulye, mercimek ve bezelye gibi tirlinler genellikle haslanarak kullanilir ve tipik
Bulgar mutfaginin temelini olustururlar. Bulgarlar yemeklerinde baharat olarak genellikle
sarimsak, karabiber, kekik, nane, defneyapragi ve aci biber kullanir (Ugurlu, 2015, s. 48).
Bulgar mutfaginin en 6nemli lezzetlerine; shopska salata (klasik ¢coban salatasi {izerine yoresel
‘sirene’ peyniri konularak servis edilir), shkembe chorba (iskembe gorbasi), banitsa ya da
banichka (baklava hamurunun igerisine yogurt, yumurta ve peynir konularak yapilan borek),
meshana skara (karisik 1zgara), moussaka (patates ve kiyma ile yapilan {lizerine yogurtlu harg ile
pisen musakka), byurek peppers (biber dolmasi), boza, ayryan (ayran) ve rakia 6rnek verilebilir
(bir tiir alkollii igki) (Stoyanova, 2019).

Hirvat mutfaginin ana dzelligi {iriin cesitliligidir. Ulke dort ana bdlgeye sahiptir ve her
bolgenin kendine Ozgiin iiriin cesitliligi ve lezzetleri bulunmaktadir. Ulkenin giiney ve bati
kesimi olan Adriyatik kiyilarinda kullanilan yiyecekler genel olarak hafif lezzetler ve deniz
riinleri igermektedir. Miirekkep baligi, kalamar, ahtapot ve kabuklu deniz iriinleri bu bolgede
siklikla kullanilmaktadir. Bolgede ayrica bakliyat, yabani otlar, kuskonmaz vb. tirtinler de tercih
edilmektedir. Zeytinyagi bu bolgenin mutfak kiiltiiriiniin en popiiler lezzetlendiricilerine 6rnek
verilebilir. Kirmizi et olarak genellikle koyun eti kullanilmakta ancak az da olsa dana eti mutfak
kiiltiiriinde kullanildigi goriilmektedir. Ulkenin merkezinde kalan Lika-Senj ve Gorski Kotar
bolgelerinin mutfaklarinda et siklikla kullanilmaktadir. Kirmizi et olarak kuzu, oglak, dana,
domuz ve av etini tercih edilmektedir. Etler fasulye, pancar, lahana gibi tiriinler ile yahni olarak,
1zgarada, cevirmede veya tiitsiilenerek tiiketilebilmektedir. Kuzey Hirvat mutfaginda ise
domuzun, taze ve kurutulmus gidalarin ve nehir baliklarinin kullanildigi bir yemek kiiltiirii
olugturmustur. Hirvat mutfagi birgok Balkan mutfaginda oldugu gibi karsilikli etkilesimler
sonucunda Osmanli mutfak kiiltiiriinden de etkilenmistir. Balik suyu hazirlama, balik kurutma
ve gliveglerin yaninda pilav ve sebze gibi garnitiir hazirlama teknikleri Osmanli mutfak
kiiltiirliniin etkisi ile kullanilmaya baglanmistir (Barbieri, 2015, s. 6-10; Klemenci¢, vd. 2019).
Hirvat mutfaginin onde gelen yemekleri ise; peka-cripnja (ahtapot ve patates ile hazirlanmig
soslu bir yemek), crni rizot (siyah rizotto), bakalar (kurutulmus morina balig1 ve patates ile
yapilan bir ¢esit yemek), fuzi (bir ¢esit makarna genellikle beyaz tiiriif mantari ile servis edilir),
punjene paprike (kiymali biber dolmasi genellikle patates piiresi ile servis edilir) ve klipi¢i (hilal
seklinde bir ¢esit ¢orek) drnek verilebilir (Begonja, 2019).

Karadaghlar giiniin ilk 6gtiniinde ekmek, peynir, jambon ve diger hamur iglerini
tilketmektedirler. Giintin ikinci 6glinii geleneksel olarak 6gle vaktinde veya ogleden sonra
tiiketmektedirler. Karadaglilar icin giiniin en énemli &giinii 6glen yemegidir. Ogiin ¢orba, ana
yemek, peynir ve ekmekten olugmaktadir. Aksam yemegi aile icin bir ritliel niteligindedir.
Aksam yemekleri genellikle hafif olmakla birlikte yumurta, peynir, patates ve kizarmis etten
olmaktadir (Republic of Montenegro, 2019). Karadaglilar tatli ve hamur isi olarak regel, pasta,
turta, borek ve baklava tiiketmektedirler (Vujaci¢ vd. 2017, s. 43-44). En 6nemli yiyeceklerineg;
gradele (balik 1zgara), rustule (kizartilmis uzun ve kalin eriste benzeri tatli), kastradina
(kurutulmus koyun eti) (Kovacevi¢ ve Vujaci¢, 2016, s. 100), njegusi proscuitto (kurutulmus
biitiin domuz bacagi ince kesilip yerel peynir ve lahana ile servis edilir), buzara (kabuklu deniz
hayvanlariyla yapilan sarapli bir tiir giiveg), 1spod saca (dana, kuzu veya keci ile yapilan
icerisinde patates, sogan, domates ve biber olan bir tiir giiveg) ve cevapi (1zgara kofte) drnek
verilebilir (Pavlovic, 2019).

Kosovalilar Tirk mutfak kiiltiirinde oldugu gibi hamur isi ve et yemegini siklikla
tilketmektedirler. Kosova’da bazi yemek isim ve tarifleri de Tiirkiye’deki muadillerine benzerlik
gostermektedir. Bunlara; kapuska, borek, biiryan, miicver, musakka, paga, siitlag, tava, yahni,
yogurt, kaymak, kadayif 6rnek verilebilir (Celik, 2019, s. 283). Un ve siitten elde edilen triinler
geleneksel Kosova mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Somun ekmegi Kosova’da ozellikle
Ramazan ayinda en c¢ok kullanilan ekmek c¢esididir. Somun ekmegi genellikle sabah
kahvaltisinda sucuklu yumurta ile tiiketilmektedir. Stitten elde edilen iirtinlere; sharii peyniri, lor
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peyniri, inek siiti, kegi siitii, ke¢i peyniri, yogurt, ayran ve kaymak 6rnek verilebilir. Kosovalilar
ana yemek olarak kebap, etli biber dolmasi, Kosova sucugu, lahana sarmasi, tavé gore
(geleneksel kuzu yemegi) ve biiryan siklikla tiiketilmektedir. Sebzeler sezonluk olarak
kullanilir. Salatalik, domates ve lahananin genellikle tursusu kurulur (Ugurlu, 2015, s. 54-56).
Kosova’da yemek yeme zamanlar1 eski Osmanli gelenegindeki gibi ikiye boliinmiis durumdadir.
Ik 6giin kusluk vakti denilen vakitte giiniin ana giiniinii olusturmaktadir. Bu 6giin doyurucu
olarak hazirlanmaktadir. Yemegi yiyen kisiyi aksam yenilen yemege kadar tok tutabilmektedir.
Kusluk 6giiniin belirli bir vakti olmamasina ragmen bu 6giin genellikle 6gle vaktine iki saat
oncesine kadar tiiketilmektedir. Aksam ise yemekleri genellikle giin batmadan yenmektedir.
Aksam yemeklerinden sonra gay servisi ve ardindan tathi servisi yapmak geleneksellesmistir.
Yemek saatleri aralarinda sikga Tiirk kahvesi ve macchiato tiiketilmektedir. Kahvelerin yaninda
soda veya maden suyu da tiiketilmektedir. Eve misafir geldiginde “souk” adi verilen soguk
mesrubat (boza, serbet, ayran, kola, gazoz vb.) servisi adet olarak geleneksellesmistir (Celik,
2019, s. 283). Genel olarak Kosova orf ve adetleri, yemek kiiltiirii ve yasantisi olarak Tiirklere
oldukca benzemektedir. Kosova’nin Ankara Biiyiikel¢isi Avni Spahiu’nun ifadesiyle; Kosova
ve Tiirkiye insanlar1 hem kiiltiirel hem sosyal hem de dig goriiniis olarak birbirine ¢ok fazla
benzemektedir. Aliskanliklar, mizah anlayis1 hatta yemekler bile aynidir (Levent, 2019, s. 868).
Geleneksel Kosova mutfaginag; tespishte (revani benzeri serbetli tatli), llokuma (lokma, pisi,
mekik), flija (sagta pismis hamur iizerine krem peyniri ve diger tatlandiricilarla siiriiliip servis
edilen hamur isi), (Doggen ve Schmitz, 2017) hojvar (biber, domates, sogan ve sarimsakla
yapilan bir tiir sos), pershut (kurutulmus et), kos (keci yogurdu) ve leqenik (1spanak ve peynirle
doldurulan misir ekmegi) 6rnek verilebilir (Reusen, 2019).

Makedon mutfagi Tirk, Balkan, Akdeniz, Orta Dogu, italyan, Alman ve Hirvat
mutfaginin bir kombinasyonudur. Makedon mutfag: sicak iklimi sayesinde genis sebze, baharat
ve meyve cesitlerine sahiptir. Dana eti, koyun eti, tavuk eti ve domuz eti sikca tiiketilen et
iiriinleridir. Ayrica kaliteli siit tirlinleri, yerli ickileri ve ozellikle de saraplar1 meshurdur.
Makedonyalarin hava kosullar1 ve modern sarap yapim teknikleri sebebiyle saraplar1 essiz bir
tada sahiptir ve bunun en biiyiik sebeplerinin basinda sarap kiiltiiriiniin Roma Imparatorlugu’na
kadar dayanmasidir (Ugurlu, 2015, s. 51). Makedonlarin mutfak kiltiriinii inceledigimizde
Tirk mutfagiyla etkilesiminin oldugu gerek yemek ve igeceklerin Tiirk¢e adlarindan gerekse
tariflerin benzerliginden anlayabiliriz. Kadaif, tulumba, lokum, baklava, burek, musaka, popara
(papara), kachamak, sarma, chorba, turli tava (tiirlii), rakija (raki) benzer isimlere Ornek
verilebilir (Ugurlu, 2015, s. 52; Nureski, 2016, s. 377). Makedonlar yemeklerin yaninda
genellikle igecek tiiketmezler, ancak raki gibi yiiksek alkollil igeceklerin yaninda midelerini
korumak icin salata tiiketmektedirler. Tursu yapim yaygindir ve her mevsim tiiketildigi
gozlemlenmektedir. Makedonlar giinde ii¢ 6giin yemek tiiketmektedirler. ilk 6giin kusluk
vaktinde tiikettikleri “pojadok™ kahvalti, 6gleden sonra tiikettikleri “rucek” &glen ve aksam
vaktinde tiikettikleri “vecera” adi verdikleri 6gtinlerdir. Sabah kahvaltilar1 ve 6glen yemekleri
hafif, aksam yemegi ise genis ve ana 6glindiir. Yemekler biitiin aile bireyleriyle birlikte beraber
yenmekte ve evin hanimi yemekleri servis etmekten sorumludur. Ancak gilinlimiizde bu kiiltiir
degismistir (Macedonia, 2011). En meshur yoresel yemeklere; tavCe-gravée (giivegte kuru
fasulye), taratur (yogurt veya kefir, ceviz, salatalik ve dereotu ile yapilan cacik benzeri soguk
corba), pindzur (domates, patlican ve biber ile yapilan sos), musakka (patatesten veya
patlicandan yapilan kiymali ve besamel soslu yemek), sarma (lahana sarmasi) ve pala¢inki
(krep) o6rnek verilebilir (Ugurlu, 2015, s. 52).

Romen mutfak kiiltiirii Tirk mutfak kiiltiiriine benzer dzellikler tasimaktadir. Yemek
isimlerinde Tiirkge 6rnekler siklikla goriilmektedir. Sarmale (lahana sarmasi), ciorba (gorba),
ciulama (¢ullama), imamabaildi (imambayildi), caimac (kaymak) ve peltea (pelte) Tiirkce isimli
yemeklere ornek verilebilir. Romen mutfagindaki bazi arag gerecler de ortak isimle
anilmaktadir. Bunlara, tingirea (tencere), capac (kapak), tipsie (tepsi), tava, ibrik ve lighean
(legen) 6rnek verilebilir (Mehmet, 1992, s. 152). Romen mutfaginda, Tiirk mutfak kiiltiiriinde
oldugu gibi yemeklerin yaninda garnitiir kullanilmaktadir. Garnitiir olarak tursu kullanimi
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yaygindir. Havug, lahana, salatalik, kelek tursusu en ¢ok kullanilan tursu gesitleridir. icecek
kiiltiiric bakimindan yemeklerin yaninda alkolsiiz icecekler tiiketildigi gibi alkolli trtinler de
tiiketilebilmektedir. Alkollii i¢eceklere tuica, mastika ve uza ornek verilebilir (Gastromanya,
2016). Romen mutfak kiiltiiriindeki en meshur yemeklere; Romen koftesi (un ve yumurta yerine
karbonat ve soda eklenen ve mangalda pisirilen kofte), kozanak (yagli ekmek hamuru icine
ceviz, Tiirk lokumu ve kuru iizim koyulup firinda pisirilen bir hamur isi), mici (Romen i¢ sucuk
koftesi), ciorba de burtd (iskembe gorbast), jumari (kizartilmis ve cips haline getirilmis domuz
yagl) ve papanasi (ana malzemesi peynir olan donut benzeri iizerine eksi krema ve regel
koyularak servis edilir) 6rnek verilebilir (Serban, 2019).

Sirplar da Osmanli mutfak kiiltiiriinde oldugu gibi yemeklerini giinde iki 6giin olacak
sekilde tiiketmekteydiler (Baltic, vd. 2018, s. 54-57). Osmanlinin Sirbistan’1 ele gecirmesiyle
Sirplarin mutfak kiiltiiriinde bugiin dahi gérebilecegimiz baz tarifler yer edinmistir. Sarma ve
dolma ¢esitleri, pilavlar, borekler, tulumba ve baklava, regeller, serbetler ve kahve gibi cesitli
gidalar hem Miisliiman halk hem de Hiristiyan halk tarafindan tiiketilmektedir. Sirp mutfak
kiiltliriinde halen Tiirk¢e mutfak kiiltiiriiniin izleri rastlanmaktadir Bunlara, kafa (kahve), kaSika
(kasik), rakija (raki), pekmez, kajmak (kaymak), sarma ve juvka (yufka) ornek verilebilir
(Marinkovi¢, 2012, s. 49-51). Sirp mutfak kiiltiiriinde et tirinleri 6nemli bir yere sahiptir. Ana et
kaynaklar1 yaban domuzu, dag kegcisi, geyik, karaca, tavsan, 6rdek, kaz, keklik ve glivercindir.
Diger hayvansal besin kaynagi olan deniz iriinlerinden ise tatli ve tuzlu deniz baliklari, ahtapot,
yengeg ve deniztaragi kullanilmaktadir. Ekmek yapinda tahil olarak; bugday, arpa, yulaf, dar1 ve
sorgum (siiplirge darisi) kullanilmaktadir. Sebze ve meyve olarak kabak, sarimsak, sogan, turp,
balkabagi, salgam tiiketilmektedir. Baklagil olarak mercimek, fasulye, bezelye ve piring
mutfakta genis bir yer kaplamaktadir. Baz1t meshur yemeklerine, sarma (lahana, kiyma ve
piringle yapilan dolma), karadjordjeva $nicla (etin i¢ine peynir ve ham koyularak rulo halinde
sarildiktan sonra kizartilir), prebranac (kiymali kuru fasulyeye ¢ok benzeyen sulu yemek),
cevapi (kofte), pljeskavica (kaymak ve biber sos ile servis edilen hamburger koftesi), riblja
corba (acili ve balik kullanilarak yapilan bir balikgi ¢orbasi), duve¢ (giveg) ve muckalica
(1zgaradan kalan etler ile ve ya cesitli et pargalariyla yapilan bir ¢esit biber ve domates soslu
giiveg) ornek verilebilir (Bills, 2018).

Yunan mutfak kiiltiiriinde Tiirk mutfaginda oldugu gibi giivec tarz1 yemekler ve ¢orba
tiirii yemekler rastlanmaktadir. Zeytinyag: liretiminin bol olmasi sebebiyle zeytinyagli yemek
cesitleri cokca gelismistir. Ogle yemekleri genellikle 6gleden sonra yenir ve masada iki parca
ekmek konur. Bu gelenek ister evde ister disarda olsun bir degisiklik gostermez (Dalby, 1988, s.
27-28). Yunan mutfak kiltirtiniin en bilindik yiyeceklerine, feta (peynir), avghalemona
(limonlu ve yumurtali tavuk ¢orbasi), dolmalar, filo (borek ve baklava i¢in hamur), baklava,
musakka, tarama salata (sazan yumurtasindan yapilan bir ¢esit meze), spanakopitta (1spanakli
borek), pitta, kuskus, kebaplar ve bérekler érnek verilebilir. Yemeklerinde bira, sarap ve domuz
iiriinleri kullanilmaktadir. Genel olarak Yunan mutfak kiiltiirii Tiirk mutfak kiiltiirii ile uzun bir
stire etkilesim igerisinde oldugundan dolay1r yemeklerde gerek lezzet ve doku olarak gerekse
adlar ve tariflerin benzerligiyle birgok ortak nokta barindirmaktadir (Tayfur ve Nezir, 1999, s.
128).

2. Yontem

Arastirmada gortisme ve agik uglu soru formu teknigi birlikte islenerek nitel ve nicel
arastirma yontemleri karma olarak kullanilmistir. Bu arastirma teknigi goriismenin karsilikli
etkilesim ve sorulara yanit vermede agik olunmamasi konusunda ortaya ¢ikardigi ve olasi
sikintilarin ortadan kaldirilmasi i¢in kullanilmaktadir (Kozak, 2018, s. 38). Bu sayede yore
mutfak kiiltiiriiniin derinlemesine bir sekilde kayit altina alinmaya ¢alisilmustir.

Calismada arastirma evreni olarak Tekirdag’in Malkara ilgesi secilmistir. Ilgenin
secilmesindeki maksat Cumhuriyet Oncesi yapilan niifus sayimlarindan bu yana niifus
yogunlugunun olmasi, farkli etnik yapida insanlarm bulunmasi, Balkanlarin ¢esitli yorelerinden
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yogun go¢ almasi (Goktepe, 2014, s. 104-118) ve yorenin kendine has mutfak kiiltiiriiniin
bulunmasi siralanabilir.

Arastirma evrenindeki kisilerin belirlenmesi amaciyla T.C. Malkara Belediye
Basgkanligi ile iletisime gecilmistir. Gorligme sonucunda yore mutfak kiltiiriine hakim ve
katilmaya goniillii 33-96 yas araliginda 1. 2. ve 3. kusak Balkan gé¢meni olan toplam 47 kisi
secilmistir. Gortismeler Malkara’nin 18 kdy ve 2 merkez mahallesinde kisilerin ev, bahge,
kahvehane ve tarla gibi kisilerin kendilerini rahat hissedecekleri ortamlarda yapilmistir.
Aragtirma 2019 yilinin temmuz ay1 boyunca Sali, Carsamba ve Cuma giinleri yapilmigtir.
Goriismeler ilgili kdy muhtart ve azalarimin yardimlariyla yazili ve ses kayit cihazi ile kayit
altina alimmustir. Bu sayede yoreye ait bazi kullanilmayan mutfak terimleri, tarifler ve mutfak
kiiltiirline ait ayrintilar daha agik bir dille aktarilmigtir.

Calisma ile Tekirdag ilinin Malkara ilge ve koylerinde yasayan Balkan gé¢meni
(muhacir, macir veya macir) kisilerin mutfak kiltiiriinii kayit altina alarak gelecek nesillere
yazili bir kaynak birakmak, yore mutfak kiiltiiriiniin bilinirliligini artirmak ve literatiirdeki
eksikliklerin giderilmesi amaglanmustir.

2.1. Malkara’ya Gocen Balkan Muhacirlerinin Mutfak Kiiltiirii

Caligmaya 45’1 kadin 2’si erkek toplamda 47 gog¢men katilmistir. Kadinlarm agirlikl
olmasinin sebebi yemek bilgisine erkeklere nazaran daha asina olmasidir. Ankete katilanlarin
%89.,4’1 45 yas lizeri katilimcilardan olusmaktadir. Katilimeilarin %68,1°1 Yunanistan, %25,5’1
Bulgaristan, %4,3’{i Romanya ve %2,1’i de Makedonya gd¢menlerinden olugmaktadir. Ankete
katilanlardan 2’si birinci kusak, 18’1 ikinci kusak ve 27’si de liglincii kusak gdgmenlerden
olusmaktadir.

Katilimcilarin bir %51,1°lik kismu sofrada yemek yenilirken konusuldugunu %48,9’u
ise konusulmadigini ifade etmistir. Ankete katilanlarin %61,7°si sofrada kesinlikle igki
i¢ilmedigini bildirirken, %23,4’i 6zel giinlerde bazen igtigini, %14,9’unun ise sofrada igki
tiikketiminin oldugunu bildirmistir.

Katilimcilarin tamami evlerinde et ¢esitlerinin tiiketildigini belirtirken, %42,6’s1 et
olarak dana etini, %29,8’1i koyun etini, %27,7’si ise kegi etini tercih ettigini bildirmistir. Av
etlerinin kullanimi hususunda ise %72,3’ti avlanmildigi halinde tiiketildigini, %27,7’si ise
kesinlikle kullanilmadigimi belirtmislerdir. Katilimcilarim %72,3’1 evinde tereyagi, zeytinyagi,
margarin ve aycigegi yagim kullandiklarini, %25,5’lik bir kisminin zeytinyaginin kokusunu
begenmediklerinden dolay1 kullanmadigini ve 1 kisi de saglik nedenlerinden dolay:1 sadece
aycicegi yagt kullandigimi zeytinyagimin da kokusunun hosuna gitmediginden dolay1
kullanmadigini belirtmistir. Katilimcilarin %95,7’si en az bir hayvansal gida tiretirken %4,3’{
sehirde yasadigindan dolay1 hayvansal iirlin iiretmedigini belirtmistir. Hayvansal gida
iiretenlerin %72,3’1 siit, siit tlirevleri ve yumurta iirettigini, %10,6’s1 sadece yumurta, %8,5’1
sadece siit, %4,3’1 de siit ve siit tiirevlerini trettigini bildirmistir. Katilimeilarin %83’{ en az
ayda bir defa ekmek yaparken, %17’si eskiden ekmek yaptiklarini ancak artik yapmadiklarini
belirtmislerdir.

Katilimeilarin %80,9’u evlerinde halen geleneksel pisirme yontemi olan pecka (kuzine)
ile birlikte modern ocak kullanimina devam ettigi tespit edilmistir. Sadece modern ocak
kullananlarin oran1 %17 iken, 1 kisi pisirme islerini pecka ve tas firin araciligi ile yaptigim
belirtmistir. Yorede kullanilan diger geleneksel pisirme arag¢ ve geregleri ise;

Sofra: Genellikle tekerlek bigiminde, iizerinde yiyecek ve i¢ecek tiiketilen ayakli yemek
tahtasidir. Yemekler aile esrafi tarafindan genellikle bagdas kurularak ¢evresine konumlanarak
yenir. Sofranin kenarlarindan yemek artig1 veya ekmek kirintis1 (kirik) kagmasin diye sofranin
altina sofra bezi yaymak suretiyle kullanilir. Ayrica sofra, hamur agmak, kesme kesmek, pide
vb. {irtinleri hazirlamak amaciyla da kullanilir.
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Kertikli sahan (kapakli sahan, sagan, saan): Genis ve kapakli bakir yemek kabidir.
Ahsap canak: Ahsaptan yapilmis yayvan ve c¢ukur yemek kabina verilen addir.
Genellikle i¢ine tereyagi, eksimik, lor ve peynir gibi gidalar konur. Tarlada veya
disarda ¢alisanlarin heybelerine konur.

Cinko tabak: Cinkodan yapilmis orta genislikte yayvan yemek yeme kabi.

Bakir tepsi: Iginde pide, borek, tatli, yemek pisirmeye yarayan ve sofra kurulmadig
zaman icerisinde yemek yenildigi bakir tepsi.

Bakir tencere: Bakir elementinden yapilmis yemek pisirilmeye yarayan kapakli
tencere.

Toprak tencere: Topraktan yapilmis kapakli tencere. Iginde genellikle giivec ve kuru
fasulye gibi yemekler yapilir.

Bakir tas: Bakirdan yapilmis derin ve yayvan kap. Icerisinde cacik, ayran ve gorba
gibi gidalar konulup ortadan topluca kullanilarak igilir.

Bakir tava: Kizartma yapilmak i¢in kullanilan genis bakirdan yapilmis tava.

Toprak sag: Icerisinde, akitma, cizleme ve kaygana gibi iiriinleri pisirilmeye
yarayan topraktan yapilmis mutfak gereci.

Tursu lipi: Topraktan yapilmis ortasi genis basit ve sonu dar igerinde tursu
yapilmak i¢in kullanilan kiip.

Su giigiimii: Bakirdan yapilmis uzun yanda kulpu olan igeresinde su muhafaza
etmek amaclh yapilmis su kabi. Genellikte su 1sitmak amacgli pecka veya soba
tizerinde konulur.

Canga: Kova, kiigiik bakra¢ anlamina gelmektedir. Su ve yogurt gibi gidalarin
muhafazasi i¢in kullanilir.

Su susagi: Su almak i¢in su kabagindan yapilmis mutfak gereci.

Isiran (obriska): Hamur yogurma teknelerindeki hamuru kazimak i¢in kullanilan
veya hamuru kesmek i¢in kullanilan demir arag.

Kalbur: Tahil ve iri taneli maddeleri elemek i¢in kullanilan biiyiik delikli seyrek
telli elek.

Yufka kapsarasi: Kis igin hazirlanan kuru yufkalarin saklandigi hasirdan yapilmis
saklama kabz.

Yogurt susagt: Su kabagindan yapilmis yogurt saklamak i¢in yapilan kap.

Su yatig1: Igerisine su konan agagtan yapilmus biiyiik saklama kabu.

Sedilka: Kevgir.

Ladisa: Kagsik.

Kalitsa: Toprak ¢omlek kabi.

Yatik: Su tagimak icin kullanilan tahtadan yapilmis arag.

Sacayagi: Ates lizerine giiglim, tencere ve tava koymak i¢in yapilmis demirden arag.
Giibii: Yogurt ve siit calkalamaya yarayan yayik.

Gerdel: Siit sagmak i¢in kullanilan kulplu kova.

Sapsak: Su iglen kupa, masrapa.

Cerepene: Ekmek pisirmek i¢in kullanilan toprak kaptan yapilma arag.

Pecka: Ates yakilan, 1sitmak ve yemek yapmak i¢in yapilan toprak veya demirden
yapilmis mutfak sobasi. (Anket Katilimeilari, 2019)

Malkara’da yapilan ve yapilan anket calismasi sayesinde edinilen tariflere genel olarak

incelendiginde tariflerin biiyiik bir cogunlugunun malzeme igerigi bakimindan Balkan
iilkelerindeki ve tlkemizdeki yemek cesitliginde birtakim farkliliklar gdzlenmektedir.
Yemeklerin bir kismu sadece yoreye 6zgii isim malzeme ve pisirme farkliliklarmin oldugu da
goriilmektedir. Bunlarin nedeni cografi kosullar sebebiyle yetisen iirtin cesitliligi ve cesitli
kiiltiir etkilesim farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica bazi yemekler kdyden kdye isim
farklihiklar1 tagimaktadir. Ornegin; ogmagc corbasi bazi kdylerde ogmac olarak kayda gecerken
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baz1 kdylerde ovmag veya umag olarak da sdylenmektedir. Bunun da nedeni tariflerin yazil
olarak degil sozlii olarak aktarilmasindan kaynaklandig: diistintilmektedir.

Malkara’nin  sofra kiiltlirli incelendiginde acgikca biitin Balkan iilkelerinin
mutfaklarindan esintiler kolaylikla gormek miimkiindiir. Malkara cografi konumu sayesinde
tarih icerisinde bircok iilke tarafindan yonetilmis, birgok goge sahne olmus ve boylece farkl
bircok kiiltiirlerle etkilesimi olmustur. Bu etkilesimler sayesinde mutfak kiiltiirii pozitif sekilde
etkilenmig bircok yemek tariflerinin dogmasina sebep olmustur.

Malkara cografi yapisi ve iklim sartlar1 hasebiyle tarim ve hayvancilik alaninda
ilerlemis ve bu iriinleri de mutfaklarinda basta zaruri ihtiyaglarii karsilamak icin kullanmig
daha da sonralarinda yemeklerini ¢esitlendirmek i¢in kullanmustir. Tarim ve siit {irtinlerinde
iiretiminde ilerlemesiyle Malkara’da gegtigimiz yillara kadar tarim ve siit iiriinleri festivali
yapilmakta, burada yerli halk iirlinlerinin tanitimini ve pazarlamasini yapmaktaydi. Ancak
gectigimiz senelerde bu uygulama kaldirtlmistir.

Malkara’da yapilan yemekler genel olarak tahil ve tahil triinlerini kullanilarak
cesitlendirilmesi ile olusmustur. Bununda ana sebebi yiizyillar boyunca savasa ve géce maruz
kalan halkin elinde bulabildigi iiriinleri ¢esitlendirme ¢abasindan kaynaklanmaktadir. Y6re halki
en cok kullandig1 tarim iriinii olan bugday1 ¢orbasindan pilavina, boreginden tatlisina kadar
hemen hemen her yerde kullanmigtir. Yapilan yemeklerin ¢esitliliginde bu agikca
goriilmektedir. Av yemeklerinin ¢oklugu da keza tahil iiriinlerinde oldugu gibi halkin et
ihtiyacini en ucuza kargilamasi isteginden dogmaktadir. Ciinkii kesilen her hayvan siitiinden,
giiciinden ve/veya ylinlinden yararlandig1 i¢in haneye zarar vermektedir. Bu sebepten dolay1
halk gegmis zamanlarda av hayvanlarina yonelmistir.

Corba tiiketimine bakildiginda Malkara’da rahatlikla cesitliliginin ve tiiketiminin
fazlaligin1 gorebiliriz. Bununda en 6nemli sebeplerinden biri de eski donemlerde aile niifusunun
fazla olmasi ve aile gelirinin diisiik olmasindan dolay1 elindeki malzemelerle yapilabilecek en
ucuz ve karin doyurucu yemek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sebze yemekleri halk tarafindan sevilmekte ancak genel olarak sebze yemekleri diger
yemek ¢esitliligine gore fazla gelismemistir. Genel olarak sebze yemekleri etsiz bir sekilde
hazirlanmaktadir.

Bir diger iirlin kategorisi olan yabani otlar da yore mutfaginda bolca kullanmaktadir.
Bununda sebebi diger iiriinlerde oldugu gibi halkin alim giicliniin az olmasindan dolay1 temel
ihtiyaglarini karsilayabilmek adina toplayicilik yapmasi ve boylece gesitli otlari toplayarak yeni
cesit yemekler iiretmelerine sebep olmaktadir.

Trakya’da kivircik kuzusu meshur olmasina ragmen kirmizi et olarak Malkara’da
cogunlukla dana eti kullanilmaktadir. Ayrica yapilan goriismelerde Balkanlar’dan gégmeden
Once bazi aileler sadece kdy ortasinda Hidirellez giinii yapilan et kavurmasindan yedigini, yilin
kalan kisminda et tiiketemediklerini bildirmislerdir. Bunun gibi zorlu sartlar sebebiyle diger
Anadolu sehirleri gibi et yemeklerinin ¢esitliligi yorede gelisememistir.

Kiimes hayvanlarindan iiretilen yemekler cesitlenerek ¢ogu hanede kullanimi halen
devam etmektedir. Kiimes hayvanlarmin iiretimi kolay, hizli ve maliyetsiz olmas1 tercih
edilebilirligini kolaylagtirmistir.

Tathlar genellikle 6zel giinlerde veya misafirlerin gelmesiyle yapilmaktadir. Tath
cesitleri hangi iiriiniin mevsimi veya iiretimi fazla ise o sekilde tiretilmeye 6zen gosterilmistir.
Ornegin ineklerin bol siit verdigi mevsimlerde siitlii tatlilar, kabagin bol oldugu mevsimde
kabakl1 tatlilarin yapilmasi 6rnek verilebilir. Tatli yapilan ana malzemeler genellikle siit, kara
kabak ve bugday gibi iiretiminin yerel halk tarafindan yapildigi {riinlerdir. Tath gesitliligi
iiretilen malzemelerden kaynakli olarak ¢esitlenmis, bugiin dahi Tiirkiye’de sevilerek tiiketilen
peynir helvasi yine bu yoreden ¢ikmuistir.
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Yapilan galigma ile tablo 1’deki yemeklerin tarifleri toplanmis ve gelecek nesillere
aktarimi i¢in kayit altina alinmastir.

Tablo 1: Malkara'da hazirlanan gida tiriinleri ve yemekler

Uriin Cesitleri Uriin Isimleri

Eksili Bulamag, Ciger Corbasi, Yesil Mercimek Corbasi, Un Corbasi, Labada
Corbasi, Kuskus Corbasi, Bulgur Corbasi, Iskembe Corbasi, Kesme Corbasi,
Papara Corbasi, Hamur Corbasi, Tavuk Corbasi, Ekmek Asi, Kuru Fasulye

Corbalar Corbasi, Siit Bulamaci, Misir Kasesi, Kelle Corbasi, Siitlii Corba, Kara Kabak
Corbasi, Misir Corbasi, Eristeli Ciger, Siitlii Ogmag¢ Corbasi, Domatesli Ogmag
Corbasi, Balabancik Corbasi, Lesta, Domates Corbasi, Yogurt Corbasi, Konyak
Corbasi, Siit Corbasi.

Sebze Yemekleri Sinide Patlican, Kapiska, Dilim Pidesi, Tapkani Cuski, Bakla Yemegi, Manca.
Etli Patates, Peckada Kuzu Cevirme, Kavurma, Giiveg, Patatesli Kofte, Kuzu
Et Yemekleri Haglama, Burma (Erkek Kegi) Yahni, Ulak Kavurma, Oglak Kapama, Tekirdag

Koftesi, Et Yahni, Tas Kebabi, Keci Kapama.

Lapa, Mercimekli Yaprak Dolmasi, Bonca Kasa, Bulgurlu Eksimikli Yaprak

Tahil Uriinleriyle Sarma, Kagamak, Sirkeli Sarimsakli Bulgur Coregi, Ciger Asi, Mamuka, Asma
Yapilan Yemekler Pidesi
Sogan Sap1 Boregi, Kabak Boregi, Kuskus Ufacig1 Boregi, Buzagi Boregi, Cig
Borekler Patates Boregi, Pirasa Boregi, Lugnik (Soganli Pide), Bal Kabagi Boregi, Agiz
Siitii Boregi, Patlican Boregi, Hidirellez Pidesi.
Karabacak Otu Kavurmasi, Piringli Semizotu, Gelincik Borani, Labada Kavurma,
Yabani Ot Karalahana Borani, Bigak Ispanagi, Ot Kapamasi, Isirgan Yemegi, Yumurtal
Yemekleri Labada, Kupriva, Yumurtali Isirgan, Hardal Koftesi, Labada Kizartma, Siitlii
Kenger, Ebegiimeci Kavurma.
Tavsan Koftesi, Tavsan Dolmasi, Tavsan Kapama, Tavsan Kizartma, Tavsan
Av Yemekleri Boregi, Kirpi Kavurmasi, Ordek Akitmasi, Geyik Kellesi Corbasi, Karaca
Corbasi.
Kiimes . .. . o
Patatesli Ordek Yemegi, Ceyrek Giive¢ Kapama, Damat Pacasi, Yufkali Hindi,
Hayvanlarindan
Kaz Dolmasi, Tavuk Kapama.
Yapilan Yemekler

Tez Pisti, Yufkali Pasta (Koy Pastas1), Yumurta Tatlisi, As Kabagi, Peynir Tatlisi,
Tatlilar Sitlii Kabak, Kulastira, Sislice, Kabak Tatlisi, Hosmerim, Peynir Helvasi, Siitlii
Irmik Tatlis1, Pelte, Eksili Corba, Hidrellez Boregi.

Ahlat Soguklugu, Beyaz Tarhana, Tarhana, Domates Salgasi, Nisasta, Bulama,
Pancar Pekmezi, Karpuz Pekmez, Kurkmag, Eksimik, Kuskus, Koyun-inek
Peyniri

Yoreye Ait Diger
Uriinler

Kaynak: Yazarlar tarafindan tiretilmistir.
2.2. Malkara’ya Gocen Balkan Muhacirlerinin Sofra Adabi

Katilimcilara ‘Sofra adabiiz hakkinda bilgi verebilir misiniz?’ diye soruldugunda
cesitli cevaplar verilmistir;

“Isteyen istedigi yere topluca oturur. Yemegi kadin dagitir ve yemegi ilk erkekler
yemeye baslar. Eskiden yemege baslamadan evin en kiiciik kiz1 su testisi ile gelip erkeklerin
ellerine su tutar, havlu verip ellerini yikattirird1” (K.1). “Eskiden evlendikten sonra kadinlar
erkekleri besliyor sonra kendileri yiyordu” (K.2). “Evin biiyiik kiz1 testi ile elleri yikatirdi.
Babanin sofrada oturma yeri belliydi. Yemekleri kadinlar koyar.” (K.3) “Sofraya beraber
otururuz herkes istedigi yere geciyor. Yemegi anne koyar. Etler ilk dedelere (biiyiiklere) verilir”
(K.4.). “Yemekten once evin kizi elleri ibrikle yikatirdi. Sofraya herkes beraber oturur,
otururken besmele ¢ekilir. Yemegi ve ekmegi anne dagitir” (K.5). “Hep birlikte oturulur.
Yemek birlikte yenilir. Ekmegin ve yemeklerin hazirlanmasi evdeki kadinin sorumlulugundadir.
Yemekler sag elle yenilir. Dedeler (evin en biiyligii) sofranin basina ilk 6nce oturur” (K.6).
“Herkesin yeri belli” Sofraya ilk dedeler oturur. Eskiden evin biiyiik kiz1 ibrikle elleri yikardi.
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Ekmegi erkekler keser. Otururken besmele ¢ekilir” (K.7). “Sofraya ilk baba oturur. Eller sofraya
oturmadan yikanir. Herkes kendi yerine oturur. Yemek sag elle yenilir ve yedirtilir. Ekmegi
anne kesip sofraya getirir” (K.8). “Sofraya besmele cekilerek oturulur. Ilk biiyiikler sofraya
oturur. Aynm1 anda yemek yenilir. Ekmegi dedeler keser yemegi anneler dagitir. Yemekler hep
sag elle yenilir” (K.9). “Sofraya ilk biiyiikler sonra kii¢iikler oturur. Erkekler sofraya ilk oturur.
Eskiden evin en kiiciik kiz1 ibrikle elleri yikardi. Sofra toplandiktan sonrada yine ibrikle eller
yikanirdi. Ekmegi erkekler keser dagitir. Sofrada sadece biiyiikler konusur. Herkes sag elle
yemegini yer, sol elle yemegini yiyene karisilmaz” (K.10). “Besmeleyle sofraya oturulur,
Yarabbi siikiir denir yemekten kalkilir. Eskiden yemekte konusulmaz konusursan agzimiza
dedemiz vururdu. Sofraya ilk dedeler oturur. Sonra kiigiikler oturur” (K.11). Sofraya ilk
biiyiikler oturuyordu. Herkesin yeri belliydi. Eskiden sofrada konusulmuyordu simdi
konusuluyor. Ekmegi baba kesiyor. Bigakla dogranacak isleri karpuz kavun kesmek isleri baba
yapar” (K.12).

Balkan ve Tiirk kiiltiirlinde ataerkil bir aile diizeni oldugundan dolay1 sofra adaplar1 da
bu yonde sekillenmistir. Katilimcilarin cevaplarina baktigimizda eskiden olan sofra kiiltiirii
zaman igerisinde degisime ugradigin1 goriilmektedir. Evin erkeklerinin hizmet gordiigii, belli bir
otoritesi oldugu ve saygisi oldugu goriilmektedir. Ayrica cevaplarda evin reisinin oturdugu belli
bir yerin oldugunu ve kadinin ailesine hizmet ettigi de goriilmektedir. Sofraya oturulurken dini
kaliplar icerisinde ellerin yikandigi, besmele cekildigi ve siikiir edilip sofradan kalkildig:
belirtilmektedir. Ancak basta el yikama adetleri ve sofrada konusulma aktiviteleri degistigi
goriilmektedir.

Katilimcililara “Yemek esnasinda ve sonrasinda yapilan aktiviteler nelerdir?” diye
soruldugunda, asagida belirtilen cevaplar alinmistir;

“Aksam yemekten sonra toplanilir, meyve kesilip yenir. Sohbet edilir” (K.13). “Aksam
yemekten sonra meyve yenir. Misir patlatilir” (K.14). “Evvelden erkekler kahveye gider kahve,
cay icerdi. Simdi evimizde kahve, cay var evde igiliyor. Aksam yemekten sonra misir, kabak
cekirdegi, leblebi ve meyve yenip, sohbet edilir” (K.15). “Yemekten sonra musir patlatilir ve
meyve yenilir” (K.12). “Misafir gelirse thlamur kaynatilir. Kahvaltidan sonra kahve igilir.
Sofradan sonra muhabbet edilir, misir patlatilir” (K.16). “Eskiden herkes sofrada susar
yemekten sonra sohbet ederdi, simdi herkes sofrada konusuyor” (K.17).  “Sofrada
konusulmazdi. Biiyiikler yemekten sonra kahve icer, misir patlatilip sohbet edilir” (K.8).
“Yemek yerken konusulmaz. Kahvaltidan sonra 10 gibi kahve icilir. ikindiden sonra cay igilir.
Aksam yemekten sonra misir patlatir, meyve ve cay ile sohbet edilir” (K.7). “Yemekten sonra
ayran dagitilip i¢ilir. Cay ve kahve yapilmaz. Misafir gelirse siit veya thlamur kaynatilir” (K.6).
“Aksam yemeginden sonra kahve icilir. Eskiden tarhana ¢orbasi yapilip dagitilirdi” (K.5).

Cevaplar incelendiginde aksam yemeginden sonra aile birlikte oturuldugu, ¢erez, meyve
ve igeceklerle birlikte ailece sohbet edildigi goriilmektedir. Bir kisim ailelerde genel kaninin
aksine yemeklerde sohbet ettiklerini ardindan evin erkeklerinin disar1 ¢iktigini, caymi ve
kahvesini disarda kahvehanede igtigini belirtmistir. Ev hanimlar1 genellikle yedikleri &giinlerin
ardindan ya tek basina ya da komsulariyla birlikte kahve ve ¢ay ictiklerini de belirtmislerdir.

Sonug¢ ve Oneriler

Genel olarak bakildiginda Malkara, Balkan mutfaklarinin arka bahgesi olarak
goriilebilir. imkansizliklar ile iiretilen lezzetli yemeklerin cesitlenip, kiiltiir haline gelmesi
sayesinde sadece 20 mahalle ve 47 gocmen kisiden 100’1 askin tarif toplanmistir. Yapilacak
calismalarin devamlilig1 ile tarif gesitliliginin bu saymin ¢ok c¢ok istiinde olmasi kuvvetle
muhtemeldir. Bu ¢alisma ile bundan sonraki aragtirmalara onciiliikk edilmesi amaglanmistir. Gog
ve miibadele taniklarinin yasl olmasi hasebiyle bir an 6nce bilgi birikimleri kayit altina alinmali
ve gelecek nesillere aktarilmasi saglanmalidir. Edinilen bulgular dogrultusunda asagida bahsi
gecen caligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir;
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10.

11.

Tescil ve Mahreg (Cografi Isaret): Yoérede tanitim yapilabilecek ve gelir kaynagi
olarak kullanabilir iiriinlerin belirlenip Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescil ve mahreg islemlerinin yapilmasi gerekmektedir.

Ornek Isletme: Biiyiiksehir Belediye, turizm meslek lisesi veya iiniversite
bilinyesinde agilacak olan ydresel {iirlinleri barindiran restoran tarzi bir isletme,
yoresel triinlerin tanitimini kolaylastirabilir. Ayrica, meslek lisesi ve asgilik
bolimiindeki Ogrencilerin kalifiye bir sekilde yetistirilmesinde Onemli bir katki
saglayacaktir.

Gastronomi Festivali: Tekirdag’da yapilacak olan “Gastronomi Festivali” yoresel
tirtinlerin tamtiminda 6nemli bir rol oynayacaktir. Ayrica tanitim i¢in iinlii seflerin
agirlanmasi tanitimda 6nemli bir katki saglayacaktir. Festival bilinyesinde yapilacak
yemek yarigmalari sehir digindan birgok 6grenci ve katilimer gelmesini saglayacak,
yore mutfak kiiltiirliniin tanitilmasini kolaylasacaktir.

Senlikler: Bagbozumu ve Hidirellez gibi senlikler hem yurt i¢i hem de yurt dist
tanitim igin Onerilebilir.

Gastronomi Béliimii: Universite biinyesinde agilacak Gastronomi boliimii kalifiye
eleman yetistirmekte kolaylik saglayacaktir. Ayrica bolim derslerinde “Balkan
Ulkeleri Mutfaklar” ve “Trakya Mutfak Kiiltiirii” gibi derslerin verilmesi ydre
disindan gelen Ogrencilerin Trakya mutfak kiiltliriinii 6grenmesinde kolaylik
saglayacaktir. Uzun vadede kendi restoranlarini actiklarinda veya calistiklar ig
yerlerinde yapacaklar1 Trakya yoresel yemeklerinde kullanacaklari bazi ydresel
malzemeler nedeniyle de ydreden malzeme temini gerceklestirecek, bu da yerel
halka bir nebze de olsa katki saglayacaktir.

Komisyon: Yorenin onde gelen yiyecek ve igecek isletmecileri, sefler,
akademisyenler, yiyecek ve icecek ogretmenleri, Belediye, Il Kiiltiir Turizm
Midiirligii, Ticaret ve Sanayi Odasi ilgili birimlerinin temsilcileri, katilimlariyla bir
komisyon kurulmasiyla yorenin turizm ve gastronomi turizm i¢in yapilacak kisa,
orta ve uzun vadeleri planlarin belirlenmesi gerekmektedir. Bu sayede her kesimden
goriisler toplanacak, eksik ve ¢oziimlerin belirlenmesi icin ortak payda ile hareket
etme olanag1 dogacaktir. Ciinkii yapilan her bir olumlu hamle isletmelerin gelirinin
artmasina sebebiyet verecek, yore ireticisinin gelirini arttiracak ve dolayli yoldan
yorede yasayan kisilerin gelirini etkilemis olacaktir.

Kooperatifler: Kooperatifler kurularak koylerde yapilan kighk irtinler (tarhana,
recel, pekmez, salga vb.), bakliyat, tahil, meyve, sebze vb. iiriinler kooperatifler
araciligryla koyliilerden alinip gerek yurt i¢i gerekse yurt disi piyasada satilabilir.
Boylece yerel iireticiye de destek verilmis olacaktir.

Tanitim Giinleri: Sehir disinda yapilan tanitim giinlerine ydreden segilen temsilciler
(ascilar, akademisyenler, meslek lisesi Ogretmenleri, belediye c¢alisanlari vb.)
gonderilmeli ve dUrlin tamtimi1 yapilmalidir. Ayrica tamitim otobiisl, tir
diizenlenmesi suretiyle de uzak mesafedeki il ve ilgelerden talep dogrultusunda {iriin
tanitimi ve satisi yapilabilir.

Yerel Restoranlar: Yetkililer tarafindan tanitimi yapilabilecek tirtinlerin belirlenmesi
ve ardindan bu iriinlerin lokanta, restoran vb. igletmelerin meniilerde yer verilmesi
tesvik edilmelidir. Bu sayede yerel lezzetlere ulasmak daha kolay olacak, yoresel
lezzetlerin unutulmamasina ve gelecek nesillere aktarimi saglanacaktir.

Yurt Dis1 Tanitimlar: Ulasim bakimindan yakin Yunanistan ve Bulgaristan gibi
komsu tiilkelerin turizm acenteleri ve belediyeleri ile yapilabilecek anlagmalar
neticesinde yurt disindan gastronomi turizmi ¢aligmalar1 yapilabilir.

Medya: Televizyon, gazete ve sosyal medya araciligi ile tanitimlar yapilmalidir.
Reytingi yiiksek programlarin bdlim c¢ekimlerinde Tekirdag’a cagirilmasi ve
yoresel Uriinlerin yapilmasi1 énemli tanitim ¢alismasi olarak yapilabilir.

786



Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi / Cilt: 24, Say: 2, Haziran 2022, 775-789
Afyon Kocatepe University Journal of Social Sciences / Volume: 24, No: 2, June 2022, 775-789

12. Akademik Calismalar: Il ve ilge kiiltiirii hakkinda yazilacak olan makaleler ve
Turizm hakkinda yapilacak kongreler akademik anlamda tanitimlara fayda
saglayacaktir.

13. Kitap Caligsmasi: Valilik, yerel ve biiyiik sehir belediyeleri, {iniversite, yerel
isletmeler, yerel halk ve Trakya Kalkinma Ajansinin koordineli bir sekilde ¢alismast
ile kaynak yoresel yemek kitab1 ¢ikarilmalidir. Bu kitap hem gelecek nesillere
aktarim i¢in hem de ydresel yemeklerin tanitim igin kullamilabilir. Kitap, Ingilizce,
Yunanca ve Bulgarca gibi dillere gevrilip ayrica yurt digi tanitim igin de
kullanilabilir.

14. Gastronomi Rotalari: Alaninda uzman kisiler tarafindan diizenlenecek gastronomi
rotast hem tanitim hem de yerel halk i¢in katki saglayacaktir.

15. Unesco Gastronomi Sehirleri: Yapilacak bu tiir koordineli ¢alismalar sayesinde
Tekirdag Unesco’nun Gastronomi Sehirleri arasina girebilir, bu sayede gerek yurt
icinde gerekse yurt disinda tanitima en biiyiik katkiy1 saglayabilir.
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ETIK ve BILIMSEL ILKELER SORUMLULUK BEYANI

Bu galigmanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara ve bilimsel atif gosterme
ilkelerine riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Afyon
Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi’nin higbir sorumlulugu olmay1p, tiim sorumluluk
makale yazarlarina aittir.

ARASTIRMACILARIN MAKALEYE KATKI ORANI BEYANI
1. yazar katki orani : %60
2. yazar katki orani : %40
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