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OZET

Istanbul Kent Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Bosna Hersek Bosnak Gécmenlerinin Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Gelenekleri istanbul il
Pendik, Kartal ve Bayrampasa Ilgeleri Ornegi
Elif RAMADANOGLU
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal /Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi, Ecem INCE KARACEPER
Haziran, 2023 - 74
Mutfak kiiltiirii, tarih boyunca toplumlarin i¢inde yasadiklar1 cografi 6zellikleri yansitan
kiiltiirel mirasin en 6nemli bilesenlerinden biridir. Balkanlar, cografi yapisi nedeni ile
birgok imparatorluga ev sahipligi yapmistir. Bu ev sahipligi sonucunda bir ¢ok kiiltiir ile
etkilesim i¢ine girerek mutfak kiiltiir yapisi gelismis ve ¢esitlenerek artmistir. Cogunlukla
Bosna-Hersek bolgesinde yasayan Bognaklar, uzun siire Osmanli Imparatorlugu
idaresinde yasamistir. Tiirkiye'nin ¢esitli yerlerine go¢ ederek hayatini devam ettiren bir
toplum olmustur. Bu gd¢ler sonucunda Bosnak mutfak kiiltiiriiniin Tiirk mutfak kiiltiirti
ile etkilesime girmesi kaginilmaz olmustur. Calisma nitel bir arastirma olarak
yapilandirilmigtir.  Orneklem, amacli drneklem yontemlerinden benzesik &rnekleme
yontemi ile belirlenmistir. Calisma grubu, Bayrampasa, Kartal ve Pendik ilgelerinden
toplamda 35 Bosnak go¢meninden olusmaktadir. Nitel olarak tasarlanan arastirmada,
veriler yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile elde edilmistir. Bu ¢alisma da amag, yash
ve ulasilmasi zor olan 1. ve 2. (40-65 yas arasi) nesil gogmenlerin bilgi birikimlerini kayit
altina alarak gelecek nesillere aktarabilmektir. Ayrica, Tiirkiye’ye gd¢ eden Bosnak
gocmenlerinin  mutfak kiiltiiriinii  derinlemesine incelemek ve Tiirk mutfag ile
etkilesimini ortaya koymaktir. Marmara bolgesi, Bosnak niifusunun yogun oldugu bir
bolgedir. Bu sebeple daha Once bu bdlgede bodyle derinlemesine bir g¢aligmanin
yapilmamis olmasi, ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Ayrica, 6zellikle Bosnak
mutfak kiiltiirii hakkinda yapilan ¢aligmalarin azlig1 ve bolgenin birgok farkli etnik yapiyi
igerisinde bulundurmasi sebebiyle de ileride yapilacak ¢alismalar i¢cin dnemli bir kaynak

olacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bosnak Mutfak Kiiltiird, Kiiltiir, Gogmen, Bosna-Hersek,
Gelenekler



ABSTRACT

Istanbul Kent University Postgraduate Education Institute
Culinary Culture and Table Traditions of Bosnia and Herzegovina Bosniak Immigrants
Istanbul Province Example of Pendik, Kartal and Bayrampasa Districts
Elif RAMADANOGLU
Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts / Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ecem INCE KARACEPER
June, 2023 -74

Cuisine culture is one of the most important components of cultural heritage reflecting the
geographical characteristics of societies throughout history. Due to its geographical
location, the Balkans hosted numerous empires. As a result of hosting, the cuisine culture
developed and increased by diversifying through interaction with various cultures.
Bosniaks, who mostly live in Bosnia and Herzegovina, were long ruled by the Ottoman
Empire. They were a society that continued their lives by migrating to various parts of
Tirkiye. As a result of these migrations, it was unavoidable that Bosnian and Turkish
cuisine cultures would interact. The study was structured as qualitative research. The
homogeneous sampling method, one of the purposive sampling methods, was used to
determine the sample. The study group consists of 35 Boshian migrants from the districts
of Bayrampasa, Kartal, and Pendik. In the qualitatively designed research,
data were obtained through a semi-structured interview technique. This study aims to
record the knowledge accumulation of first-generation migrants, who are elderly and
difficult to reach, and second-generation migrants (40-65 years old), and to pass it on to
future generations. It also aimed to elaborately examine the cuisine culture of Bosnian
migrants to Tiirkiye and reveal the interaction of Bosnian cuisine culture with Turkish
cuisine. The Bosnian population is densely concentrated in the Marmara region. For this
reason, the fact that such a comprehensive study has not been conducted in this region
shows the significance of this study. Furthermore, it is considered that it will be a
significant resource for further studies, especially due to the scarcity of studies on Bosnian

cuisine culture and the fact that the region contains many different ethnic groups.

Keywords: Bosnian Culinary Culture, Culture, Immigrant, Bosnia and Herzegovina,
Traditions



GIRIS
Insanoglunun var olusundan giiniimiize kadar gecen siirede en temel ihtiyaci
beslenmedir. Beslenme, basta sadece bir gereksinim olarak goriilse de daha sonra insanlar
arasinda bag kurma araci haline gelmistir. Insanoglu var olus siirecinde go¢ ettigi ve yasadig
yerin kosullaria gore beslenmistir. Insanlarin gd¢ etmesinin nedenlerine bakildiginda, daha iyi
kosullarda yasama istegi, dogal afetler, savaslar ve savas sebebi ile gida iirlinleri ve barinma

yerleri bulamama gibi bir¢ok durumun ortaya ¢iktig1 gortiilmektedir.

Yasanilan goclerin bir sonucu olarak toplumlarin yapilari ve mutfaklar sekillenmeye
baslamistir. Yemeklerin yapilmasi, hazirlanmasi, saklanmasi, farkli besin kaynaklarinin birlikte
ve farkli sekilde pisirilerek kullanilmasi, sofralarin kurulmasi ve insanlarin bir arada yemek
yemeye baslamalari mutfak kiiltlirlerinin gelismesine katkida bulunmustur. Ayrica, farkli
kiiltiirlerin birbirleri ile etkilesim iginde olup bag kurmasina olanak saglamistir. Boylece

toplumlarin kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirleri ve sofra gelenekleri olusmustur.

Tarih boyunca Avrupa’da en fazla isgal altinda olan devletler balkan devletleri
olmustur. Balkanlar kuzeyden ve dogudan gelen ordularin saldirilar1 karsisinda, bir¢ok kiigiik
devletin var oldugu bir cografyadir (Kader, 2019). Balkan cografyasi, farkli kiiltiir ve inanglara
sahip Osmanli, Roma ve Bizans gibi imparatorluklara ev sahipligi yapmustir. Bu
imparatorluklarin egemenligi, bolgenin ekonomik, ticari, siyasi, sosyal ve kiiltiirel agidan
gelismesine, biiylimesi ve degerinin artmasina katki saglamistir. Balkan cografyasi, stratejik
rotalar barindirmasi ve verimli topraklara sahip olmasi nedeni ile Avrupa’da ki siyasi ve politik
giiclerin dikkatini fazlasi ile ¢ekmistir (Jelavich, 2013). Tarihsel siire¢ incelendiginde, Tiirk
kiiltiirii icerisinde ¢ok fazla go¢ hareketine taniklik edildigine ve sonucunda kiiltiiriin gelistigi
ve doniistiigli sonucuna varilmaktadir. Mutfak kiiltiiriine bakildiginda ise neredeyse en fazla

Balkan kiiltiirii ile etkilesim i¢ine girildigi goriilmektedir.

Medeniyetin besigi olarak goriilen Balkan ve Tiirkiye Cografyalarinda bir¢ok uygarlik
dogarak, geliserek ve sonucunda yok olarak tarih sahnesinden cekilmistir. Insanliga evrensel
kiiltiir hakkinda iz birakan Balkan ve Tiirk uygarliklarinin kiiltiirel mirasi ise kalic1 bir sekilde
giniimiize kadar ulasmistir. Gergeklesen gocler ile birlikte toplumlarin beraberlerinde
getirdikleri kiiltiir ve inanglarin kesistigi noktada, yemek kiiltiiriniin yasatilma ¢abasi 6nemli
bir etkendir. Balkan ve Tiirk mutfaginin bugiinkii konumda olmasinda asirlik ortak bir gegmise

sahip olmalar1 ve etkilesimde bulunmalar tartisilmaz bir olgudur (Sancaktar, 2011).



Zaman i¢inde, gocler baglaminda tarihsel gelismeler yasanmaya devam etmistir. Balkan
savaglar1 sirasinda Avusturya- Macaristan imparatorlugunun Bosna-Hersek’i isgal etmesiyle
Tiirk topraklarina Balkanlar’dan bir ¢ok go¢ dalgas1 yasanmistir (Ozer vd., 2021). Go¢ eden
Bosnak halki dini inanglarini, mutfak kiiltiirlerini, Orf ve adetlerini de beraberinde

getirmistir. Tiirk topraklarina olan Balkan gogleri, 70°1i yillarin sonuna kadar devam etmistir.

Bugiin, Tiirkiye topraklarinda yasayan Bosnak halki, geleneklerini ve Kkiiltiirlerini
yasatmaya devam ettirmektedir. Tiirk topraklarinda kendi gelenek ve goreneklerini siirdiiren
Bosnak go¢menleri Tiirk mutfag ile kiiltiirlerini birlestirerek Tiirk ve Balkan gastronomisine
katki saglamay1 siirdiirmektedir. Bu g¢alismada, yiizyillar boyunca ¢esitli nedenlerle iligki
halinde olan Balkan ve Tiirk kiiltiirii arasindaki etkilesimlerin "Bosna- Hersek Mutfak Kiiltiiri"
Ozelinde degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu kapsamda, Balkan mutfak kiiltiirli, Bosna-
Hersek tarihi, Bosna-Hersek mutfak kiiltiiriiniin olusumu ve gelisimi, Tirk mutfag: ile

etkilesimi ve giiniimiizde bu mutfak kiiltliriiniin devamlilik sekli incelenmistir.

Ayrica, ¢calismada Bosna-Hersek ile Tiirkiye devletlerinin etkilesimleri ve bu durumun
mutfak kiiltiiriine yansimalari, etkileri ve bugiinkii 1. ve 2. nesil Bosna-Hersek gégmenlerinin

devam ettirdigi mutfak kiiltiirii ve sofra gelenekleri ayrintili sekilde degerlendirilmistir.

Arastirmanin Konusu

Toplumlarin zaman iginde birbirleriyle olan etkilesimi mutfak kiiltiirlerine
yansimaktadir. Bu nedenle Balkan ve Tiirk toplumlari arasinda yasanilan go¢ ve cografi iliski
mutfak kiiltiirlerine de yansimaktadir. Toplumlar aras1 mutfak kiiltiiriiniin 6nemine deginmek
icin yapilan bu calismada da Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi,
yasanilan gogler sonras1 Tiirk mutfak kiiltlirlinden nasil etkilenildigi ve gilinlimiizde Bosnak
mutfak kiiltiirii geleneklerinin stirdiiriilebilir bir yapiya sahip olup olmadig1 arastirmanin ana
basliklarini olusturmaktadir. Bu kapsamda Istanbul ilinde Bosna-Hersek Bosnak gé¢menlerinin
yogun olarak yasadigr Pendik, Kartal ve Bayrampasa ilgeleri 6zelinde arastirma evreni

belirlenmistir.

Arastirmanin Problemi

Glinlimiize kadar yapilmis olan bir¢ok arastirmada Balkan mutfak kiiltiiriiniin yasanilan

gocler sebebiyle bazi degisimlere ugradigi ve Tiirk mutfak kiiltiirlinden etkilendigi ortaya
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cikmaktadir. Alan yazi incelemesi yapildiginda Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirii ile alakali
yeterince galisma bulunmadig tespit edilmistir. Bu konuda bilgi eksikliginin olmas1 mutfak
kiltliriiniin kaybolma riskiyle karst karsiya oldugu gercegini gostermektedir. Tirkiye’de
Bosna-Hersek Bosnak gdgmen sayisinin yadsinamayacak kadar fazla olmasi, Bosnak mutfak
kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilma c¢abasi ve literatiirde daha Once bu kapsamda bir

calismanin yapilmamis olmasi sebebiyle bu arastirma ortaya konulmustur.

Arastirmanin Amaci

Toplumlarin mutfak kiiltiirleri; gégler, cografi ve dini unsurlar, tarih ve etnik kokenler
ile sekillenmektedir. Bu nedenle ayni topraklarda uzun siire birlikte yasayan toplumlar
birbirlerinden karsilikli olarak etkilenmektedir. Bu sonuglara gore; Tiirk ve Balkan devletlerinin
mutfak kiiltiirlerinin karsilikli olarak birbirinden etkilenmesi 6rnek gdsterilebilmektedir.
Calisma da Bosna-Hersek Bosnak gd¢menlerinin mutfak kiiltiirleri, mutfak yapilari,
olusumlari, go¢ ile degisimleri incelenerek gdécmenlerin giliniimiizde mutfaklarin1 nasil
yasattiklarini veya yasatamadiklarini ve bir sonraki nesillere aktarmak igin ne gibi ¢aligmalar
yapildigi tespit edilmesi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, mutfak kiiltiiriniin
yasatilmast ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in yapilan caligmalarin, arastirma sorulari ile

iligkilendirilerek Ol¢tilmesi hedeflenmistir.

Arastirmanin Onemi

Literatiir incelemesi yapildiginda, Bosnak ve Tiirk mutfagi arasindaki kiltiirel iliskiyi
ve mutfak etkilesimini ele alan ele alan calismalarin az oldugu goriilmektedir. Sinirliliklar:
belirlenen ve gelecek nesillere aktarilmak tizere yapilan ve Bosna-Hersek Bosnak gé¢men
mutfagint dogrudan inceleyen yeterli sayida caligmaya ulasilamamasi arastirmanin 6nemini
ortaya koymustur. Arastirma da literatiirde bulunan eksikligi gidermek, Bosnak mutfak
kiiltiiriiniin 6nemine, icerigine, Ozelliklerine ve Tirk mutfag: ile baglantisina deginilerek
gelecek nesillere bilgi aktarimmin saglanmasi ve ayni zamanda yapilacak bir sonraki

calismalara 151k tutmasi1 amaglanmustir.



Arastirmanin Kapsami ve Sinirhiliklar

Bu calismada, Tiirk ve Balkan mutfak kiiltiirtiniin toplumsal etkilesimleri neticesinde
meydana gelen ortak mutfak lezzetleri "Bosna-Hersek Bosnak Mutfagi " o6zelinde
aragtirtlmistir. Arastirmanin kapsamini, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfak
kiltlirii olusturmaktadir. Calismanin siirliligin1 Bosna-Hersek’in ¢esitli vilayetlerinden gog
eden Istanbul’un belirli ilcelerinde ikamet eden Bosna-Hersek Bosnak goc¢menleri

olusturmaktadir. S6z konusu ilgeler, gogmenlerin yogunlukta bulundugu ve yasadigi Pendik,

Kartal ve Bayrampasa ilgeleridir.



BOLUM 1: LITERATUR TARAMASI

1.1. Kiiltiir

Kiiltiir sozciigli Latince “colere” den gelmektedir. Sozliikteki anlami ekin, siparis ve
bakim demektir. Bireyin hayat bicimini etkileyen, tabiat haricinde kalan her seyi
kapsamaktadir. 17. Yiizyildan itibaren kiiltiir olgusu ‘doga’ teriminin tersi olarak kullanilmaya
baslanmistir. Bu yillarda kiiltiir, tabiatin verdiklerinin yaninda insanoglunun kendi istegi ve

becerileri ile olusturduklarina verilen ad olarak kullanilmaktadir (Kartar1, 2014).

Antropolog Edward Burnett Tylor kiiltiir kavramina bagka bir agidan yaklasarak kiiltiir
icin “bir yasam bi¢imidir” ifadesinde bulunmustur. Kiiltiir kavraminin tanimini ise “bireyin
toplumun bir {iyesi olarak edindigi bilgiler, inanglar, ahlaki degerler, aliskanliklar, sanatsal

beceriler ve diger yiikiimliiliiklerdir” seklinde yapmistir (Briggs, 2007: 99).

Glinlimiizde kiiltiir, bireyin 6grendigi deneyim, inang, ahlak, orf, adet, ritiiel, merasim

ve degerleri iceren 6gelerin toplami olarak kabul edilmektedir (Alabacak, 2018).

Insanoglu araciligryla olusturulmus, atalarimizdan giiniimiize kadar gelmis, yasam
sekline gore sekillenen kiiltiiri Mahirogullar1 (2005), bu kelimelerle belirtmektedir: “Kiiltiir,
"ulus" kavramini meydana getiren en miihim faktdrdiir. Yaygin anlamiyla kiiltiir; Insanimn var
oldugu toplumda edindigi bilgi, sanat, ahlak, orf, adet, gorenek, tiim beceri ve aliskanliklar dahil
olmak tizere atalardan miras kalan maddi ve manevi degerlerin toplamidir (Bektarim, 2020).
Insanoglunun sadece iginde bulundugu kiiltiire degil, diger topluluklarin kiiltiir yapilarma ilgi
duydugu ve bu nedenle kiiltiirel etkilesim i¢inde oldugu bilinmektedir (Akkus ve Giines, 2016:
77).

1.2. Yemek

Evren, kabul edilen kurama goére 13 milyar yil dnce tekil noktasindaki 1s1 ve sikigsma
sonucu olusan patlama ile meydana gelmeye baglamistir (Hawking ve Mlodinow, 2012: 58).
Diinyanin ise, bigimlenmesinin 9 milyar yil siirdiigii ve gezegenimizin bugiinkii halini ise 4,6
milyar yil 6nce aldig1 kabul edilmektedir (Gloy, 2010: 60). Bugiinkii insan tiiriniin ilki olarak
kabul edilen Homo Sapiens’in ise, arkeolojik kazilar ve bulgular sonucunda M.O 200.000
yilinda Biiyiilk Sahra c¢oliiniin alt kesimlerinde yasadigi disiiniilmektedir (Hawking ve
Mlodinow, 2012: 21). Homo Sapiens’in tim canlilar gibi hayatta kalmak i¢in beslenmeye

ihtiyag duydugu bilinmektedir. ilk ¢aglarda yasamini siirdiirmek icin buldugu her seyi yedigi



diistiniilen insanoglu, yasadigi dénem boyunca gelisimini tamamlamis ve ardindan toplama,
avlama, ates yakma ve yemek yapma gibi beceriler kazanmigtir. Gelisen bu durumun yiizlerce

y1l devam ettigi diisiiniilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Sarican, 2014: 40).

Beslenme; viicuttaki besinlerin, besin degerlerini kaybetmeden sagliga zararhi
olmayacak sekilde yeterli miktarlarda kullanimi olarak tanimlanabilmektedir. Beslenme
yasayan biitlin varliklarin hayatta kalabilmesi i¢in en miithim olgudur ve yasami devam
ettirebilmek i¢in bir mecburiyettir (Alabacak, 2018). Insanlar; biiyiimek, gelismek, saglikli ve
uzun siire yasayabilmek icin gerekli enerjilerini gidalardan almaktadir. Insanoglu, var oldugu
giinden giiniimiize kadar olan siiregte farkli beslenme sekilleriyle beslenerek temel ihtiyaglarini
gidermis ve bu ihtiyag i¢ giidiisii ile ilerleme saglamistir. Ilk insanlarin toplayicilik, aveilik ve
balik¢ilik yaparak ihtiyaglarini giderdikleri bilinmektedir. Bu siiregler, tarihi siiregte belirgin
olmadig1 icin arkeolojik buluntularla desteklenmektedir (Durlu-Ozkaya ve Sarican, 2014).
Tarih Oncesi ¢aglarda insanoglu, ¢ogunlukla yaban hayvanlarin etlerini pismemis sekilde
tilketerek hayatini siirdiirmiistiir (Alabacak, 2018). Giiniimiizde ise beslenme aligkinliklarinin,
onceki nesillerden beri siire gelen tecriibelerden olustugu bilinmektedir. M.O 7.000°1i yillarda
insanoglu hayvanlari ehlilestirmeye, bitkileri ise diizeltmeye ve iyilestirmeye baslamistir.
Yasanan bu gelismeler sonucunda insanlarin yerlesik hayata gegtikleri diisiiniilmektedir (Durlu-

Ozkaya ve Sarican, 2014: 37).

Zaman igerisinde, dogay1 kontrol edemeyen insan, iklim kosullarina uyum saglamak
zorunda kalarak, kendi besinini iiretmeye baslamistir. Bu durum tarim topluluklarinin
dogmasina sebebiyet vermistir. Bunun sonucunda ise, besin ticareti gelismeye baglamistir
(Baysal, 2003: 9). Baska bir calismada ise, M.O 5.000 yilinda tarim ve sulama sistemlerinin
kullanilmaya basladigin1 bildirilmektedir. Insanoglu tarafindan nehirler boyunca su tasimak
icin kanallar insa edilmis boylece verimli mahsul olusumuna ve sehirlesmenin bigimlenmesine

olanak saglanmistir (Alabacak, 2018).

Tarihi siirecler icinde kesifler oldukga, kiiltiirler arasi etkilesimin yasandigi
bilinmektedir. Giirsoy (2013) ¢alismasinda 16. Yiizyili, Kristof Kolomb’un deniz asir1 iilkeleri
kesfettigi, Orta Dogu ve Asya'da ki kasiflerin buldugu {irlinlerin karsilastirildigi donem olarak
tanimlamaktadir. Amerika kitasinin kesfi ile bulunan iirlinlerin patates, misir, domates, kakao
ve biber cesitleri oldugu varsayilmaktadir. italya'da ki, Roma déneminden kalma yemek

kiiltiirlinilin ise yalnizca yiiksek zlimrelerin yemek masalarinda siirdiiriildiigii diistiniilmektedir.



Fransiz yemek kiiltiiriiniin ise 0 donem bilinirligi olmadig1 kabul edilmektedir (Durlu-Ozkaya

ve Sarican, 2014: 40).

Zaman igerisinde, Venedik limaninin stratejik konum haline gelmis olmasi tek diizelik
ve ¢esitlilik agisindan Italya'ya getirilen {iriinlerin artmasina neden olmustur. O donem baharat
ticaretinin sahibi olan Italya, uzun zaman diger iilkeler iizerinde baskin bir rol iistlenmistir
(Alabacak, 2018). Fransiz mutfak kiiltiiriiniin bilinirliginin ise, Fransa Veliaht’1 II. Henry ile
Medici hanedanindan kralice Catherine’nin evlenmesi ve Kralige’nin Fransa sarayina yaninda
ascilarin da bulundugu 50 kisilik ekibi getirmesiyle birlikte olmustur (Gtirsoy, 2014: 161).
Medici hanedanindan kralice Catherine’nin Italya mutfak kiiltiiriinii Fransa saray mutfag ile
tanistirmasi sonucu Fransiz mutfagi birgok farkli yemek cesidi ve tatl tiirii ile tanismistir. Ayni
zamanda Mantar, enginar, kavun, karpuz gibi sebze ve meyvelerin yemeklerde kullanimi ve
tiiketimi giderek artmustir. Fransiz mutfak kiiltiiriinii biiyiik oranda degistiren Italya mutfak
kiltiirti, sadece yemeklerin igeriklerinde degil, tiiketim sekli ve sofra adabi ile de degisime
ugratmistir. Ornegin, 0 zamana kadar yemekleri elleri ile yiyen Fransiz saray hanedanlar,
Italyan Kkiiltiirii ile olan etkilesim sonras1 c¢atal bicak kullanmaya baslanmistir. Sarayda
gerceklesen bu degisim ve gelenekler ancak bir asir sonra halk tarafindan benimsenmistir ve

bdylece Fransiz mutfak kiiltiiriiniin bilinirligi olusmaya baglamistir (Aksoy ve Hiiner, 2016).

Insanoglu, gidalarin lezzetini arttirmak icin farkli besin kaynaklarini birlestirerek cesitli
pisirme yontemlerini kullanmistir. Bunun yani sira lezzet ile kalmamis yiyeceklerden aldigi
memnuniyeti yiikseltmeye c¢abalamistir. Toplumlarin orf ve adetleri ile pisirme teknikleri
bicimlenerek gelismeye baslamis ve boylece iilkelerin kendilerine has olusturma ve pisirme
tiirleri ortaya ¢ikmustir. Yiizyillardir kullanilan pisirme sekilleri ile besinleri daha yumusak ve
hazm1 kolay olacak hale getirmek amaglanmistir. Kullanilan yontemler sonucunda hastaliga
neden olan mikroorganizma orani diisiiriilmiis ve besinlerin ¢ig tatlari, kokular1 6nlenerek

lezzetinin artmasi saglanmistir (Alabacak, 2018).

Insanoglu igin beslenme biyolojik mecburiyet olarak goriilmektedir. Enerji ihtiyacinin
giderilmesi i¢in lazim olan besin iirlinlerinin bulunmasi, karsilanmasi, tiiketime uygun duruma
getirilmesi gerekmektedir. Yemek yeme eylemi, tiiketici tutumlarinda yalnizca biyolojik olgu
degil, kiiltiirel bir olgu haline gelmektedir. Gidalarin iiretimi, korunmasi ve kullanim sekilleri
yiyecek ve beslenme konusunun Kkiiltiir boyutunda degerlendirilmesini zorunlu hale
getirmektedir (Besirli, 2010: 159-160). Ayrica, 21. Yiizyll mutfaklari dikkate alindiginda,

gidalarin bilime uygun sekilde hazirlanmasi, insan sagligini koruyacak sekilde olmasi, sanatsal



ozelliklerinin yiiksek olmasi, maaliyetinin insanlarin ulasabilecegi oranda olmasi gibi 6zellikler
nedeniyle yalnizca biyolojik agidan bir tilketim olarak degerlendirilmemelidir (Baysal, 2003:
11-12).

1.3. Yemek ve Kiiltiir iliskisi

Her kiiltiirde gidalarin nasil tiiketilebilecegi, nasil tiiketilemeyecegi kurallar
gergevesinde belirlenmistir. Bu nedenle gidalara yalnizca beslenme agisindan bakilmamalidir.
Ornek olarak domuz eti tiiketmemek, belirli gidalarin birlikte tiiketilmemesi (et ve siit
tirtinlerinin bir arada olmasi gibi) ve vejetaryenlik/veganlik gibi tiiketim ¢esitleri toplumlarda

kiiltiir agisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir (Besirli, 2012; Beardsworth, Keil, 2002).

Tezcan’a (2000), gore yemek ve kiiltiir birbirinden etkilenmekte, 6grenilebilmekte ve
Ogrenildikten sonra uzun silire degismemektedir. Kiiltiir, ne yiyecegimizin temel
belirleyicilerinden biridir ve ayn1 zamanda yiyeceklerin biitiinleyici parcalarindan biridir.
Toplumlarm yemek kiiltiirii ile yasam tarz1 arasinda benzer bir iliski vardir. Insanlar hem
fizyolojik yapilarindan hem de iginde yasadiklari kiiltiiriin etkisinden dolayr gidayr dogrudan
kiiltir ile ilgili olarak algilamaktadir (Cetin, 2006: 108).

Beslenme ve mutfak olgusu tarih boyu farkl etaplardan gegerek degisim siirecine girmis
ve glinlimiizdeki son halini almistir. Bu degisim siirecinin sonucunda yemek literatiiriine ve
kiiltiriine farkli konular ve kavramlar dahil olmustur. Bu konulardan biri de gastronomi
kavramidir. Gastronomi, beslenme ile kiiltiir arasindaki bagi arastiran bir bilim dali, sanat dal
ve iyi beslenme aliskanliklari olarak agiklanmaktadir. Gastronomi, sofrada lezzeti ve gorsel
zevki en st diizeye ¢ikarmak amaciyla tiim tiiketilebilir Griinlerin hijyenik olacak sekilde
hazirlanmasi ve tiiketilecek duruma getirilme siirecini kapsamaktadir (Kagh, Cankiil, K6z ve
Ekici, 2015: 31). Gastronomi kelimesinin kavramsal anlami incelendiginde; insan gidasini
ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir ve liretim-tiiketim olmak tizere 1ki

boliim de incelenmektedir (Hatipoglu, 2010).

Arastirmacilarin birgogu gastronominin ¢ikis noktasinin 19. Yiizyil Fransiz Mutfag:
oldugunu savunmaktadir. Fransiz mutfak literatiiriine 1835 yilinda gastronomi, “iyi yemek
sanat1” olarak dahil edilmistir (Karim, 2006). Sicilyal1 yazar Yunan Archestratus’un M.O
Akdeniz bolgesinin beslenme yapisi ile ilgili bilgiler verdigi “Gastronomia” admnda bir
caligmas1 bulunmaktadir. Yapilan bu ¢alismada gastronomi terimi ilk kez kullanilmig ve turizm

kavramiyla iliskilendirilmistir (Kasli, Cankiil, K6z ve Ekici, 2015: 31). Santich (2004) ise,



gastronomi kavramini tarihsel, kiiltiirel ve g¢evre gibi bir takim izlenimlerle ilgili olarak nerede,
ne zaman, neyin, ne sekilde nasil ve hangi kombinasyonlarda yenilmesi, icilmesi gerektigi

konusunda onerilerde bulunmak ve yol gostermek olarak betimlemistir.

Yapilan arastirmalarda gastronomi kavraminin, yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan
temel bilesenler ile besinlerin saklanmasindan pisirilmesine kadar olan biitiin siiregleri
kapsadig1 belirtilmektedir. Ayrica, Gastronomi tercih edilen veya tercih edilmeyen tatlar,
tiiketilen besinlerin miktar1 ve tiirii, gidalarin sunumu ile ilgili 6rf ve adetler, masada kullanilan
malzemeler, yiyecek ve igeceklere iliskin inanglari kapsayan olgu olarak agiklanmaktadir
(Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Gastronomi biliminin amaci, insanlarin olabildigince en iyi sekilde beslenmesi olarak
tanimlanmaktadir. Bu amaca erisebilmek icin yiyecek arayan ve hazirlayan tiim insanlara
rehber olarak ulasilabilecegi diisiincesi tartisilamaz bir olgudur (Uner, 2014: 16). Bu baglamda,
bir toplumun yemek kiiltiiriinii anlamak igin o toplumda yasanan tarihi evrimler, ilerlemeler,
niifus yogunlugu ve o toplumun yasadig1 gogler arastirilmalidir (istanbullu-Dinger, Ugurlu ve
Cakmak, 2015: 26). Sosyal Bilimler, mutfak kiiltiirtiniin insanlar iizerindeki etkisini, her
yoredeki kiiltiiriin olugma siirecini, tiiketim nedenlerini, restoranlarin tercih edilme nedenlerini,
yerel yemek Kkiiltiirinlin gelisimini ve ekonomisini agiklama konusunda biiylik fayda

saglamaktadir. (Istanbullu-Dinger, Ugurlu ve Cakmak, 2015: 21).

Mutfak faaliyetlerine bakildiginda mutfakta iki durum bulunmaktadir. ilk durum
mutfakta hazirlanmis olan yiyeceklerdir, ikinci durum ise besinlerin iiretimi, metalastirilmasi,
toplumsal sistemi yani g¢evresidir (Boudan, 2006, s:13). Bu iki durum yemek kiiltiiriini
olusturmaktadir. Yemek kiiltiirii, kalintilarin sadece fiziki sekilleri ile degil, bulunulan dénemin
sosyal yasamini ve kiiltiiriinii bilmekle agiklanmaktadir (Y1ldiz, 2015: 10). Mutfak kiiltiiriiniin
farklilik sebeplerinde ise; dini inaniglar, sosyal ve etnik farkliliklar, cevre, egitim diizeyi,
kiiltiirel mirasin agiz tadiyla birlesimi gibi etkilerin oldugu diisiiniilmektedir (Sagir, 2012:

2676).

Insanlarin eskiden vermis olduklari kararlari ve tercihlerini anlamak i¢in antropolojik
bakis agis1 ile bakmak gerekmektedir. Antropoloji bakis agisinin yapisalct yaklasimi, yemek
kiiltliriiniin daha iy1 anlasilmasini saglamaktadir. Yapisalci diisiincenin kurucularindan olan
Levi-Strauss “Vahsiler (Yabaniler)” arastirmasinda kiiltiir ile yiyecek arasindaki bagi Cig-
Pismis, Cig- Ciirlimiis, Donilismiis-Doniismemis, Kiiltiir- Doga ve Ateste Kizartma-Haglama

gibi ikili karsitlik sistemi ile ifade etmektedir (Goody, 2013, s:31-34). Bu aragtirmanin



temelinde Ozelliklerin zithgr yer almaktadir. Pigmis yemek, ¢ig yemegin kiiltiirel olarak
dontstiirtilmiis hali, ¢iiriik ise ¢ig ve pismis olanin dogal doniismiis hali olarak agiklanmaktadir

(Goody, 2013, s:35).

Islevselcilik teorisinin 6nderlerinden Bronistaw Malinowski, Franz Uri Boas, Margaret
Mead, Ruth Benedict, Alfred Reginald Radcliffe-Brown, Melville J. Herskovits ve Richard
Thurnwald gibi sosyal bilimciler temel gereksinimlerin bazi sosyal ve kiiltiirel tutumlari

belirledigini ve yasama aktardigini savunmaktadir (Abdiirrezzak, 2014).

Nasil ki sosyal davranis kurallar ¢ergevesi, bireysel davranisi sekillendiriyorsa sosyal
davranigin biitiinliigii de “toplumsal olan, kalitsal olarak var olan ya da sonradan edinilmis
fikirlerin, goriislerin i¢imizde gerceklesmesi ve bu fikirlerin kisilerarasi iligkileri igeren g¢esitli
durumlara gore uygulanmasi® seklinde tanimlanabilmektedir (Durkheim, 2014: 47). Islevsel
teori ¢ercevesinde, insan gereksinimlerine ve insan sosyallesmesine eslik eden kiiltiirel olgular,
kolektif aligkanliklar 6zelligine sahiptir. Bronistaw Malinowski, yemegin ihtiyaglar
karsilamasinin Gtesinde toplumsal islevlerine yer verirken mevki ve durum sembolleri,
arkadaslik kurma, hediyeler yoluyla paylasma, sosyallesme vasitasiyla yemek ve aile

egemenligi gibi islevlere deginmistir (Abdiirrezzak, 2014; Tezcan, 2000).

Beslenme ve kiiltiir arasindaki iliskiyi yorumlayan diger kisi ise Islam diisiiniirii ibn-i
Haldun’dur. Ibn-i Haldun beslenmeyi topragin elverisliligine ve iklimin uygunluguna
baglamaktadir. Bu diisiinceye goére olusan durum sonucu ortaya bolluk ya da kuraklik
¢ikmaktadir. Ibn-i Haldun insanlari gida ve beslenme acisindan ii¢ grupta incelemektedir

(Besirli, 2010: 160).

1.Kurak ve corak arazilerde, yetersiz topraklarda yasamini siirdiiren insanlar
2. Bereketli ovalarda ve verimli topraklarda yasayan insanlar

3.Sehirlerde ve kasabalarda yasayan insanlar.

Birinci grupta yasayan insanlar, iklim ve arazi nedeniyle verimsiz topraklardan kaynakl
az gida i¢in miicadele etmek zorundadir ve daha fazla ¢abalamaktadir. Bu gruptaki insanlarin
derileri daha 1siltili, viicut kivrimlart daha bigimli olmaktadir. Karakter yapilar1 olagan
disiliktan uzak, zihin yapilar1 daha agiktir. Bu topluluk iiyeleri daha zinde, ¢evik ve daha
hareketli halde olmaktadir. Bu duruma az yemek ve ¢ok ¢alismak sebep gosterilmektedir.

Ikinci grupta yasayan insanlar, yasadiklari topraklarin verimliligi dolayisiyla az

calismakta ve yetecek kadar gida ihtiyaglarini karsilamaktadir. Fazla miktarda tiikettikleri
10



gidalar viicutta lizumsuz ve fazla yagin meydana gelmesini saglamaktadir. Bu durum
sismanlamaya ve beceriksizlige sebep olmaktadir. Bu grupta yasayan insanlarin rengi daha

soluk, donuk ve viicut hatlar1 bigimsiz olmaktadir.

Ucgiincii grupta yasayan insanlar, ikinci gruptaki insanlar kadar bol ve gesitli gida
bulabilmektedir. Bunlar pisirerek, salamura ederek, kurutarak, tuzlayarak terbiye edilmis hale
getirerek, yumusatarak sert yapisini ortadan kaldirmaktadirlar. Kirlarda yasayan gogebelerin

viicut yapisina karsi daha ince ve nazik viicut yapilarina sahiptirler (Besirli, 2010:25-26).

Kirlarda yasayan sert ve dayanikli insanlara nazaran daha naif, ince ve nazik viicut
yapilarina sahiptirler. Huy ve davranis bakimindan ise sehir halki insaninin kibar ve zarif
olusunun bu sebepten dolay1 oldugu diisiiniilmektedir. Kisaca biitiin bu beden ve ruhi farklarin
sebebi beslenme ve gida rejimindeki farkliliklar olarak gosterilmektedir. Biitiin bu farkliliklarin

kaynagi beslenme ve gida rejiminden kaynaklamaktadir (Besirli, 2010: 160-160).

Mutfak kiiltiiri ve yeme aligkanliklarini etkileyen bir diger faktoriin insanlarin
yasadiklart ve ait olduklar1 din oldugu ifade edilmektedir. Dinlerin, getirdigi kisitlamalar,
yasaklar veya oneriler toplumlarin yemeklerini ve kiiltiir yapilarin1 etkilemektedir. Bu

kisitlamalar, yasaklar ve adetler soyle aktarilmaktadir: (Alabacak, 2018).

e Islami tiiketim aligkanliklari: Domuz eti tiiketilmesi, alkol ve kan icilmesi yasaktir. Orug
tutulan giinlerde giinesin dogdugu zamandan battig1 zamana kadar higbir gida tiriinii
tiketilmemektedir.

e Yahudilik tiketim aliskanhiklari: Cumartesi giinii gida {triinlerinin  hazirhig
yaptlmamaktadir. Kiigiikbag hayvanlar ve kanatli pullu baliklar tiiketilebilmektedir. Cift
tirnakli, gevis getiren hayvanlarin eti yenilebilmektedir.

e Hristiyan (Yunan Ortodoks) tiiketim aligkanliklari: Carsamba giinii ve Cuma giinii orug
tutulmasi gereken giin olarak kabul edilmektedir.

e Hristiyan (Katolik) tiiketim aligkanliklari: Cuma giinleri et ve et tirleri
tilkketilmemektedir.

e Hinduizm tiikketim aligkanliklari: Hig¢bir hayvan tiiri  oldiirilmemekte ve
tiketilmemektedir. Gidalarda kan ve siit birbirine karistirnlmamaktadir. Kan

icilmemektedir.

Kiiltiir manevi ve maddi 6gelerden olusan bir biitiinii ifade etmektedir. Yiyecekler ise,

kiiltirin vazgegilmez unsuru olarak kabul edilmekte ve ayni zamanda her farkli kiiltiiriin
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dayanag1 olarak gosterilmektedir. Bu baglamda toplumlarin tiiketim aligkanliklarindaki

farkliliklar su sekilde siralanabilmektedir (Alabacak, 2018).

e Hazirlama ve pisirmeden dolay1 kaynaklanan farkliliklar,

e Tiiketilen besinlerin farkliligi,

e Yemek vakti ve zamanlarindaki farkliliklar,

e Yiyeceklerin hazirlanisi ve hazirlanis bigimlerindeki farkliliklar,

e Besinlerin lezzeti, sekli ve renginden dolay1 kaynaklanan farkliliklar,

e Kullanilan malzemelerden kaynaklanan farkliliklar,

e Yemekler de tiiketilen gidalarin g¢esitli olmasindan dolayr kaynaklanan
farkliliklar,

e Servis sekillerinden olusan farkliliklar,

e Gidalarn tiikketimi ile ilgili inanglardan dolay1 kaynaklanan farkliliklari,

e Hastaliklardan dolay1 kaynaklanan tiiketim farkliliklari,

e Damak zevkine uyan tatlar sebebi ile ortaya ¢ikan farkliliklar,

e Bebeklik donemi tiiketimde olan farkliliklar,

e Hamilelik ve emzirmeden dolayi ortaya ¢ikan beslenme farkliliklaridir.

Insanoglunun yasamini saglikl bir sekilde siirdiirebilmesi icin yeme-igme faaliyetlerini
yerine getirmesi gerekmektedir. Bu durumu Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde a¢ik¢a gormek
miimkiindiir. Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisine gore bes tiir ihtiya¢ vardir. En temel ihtiyag
fizyolojik ihtiyactir. Thtiyaglar igerigi incelendiginde fizyolojik ihtiyacin igeriginde uyku ve
yemek eylemlerinin en temel ihtiya¢ oldugu goriilmektedir (Umut, 2007: 233).

Yemegin zorunlu ihtiyag fonksiyonlarindan farkli olarak sosyal fonksiyonlar
bulunmaktadir. Bu fonksiyonlar da kiiltiir i¢cin yemegin; dostluk, arkadaslik sembolii, statii
sembolii, bayramlar, solenler ve eglenmenin sembolii, ikram ederek paylagsma sembolii, aile

birlik/beraberlik sembolii ve turizm yoluyla simgelestirilen gida semboliinii temsil ettigi ifade
edilmektedir (Alabacak, 2018).

1.4. Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kelimesi Arap dilinde etin pisirildigi yer olan, matbah sézciigiinden tiireyerek
Tiirk diline gegmistir (Tez, 2015). Gidalarin elde edilmesinden tiiketilmesine kadar gegen

stirede biitiin gida olusum asamalari, kiiltiiriin olugsmasini saglayan 6nemli unsurlar olarak kabul
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edilmektedir. Mutfak kiiltiirii toplumlar arasinda degismekle birlikte toplumlarin giinliik
yasamini ve yeme aliskanliklarini ifade etmektedir. Yeme-igme kiiltiirli, toplumlarin yasam

seklini ve kiltiir yapisin1 meydana getirmektedir (Doner, 2019).

Fizyolojik olarak insanlarin hayatta kalmasi ve yasamin siirdiirebilmesi i¢in yemek
yemesi bir zorunluluktur. Beslenmenin ge¢misine bakildiginda insanlik tarihinin baglangig
noktasi olarak kabul edilmektedir. Yemek kiiltiiriiniin toplumsal tarih ile i¢ i¢ce olmasinin sebebi
ise, yemek tarihinin insanlik tarihinin baslangici olarak kabul edilmesidir. Toplumlarin tiikketim
bicimleri; cografya, kiiltiir, tarih, ekonomik ve ekolojik yapidan etkilenmektedir. Bir iilkenin
cografi yapisi, iklim kosullari, kurdugu devletlerin yap1 sekilleri, ticari baglari, siyasi olaylari,
etnik kokeni, dini inaniglari, mutfagin gelismesinde ve sekillenmesinde etkilidir (Karaca ve
Altun, 2017). Kiiltiirler arasindaki farkliligi gosteren en belirgin ve 6zgiin iriin ise, yemektir
(Dedeoglu ve Savasei, 2005).

Yemek kiiltiirti, tarihsel siire¢ iginde sekillenmekte ve etkilesimde bulunan her
toplumdan bir seyler 6ziimseyerek gelismektedir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin; 2015: 38;).
Siireglere bakildiginda yemek kiiltiiriiniin yasayarak ilerleyen bir olgu oldugu goriilmektedir

(Bektarim, 2020; Koz, 2009: 4).

Beslenme, insanoglunun biyolojik ihtiyaclarinin yani sira sosyal ihtiyaglarini giderdigi
bir olgudur (Sormaz ve ark. 2007). Besin tiikketiminin biyolojik olarak zorunluluk oldugu kabul
edilirken, besinlerin tiiketilme bigimlerinin ise sosyal agidan, cografi agidan, dini agidan,
ekonomik acidan ¢esitlilik gosterdigi ve siyasi faktorlerden de etkilenerek sekillendigi
goriilmektedir (Macit-Cifgibasi, 2022). Insanlarin ihtiyaclarinda 6n planda olan beslenme
sistemi, yemek kiiltiiriinii ortaya c¢ikarmaktadir. Yemek kiiltiiriine tarihsel bir siire¢ olarak
bakildiginda; toplumsal gelenek ve goérenekler, kiiltiirel farkliliklar, satin alma giicii gibi
etkenlere bagli olarak ¢esitli gelisim asamalarindan gegmis oldugu anlagilmaktadir. Ayrica
toplumlarin yasadiklari alani degistirme ya da genisletme isteginden dolayr farkli toplumlarla
miicadelesi ve bagka alanlara yapilan gogler de yemek kiiltiiriiniin belirlenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Go¢ kavrami, insanlarin sosyal, siyasal, ekonomik veya kiiltiirel nedenlerle bir yerden
baska bir yere tasinmasi ya da bulundugu yeri terk etmesi olarak tanimlanmaktadir. Ayni
zamanda go¢, evrensel bir olgu olarak kabul edilmektedir. Ancak goég¢, fiziki olarak yer
degistirmeden ¢ok daha genis bir igerige sahiptir. Toplumlarin kurallarinin, yasam sekillerinin,

inan¢ ve diislince yapilarinin degismesine yol agcmaktadir (Kogak ve Terzi, 2012). Goglin
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nedenlerine bakildiginda, savaslar, afetler, sosyo-ekonomik dengesizlik, yiyecek ve gida temin
edememek, dini ya da siyasi baskilar gibi itici nedenlerin yaninda daha iyi gida temini, egitim,

saglik, daha yiiksek ekonomik diizey veya 6zgiirliik gibi ¢ekici unsurlar bulunmaktadir.

Her toplulugun mutfak kiiltiirii, tiiketim aligkanliklarina, kiiltiirel ve zirai yapisina, tarihi
geemisine ve ekonomik yapisina gore olugmaktadir (Erbil ve Yilmaz, 2018). Uygarliklarin
ortaya ¢ikmasindaki ve sekillenmesindeki en o©nemli etkenlerden biri de mutfak
kiltiriidiir(Karaca ve Karacaoglu, 2016). Bir toplumun sosyal, siyasal ve kiiltiirel yapisi,
degerleri, orf ve adetleri, dini inanglari, sosyal kurallar1 0 toplumun beslenme bigiminin
olusmasinda etkili olmaktadir (Unsal, 2020). Gida, sadece yasamu siirdiirmek igin biyolojik bir

gereklilik degil, ayn1 zamanda sosyal iliskilerin analizinde 6nemli bir faktordiir (Giirhan, 2017).

Cografya degistikge, yiyecek bigimleri ve onunla iligkili olan sosyo-kiiltiirel yapida
degismektedir. Cografi ¢evre, dini inanis bigimleri, kiiltiirel ge¢mis, toplumsal ve irksal
farkliliklar, egitim diizeyi, kiiltiirel mirasin ve yemek zevkinin biitiinlesmesi, mutfak kiiltiiriiniin
gelismesi ve sekillenmesi i¢in olduk¢a onemlidir. Bu biitiinlesme sayesinde tiim toplumlar
zamanlarmin bir bolimiini belirlenmis torenler ve ritiiel yiyeceklerle gegirmektedir. Yemek;
sosyallesme, dayanisma Ve biitiinlesme aracidir. Ayrica yemekler, eglenceler, dostca
diyaloglar, agirlamalar, diigiinler, nisan torenleri, bayramlar, dini torenler ve diger sosyal

olaylar gibi iletisim aglarinin olusumunda etkilidir (Sagir, 2012).

Insanoglunun kiiciik yaslardan itibaren edindigi yemek kiiltiirii ve beslenme
aligkanliklar1 zaman iginde toplumda deneyim haline gelmektedir (Bucak ve Yigit, 2019).
Olusan kiiltiirti ileriki kusaklara aktarmak, kiiltiirlerin kendine 6zgii mutfaklarinin ve
aligkanliklarinin siirekliligini saglayabilmektedir. Bu nedenle yerel giday1 desteklemek, yerel
{iriinleri 6n planda tutmak ve bu iiriinlere sahip ¢ikmak gerekmektedir (Oz ve Ozkaya , 2018).
Mutfak, kiiltiiriin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamakta ve kiiltiirii medeniyete doniistiiren

stirece katki saglamaktadir (Yilmaz, 2020).

1.5. Balkan Mutfak Kiiltiiri

Balkan sozciigii aslinda Tiirkge kokenlidir. Ormanlik ve sarp siradaglar anlaminda
kullanilmaktadir. Ingiliz ve Avrupa literatiiriinde *“Haimos” olarak bilinmektedir (Orug, 2009,
S. 50).0smanli devleti padisahlar1 Balkan iilkelerine Rumeli Sahane, Rumeli, Avrupa-i Osmani

adlarin1 vermis ve haberlesmelerde bu adlar sarfetmistir (Ugur, 2018, s. 10).
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Balkanlar, VI. yiizyildan itibaren topraklarina gelip yerlesen birgok Tiirk boyuna ev
sahipligi yapmustir. Asya'dan, Karadeniz'in kuzey kesiminden ve dogu kesiminden bir¢ok Tiirk
boyu buraya gelip yerlesmistir. Tiirk boylar1 bolgeye geldikten sonra, birgogu asimile olup
yerin asil sakinleri olan Trakya, Dagya ve Slav boylari ile birlikte yasamistir (Inancik, 2016, s.
15). Yaklasik 550 y1l siiren Osmanli imparatorlugunun Balkan hakimiyeti, 1354 yilinda Orhan
Bey'in oglu Siileyman Bey idaresindeki Osmanli askerlerinin Gelibolu'dan Balkanlar' iggal
etmesiyle baglamistir. 1354 yilinda Balkanlar'r isgal eden Osmanli Devleti, neredeyse bir asir
boyunca bolgede hakim gii¢ haline gelmis ve bolgeyi yonetmeye devam etmistir (Sancaktar,
2011).

Osmanli1 Devleti, Balkanlar siirlar1 iginde bulunan ¢esitli mutfaklari alip, kendi damak
zevkine benzeterek yeni yemek tiirleri olusturmustur (Gokgel, 2012). Ornegin bugiin birgok
Balkan iilkesinde Osmanli-Tiirk mutfagi yemekleri bulunmaktadir. Bosna Hersek, Bulgaristan,
Sirbistan, Yunanistan, Makedonya, Kosova ve Karadag gibi iilkelerin restoran meniilerinde
kebap, pilav, dolma, gorba gibi Tiirkce isimler yer almaktadir (Sancaktar, 2019). Tiirk yemek
kiiltiriiniin birgok unsuru giintimiizde Balkan {ilkelerinde adet haline gelerek benzerlik
gostermektedir. Borek, dolma, baklava, ve kahve gibi bir ¢ok yiyecek ve icecek Balkan
geleneginin bir parcasi haline gelmistir (Artun, 2007).

Balkan topraklar1 Tiirkler tarafindan fethedilince, Tirk halkinin bir kismi Balkan
topraklarina yerlesmistir. Bu nedenle, Balkan tilkelerinin yemek kiiltiirii kaginilmaz olarak Tiirk
yemek kiiltiiriinden etkilenerek hizla asimile olmustur. Ayn1 zamanda diger kiiltiirlerden de
etkilenerek sekillenmistir. Balkan topraklarina yerlesen Tiirkler, agirlikli olarak sigir ve kegi
cobanlig1 yaparak, kendilerine 6zgii et ve siit tiriinleri tiretip tikketerek, Tiirk yemek kiiltiiriine

0zgii olan hayvansal tirtinleri Balkan topraklarina yaymistir (Ari, 2010).

16. yiizyilda 6zellikle Osmanli Imparatorlugu doneminde Balkanlar, istanbul'un et
ihtiyacinin karsilanmasinda énemli rol oynamaktadir. istanbul'un et ihtiyaci o donem agirlikli
olarak Trakya ve Balkanlardan giderilmistir (Pamuk, 2017). Boylece, Osmanli Devleti’nin
Balkan iilkeleri ile olan karsilikli etkilesimi, yemek kiiltiirlerinde gozle goriiliir gelisimler

meydana getirmistir (Varol ve Gok, 2022).

1.5.1. Bosnaklar

Bosnaklar da gelenek olarak giinde ii¢c ana 6giin ve iki ara 6giin yemek yenilmektedir.
Ik 6giinleri olan kahvalt, sabah erken saatlerde yapilmaktadir. Sabah dgiiniinde kuru fasulye,
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misir ekmegi, peynir ve patates corbasi gibi yemekler tiiketilmektedir. Sehirde yasayan Bosnak
aileleri ilk 6gliniinii uzina ad1 verilen kusluk vaktinde yapmaktadir. Bu 6giinde ekmek, peynir,
ajvar, bestil (recel) ve kahve gibi kahvaltilik iiriinler tiiketilmektedir. Ogle dgiiniinde etli lahana,
etli sebze yemekleri, kofte, kuru fasulye ve ¢orba tiirleri tercih edilmektedir. Aksam 6giinii ya
da son ara 6giin ise giin batimindan hemen énce yapilmaktadir. Ogle yemeginden veya ara
Ogilinlerden kalan yemekler bu 6giinde tiikketilmektedir (Alibabié, vd. 2012). Ayrica, mutfak
kiiltiiriine oldukga dikkat eden Bosnaklar, toplu yemekler ve senlikler diizenlemeyi oldukga
severler. Yaptiklar1 bu senliklere Teferi¢ denmektedir (Sacilik, vd. 2018, s. 304).

Bosnaklar yillar boyunca Tiirkler ile i¢ ige ve uyum igerisinde yasadiklari igin
yemeklerinde sikga Tiirkge isimlere rastlanmaktadir. Dolma, sarma, sogan dolma, Kadun-
butuéi(kadibudu kéfte), éufte (Ozder, 2012, s. 126), skembe Corba(iskembe ¢orbast), sehrija
Corba(sehriye ¢orbasi), tarana(tarhana), ¢evapcic (cevapi-kebap), kadaif, halva, bungur, (bulgur
pilavi), Sis¢evap (sis kebap), begova Corba (bey corbasi) drnek olarak gosterilebilmektedir
(Iyiyol, 2010, s. 472). Bosnak mutfak kiiltiiriine 6zgii en bilinen yemekler ise; Bosnak bdregi
(1spanakli, patatesli, peynirli, pirasali, kabakli), Bosnak mantist (kiymali ya da kusbas1 etli),
Pleskavitsa (yassi yuvarlak sekil verilmis kofte), Cevapéi¢i/Cevapi (kaymak ile servis edilen
kofte), Suho Meso (Kuru et), Potoplika, Dudove (Bosnak sekerparesi/Kalburabastisi) ve
Sokadir (yesil balkan biberli ve kaymakli tursu) (Hacimuto, 2019).

1.5.2. Arnavutluk

Arnavutlar, konuklar1 i¢in biiyiik ve kalabalik masalar kurarak geleneksel yemek
tirlerinden pisirmektedir (Ugurlu, 2015, s. 52). Sabah kahvaltisinda domates, salataligin yani
sira piring, sebze ve et yemekleri servis edilmektedir (Molla, 2019, s. 124). Giin ortas1 6giinii
Arnavutlar i¢in oldukca 6nemlidir ve siklikla et, sebze ve salatadan olusan yemekler tercih
edilmektedir. Deniz mahsulleri ise daha ¢ok kiy1 bolgelerinde tercih edilmektedir. Mutfakta en
fazla tercih ettikleri iirtinler; limon, sirke, domates, sarimsak, baharat ¢esitleri ve otlardir
(maydanoz, nane, feslegen) (Ugurlu, 2015, s. 54). Arnavut mutfak kiiltiiriinde 6n plana gikan
ve bilinen yemeklere 6rnek olarak; Biftek, Gebaps, Gofte, Fergésé Tirana (biber, yumurta ve
domatesli Tiran et yemegi) ve Kukurec (kokoreg) verilebilir. En ¢ok tercih edilen yemekler ise
sunlardir: Tavé kosi (yogurt ve yumurta ile terbiye edilen kuzu eti ile yapilan yemek), Specga
me gjize (bir gesit lor peyniri, piring ile yapilan baharatli dolma) ve Perime ne zgare (1zgarada
pisirilmis sebze)dir (Masotti, 2018). En bilinen tatlilar1 ise bakllavé (baklava), helva, mafisi
(kizartilip pudra sekeri ile servis edilen hamur tatlis1)dir (Molla, 2019, s. 125).
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1.5.3. Bulgaristan

Bulgaristan, Avrupa kitasinda Romanya, Yugoslavya, Makedon Cumbhuriyeti, Tiirkiye
ve Yunanistan ile smir komsusudur. Giinimiiz Bulgaristan mutfagi, Osmanli, Yunan ve
Akdeniz mutfak kiiltiirleri ile olduk¢a benzemektedir. Bulgar mutfak kiiltiirinde yer alan
yiyecekler mevsime gore farklilik gosterebilmektedir. Ornegin kisin domuz eti ve nadenitsi
(sosis) gibi hayvansal iirtinler, bahar ve yaz aylarinda kuzu eti, tavuk eti ve sebze gibi hafif
yemekler tiiketilmektedir. Kis mevsimi Bulgaristan i¢ sinirlarinda olduk¢a yogun ve soguk
ge¢mektedir. Bu nedenle toplum i¢in sebze ve bakliyat stoklamak olduk¢a onemlidir. Kuru
fasulye, mercimek, bezelye vb. baklagiller ile diger tirtinler gogunlukla haglanarak pisirilmekte
ve bu mutfak kiiltiiriiniin temelinde bulunmaktadir. Bulgarlar yiyeceklerinde baharat olarak
siklikla sarimsak, karabiber, kurutulmus taze otlar, defneyapragi ve kirmizibiber
kullanmaktadir (Ugurlu, 2015, s. 48). Bulgaristan mutfak kiiltiiriiniin ana lezzetlerine 6rnek
olarak ise; Skembe chorba (iskembe corbasi), Shopska salata (yoresel siren peyniri ile servis
edilen geleneksel ¢oban salatasi), banitsa veya bani¢hka (baklava hamurundan yapilan
yogurtlu, yumurtali harg ile hazirlanan peynirli boregi), musakka (patates ve kiymadan yapilan
yogurtlu yemek), byurek peppers (biber dolmasi), igeceklerine ise, ayran ve rakija

gosterilebilmektedir (Stoyanova, 2019).

1.5.4. Hirvatistan

Hirvatistan mutfak kiiltiirti, tarihsel olaylardan, gesitli Avrupa kiiltiir ve geleneklerinden
ve bu kiiltiirlerin ge¢mis izlerinden olusan farkliliklardan oldukea etkilenmistir. Ulkenin mutfak
temelini Slav kokenli, Yunan, Roma ve Ilirya etkileri tasiyan Adriyatik mutfagi, daha yakin
zamanda Italyan ve Fransiz mutfagi daha sonra Macaristan, Viyana ve Tiirk mutfag
olusturmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2020; Ratkajec’ten aktaran Batini¢, 2017). Mutfak
kiiltiiriiniin baglica ayricaligi oldukga gida gesitliliginin bulunmasidir. Hirvatistan, her biri
kendi iiriin ve tat cesitliligine sahip dort bolgeye sahiptir. Adriyatik kiyisinda, tilkenin giineyi
ve batisinda kullanilan besinler genellikle hafif tatlar ve deniz irtinleridir. Kalamar, balik ve
ahtapot bu kesimde yaygin olarak tiiketilmektedir. Bolgede ek olarak baklagiller, yabani
yesillikler, kuskonmaz fazlasiyla bulunmakta ve tiiketilmektedir. Zeytinyagi yorenin yemek
kiiltirinde en cok sevilen lezzetlerden biridir. Koyun eti genellikle yagsiz et olarak
kullanilirken, dana eti mutfak kiiltiiriinde az da olsa tiiketilmektedir. Kuzu eti, dana eti, domuz
eti ve av eti tiiketilmesi tercih edilen kirmiz1 etlerdir. Et haslama, 1zgara, kizartma veya

tiitstileme yontemi ile fasulye, pancar, lahana gibi tiriinlerle servis edilmektedir. Aslinda bir¢cok
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Balkan mutfag: gibi Hirvat mutfagi da Osmanli mutfak kiiltiiriinden karsilikli miibadele yoluyla
etkilenmistir. Osmanli mutfak kiiltiirtinden etkilenerek balik ¢orbalari, kurutulmus balik ve
yahnilerin yan1 sira pilav ve sebze gibi garnitiirler de mutfakta tercih edilmis ve kullanilmustir.
(Klemenci¢, vd., 2019; Barbieri, 2015, s. 6-10). Hirvatistan mutfak kiiltiiriniin tipik yemek
tiirleri arasinda; peka-cripnja (ahtapot ve patatesli yemek), crni rizote (siyah risotto), bakalar
(bir tiir kurutulmus morina ve patates yemegi), fuzi (genellikle beyaz yer mantariyla servis
edilen bir makarna tiirii), punjene paprike (piire ile servis edilen biber dolmasi) yer almaktadir
(Begonja, 2019).

1.5.5. Sirbistan

Sirp halkina bakildiginda, Osmanli yemek kiiltiiriine benzer bir sekilde iki ana 6giin
beslenme aligkanligina sahip bir toplum oldugu goriilmektedir (Baltic, vd., 2018, s. 54-57).
Sirbistan'm Osmanli Imparatorlugu tarafindan fethi, Sirp yemek kiiltiiriinde bugiin hala
goriilebilen birgok tarifin olusmasina neden olmustur. Dolmalar, pilav g¢esitleri, hamur isleri,
recel ¢esitleri, borek gesitleri, baklava ve serbet cesitleri, kahve vb. tirtinler Mislimanlar ve
Hristiyanlar tarafindan yapilip, yenilen yemekler arasindadir. Ayrica, giiniimiizde Sirbistan
yemek kiiltiiriinde de Tiirkce isimlere rastlanmak miimkiindiir. Ornek olarak; kafa (kahve),
rakije (raki), kajmak (kaymak), sarma ve juvka (yufka) gosterilebilmektedir (Marinkovié, 2012,
s. 49-51).

Sirbistan yemek kiiltiiriinde et tiiketimi Onemli bir yere sahiptir. Et tiilketim
kaynaklarinin, ke¢i, domuz, tavsan, ordek, geyik, kaz ve giivercinler oldugu bilinmektedir.
Deniz iriinleri tiketimi kaynaklari arasinda balik tiirleri, ahtapot, yenge¢ ve deniz taragi
bulunmaktadir. EKmek yapiminda ise bugday, arpa, yulaf, dart vb. tahil gruplarindan
faydalaniimaktadir. Meyve sebze tiirleri olarak kabak, sarimsak, sogan, turp; bakliyat tiikketimi
olarak mercimek, fasulye, bezelye, piring tercih edilmektedir. Sirp mutfak kiiltiiriinde en bilinen
yemeklere ornek olarak; Sarma (kiyma ve piring ile doldurulmus lahanadan yapilan dolma
¢esidi), karadjordjeva $nicla (Kaymak ile doldurulmusg ve panelenerek kizartilmis bir ¢esit dana
eti veya domuz biftegi), prebranac (kiymali kuru fasulye benzeri yemek cesidi), Cevapi (Kofte
cesidi), pljeskavica (kaymak, biber ile servis edilen yassi kofte), riblja ¢orba (acili balik
corbasi), duve¢ (giiveg) ve muckalica (1zgarada pisirilen etler ile yapilan biber ve domates sosu

ile servis edilen giiveg) gosterilmektedir (Bills, 2018).
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1.5.6. Karadag

Karadag ise, yaklasik 650.000 niifusa sahip Balkan Yarimadasi’nda bulunan kiigiik bir
iilkedir. Tarihsel siireci incelendiginde tarih boyunca Sirbistan ile kardes iilke olarak kabul
edildigi goriilmektedir. Tek farklar1 tarith boyunca farkli hiikiimdarlar tarafindan yonetilmis
olmalaridir. Karadag, 21 Mayis 2006 tarihinde Sirbistan ile 88 yillik beraberliginin sonuna
gelerek referandum sonucu oy ¢ogunlugu ile bagimsizligini ilan etmistir. Boylece tarihte cogu

zaman oldugu gibi Balkanlar'm haritas1 degismistir (Krli¢ ve Urer, 2007).

Karadag halki kahvaltida peynir, ekmek ve ¢esitli hamur isleri tiikketmektedir. En dikkat
ettikleri 6giin ise 6gle ogiiniidiir. Ogle yemegini corba, siit iiriinleri, ekmek ve ana yemek
olusturmaktadir. Aksam yemekleri genellikle ailece yenmektedir. Aksam yemegi cogunlukla
hafiftir. Patates, peynir ve rosto etten olusmaktadir (Republic of Montenegro, 2019; Varol ve
Gok, 2022). Karadag halki yemek sonrasi tatli olarak marmelat, kek, baklava ve tart benzeri
yiyecekler tiiketmektedir (Vujaci¢ vd. 2017, s. 43-44). Baslica bilinen yemeklerine &rnek
olarak; rustule (uzun, kalin yagda kizartilmis makarna benzeri tatli), gradele (1zgara balik),
castradina (tiitsillenmis koyun eti) (Kovacéevi¢ ve Vujaci¢, 2016, s. 100), njegusi proscuitto
(kurutularak, incecik dilimlenmis ve yoresel peynir ile sunulan biitin domuz eti), buzara
(sarapta kizartilmig kabuklu deniz trtinleri), ¢evapi (1zgara kofte) ispod saca (patates, sogan,

domates ve kirmizi biber ile toprak kapta pisen et yemegi) gosterilmektedir (Pavlovic, 2019).

1.5.7. Yunanistan

Diinya mutfaklarinin kdkeni arastirildiginda yemek kiiltiirlerinin Mezopotamya mutfagi
ile basladig1 bilinmektedir. Mezopotamya kiiltiiriinden etkilenen mutfak yapilarinin geliserek
glinimiize kadar geldigi goriilmektedir. Yunan mutfag: ise, Mezopotamya mutfaginin Anadolu
kolunda dogmustur. Geliserek giinlimiize kadar ulasmistir. Bu gelisim siireci beraberinde
Yunanistan Misir mutfak kiiltiiriinden etkilenerek, Roma mutfagin1 etkilemistir. Yunan
mutfagi, 24 yiizy1l oncesine kadar uzanan, diinyanin en eski mutfaklarindan biridir. Akdeniz
sebze ¢esitlerinin, otlarin ve zeytinyaginin siklikla kullanildigi bir mutfaktir (Hatipoglu, 2013).
Mutfak kiiltiirinlin kokeni Helenistik ve Bizans donemine kadar uzanmaktadir. Bu nedenle
Roma, Osmanli ve Pers yemek kiiltiirleriyle benzerlik tasimaktadir. Giintimiizde Tiirkge, Farsca
ve Arapga kokenli birgok Yunan mutfagi yemegi bulunmaktadir (Weichselbaum vd., 2005).
Yunan halkinin denize yakin kesimlerde yasamasi ve her tiirlii balig1 yakalayabilmesi sebebiyle

ogilinlerinde ve 6zel giinlerinde sikga balik tiikketmeyi tercih ettigi bilinmektedir (Ekinci, 2021,
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Livius, 1999). Arpa ve bugday gibi bakliyatlar Yunan mutfaginda zengin kesimin ve fakir
halkin siklikla tiketmeyi tercih ettigi 6nemli yiyeceklerdendir (Ug, 2021).

Gliniimiiz Yunanistan yemek kiiltiiriinde, Tirk mutfagina benzer sekilde giiveg ve
corba gibi yemeklere rastlamak miimkiindiir. Zeytinyagi iiretimi, Yunanistan bolgesinde
siklikla gerceklestigi i¢in zeytinyag1 yemek pisirmede ¢okga kullanilmaktadir. Ogle yemeginde
genellikle masaya ekmek konmaktadir. Gelenek olarak masaya ekmek koymak hem yurti¢inde
hem de yurtdisinda degismeden devam etmektedir (Varol ve Gok, 2022). Yemek pisirmede
alkol ve domuz firiinleri kullanilmaktadir. Yunanistan’in yemek kiiltiiriinde; feta (peynir),
avgalemona (limon ve yumurta terbiyeli tavuk ¢orbasi), zeytinyagli dolma cesitleri, baklava,
musakka, tarama salatasi (Sazan baligi yumurtasi ile yapilan meze ¢esidi), spanakopita
(Ispanakli borek) 6rnek olarak gosterilmektedir. Yunanistan yemek kiiltlirtiniin, Ttrk kiiltiirti
ile uzun siire etkilesim halinde bulunmasi nedeni ile yemek tiirlerinde hem tat, hem yap1 ve hem
de tarif isimleri agisindan Tiirk mutfag: ile pek ¢cok benzerlik bulunmaktadir (Varol ve Gok,
2022; Tayfur ve Nezir, 1999, s.128).

1.5.8. Romanya

Romanya mutfak kiiltiiriiniin olugsmasi ve gelismesi agisindan basta Osmanli Devleti'nin
mutfak kiiltiiri olmak tizere diger Balkan iilkelerinin mutfak kiiltiirleri de oldukga biiyiik Gneme
sahiptir (Gokgel, 2014). Romanya mutfagi, etkilesimde bulundugu farkli kiiltiirlerin
birlesimden olusan sentez bir mutfak kiiltiiriidiir. Glinlimiizde 6zgiin yapisin1 korumaktadir.
Si1gir eti ve domuz eti Romanya mutfaginda en yaygin kullanilan et cesitleridir. Basta Tiirkiye
olmak tlizere Almanya, Avusturya, Macaristan, Yunanistan ve Orta-Dogu Avrupa devletlerinin
mutfak kiltiirlerinden etkilenmistir (EKinci, 2021). Romanya yemek kiiltirii, Tirk yemek
kiiltiirii ile yakin nitelikler tasimaktadir. Tiirkge isim 6rneklerine genellikle yemek adlarinda
rastlamak miimkiindiir. Tiirk¢e 6rnekler arasinda Sarmale (lahana sarmas1), musace (Musakka),
ciorba (¢orba), imamabaildi (imambayild1), caimac (kaymak) ve peltea (pelte) gosterilmektedir.
Mutfakta kullanilan bazi pisirme kaplarinin da isimlerinde benzerlik goriilmektedir. Tingirea
(tencere), capac (kapak), tipsie (tepsi) ve lighean (legen) bunlar arasinda yer alan birkag esyaya
ornektir (Varol ve Gok, 2022). Romanya yemek kiiltiiriinde, Tiirk mutfagina benzer olarak
yemeklerin yaninda garnitiir olarak tursu kullanimi oldukca yaygindir. Icki kiiltiirii olarak
yemeklerde eslik¢i olarak alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerde tiiketilmektedir. Alkollii ickilere
Tuica, Uza, Mastika ornek olarak gosterilebilmektedir (Varol ve Gok, 2022). Romanya

mutfaginin en {inli yemekleri; Romen koftesi (unsuz, karbonat ve soda eklenerek ve kdzde
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pisen kofte cesidi), kozanak (igine Tiirk lokumu, kuru iiziim ve ceviz eklenerek pisirilen ekmek
¢esidi), mici (sucuktan yapilan kofte cesidi), ciorbd de burtd (iskembe corbasi), jumari
(kizartilmis domuz eti) ve papanasi (krema ve regel ile servis edilen kizartilmis ¢érek benzeri

hamur isi) ) farkli birer 6rnek olarak ifade edilmektedir (Serban, 2019).

1.5.9. Makedonya

Makedonya yemek kiiltiirii Balkanlar, Tiirk, Italya, Almanya, Hirvatistan ve Ortadogu
mutfak kiiltiirlerinin bir birlesimidir. Iliman iklim kosullarina sahip olmasi nedeniyle
Makedonya, yemek kiiltiiriinde ¢ok gesitli tarim {irtinleri barindirmaktadir. Siit ve siit tiriinleri,
yerel igecekleri ve saraplari ile {in kazanan iilkelerden biridir. Sarap kiiltiirlerinin Roma
Imparatorlugu'na kadar dayanmasi basta olmak iizere, iklim sartlar1 ve ¢agdas sarapcilik
uygulamalari1 nedeniyle Makedon saraplar1 benzersiz lezzetlere hakimdir (Ugurlu, 2015, s. 51).
Makedon yemek kiiltiiri incelendiginde, yiyecek-icecek isimlerinde bulunan Tiirkge isim
benzerlikleri ve tariflerdeki benzerliklerden otirtt Tirk mutfagr ile etkilesim iginde
bulunduklar: anlasilmaktadir. Iki iilke arasindaki benzer isimdeki yiyecek ve igeceklerin;
Kadaif, lokum, burek, baklava, musaka, popara (papara), sarma, chorba, turli tava (tiirlii),
kachamak ve rakija oldugu goriilmektedir (Nureski, 2016, s. 377; Ugurlu, 2015, s. 52).
Makedonya halki normalde yemekleri ile birlikte igki tiiketmezler fakat sagliklarina dikkat
etmek i¢in, raki gibi sert alkollii iceceklerin yaninda salata tiiketmeyi tercih ederler. Baslangig
ogiinii olarak sabah yedikleri kahvaltiya Pojadok, sabah ve 6gle arasi yedikleri 6gtine Rucek,
Ogleden sonra ile aksam yedikleri 6giine Vecera denmektedir. Kahvalti ve 6gle yemekleri
hafiftir, aksam 6glinleri ise doyurucudur. Bilinen {inlii yerel yemeklerine 6rnek olarak; Tavce-
Gravce (toprak kapta pisirilen kuru fasulye), Taratur (yogurt yada kefir, ceviz, salatalik ve
dereotundan yapilan soguk tiiketilen ¢orba), Pindzur (domates, patlican ve biberden olusan sos),
Musakka (patates yada patlican ile yapilan besamel soslu kiymali yemek), Sarma (lahana

sarmasi) ile Palacinki/ Palacinke (krep) gosterilmektedir (Ugurlu, 2015, s. 52).

1.5.10. Kosova Cumhuriyeti

Kosova yemek kiiltiiriinde, Tiirk yemek kiiltiiriine ¢ok benzeyen hamur isleri ve et
yemekleri siklikla yer almaktadir. Bazi Kosova vyiyecek adlart Tiirk yemeklerine
benzemektedir. Bunlara 6rnek olarak; kapuska, borek, biryan, mucver, musaka, sutlijas, ekmek,
tave, jogurt , kajmak ve kadaif verilmektedir (Celik, 2019, s. 283). Un ve siit {iriinlerinden

yapilan yemekler klasik Kosova mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Tava ekmegi,
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bilhassa Ramazan ay1 iginde Kosova'da en yaygin tiiketilen ekmek tiiriidiir. Ekmek siklikla
kahvaltida sosis ve yumurta ile yenmektedir. inek siitiinden yapilan iiriinler; sharri peynir, taze
peynir, ke¢i peyniri, ayran, yogurt, krema gibi triinlerden olusmaktadir. Kosova halki ana
yemeklerinde genellikle kebap, biber dolma, Kosova sosisi, lahana dolmasi, tave gore (kuzu eti
ile yapilan yemek ¢esidi) ve biryan tiikketmektedir. Salatalik, domates ve lahana gibi sebzeler
genellikle salamura edilerek kullanilmaktadir (Ugurlu, 2015, s. 54-56). Kosova'da 6giin vakti
Osmanl1 geleneginde oldugu gibi ikiye ayrilmistir. Ik 6giin, giiniin sabah ile 6gle vakti arasinda
yapilan ana yemegi olarak adlandirilan 6giindiir. Bu yemek oldukg¢a doyurucudur. Yemek
yiyenleri aksam yemegine kadar tok tutma 6zelligine sahiptir. Ogiin icin belirli bir saat yoktur,
ancak siklikla 6glene en geg iki saat kala yenmektedir. Aksam o6giinii ise siklikla giines
batimindan 6nce yenilmektedir. Yemeklerden sonra icecek ve tatli ikrami gelenek haline
gelmistir. Tiirk kahvesi ve siit bazli kahveler genellikle 6giin aralarinda igilmektedir. Kahvenin
yani sira sodali su ve maden suyu da i¢ilmektedir. Misafirlere, geldigi zaman souk denilen
soguk igeceklerin (boza, serbetli ve gazli igecekler vs.) ikram edilmesi de bir gelenektir (Celik,
2019, s. 283). En meshur Kosova yemekleri arasinda Tespishte (serbetli revani), Llokuma
(lokmalar, mekikler), flija (krem peynir siiriilerek sunulan sagta pisirilen borek ¢esidi), Hojvar
(biber, domates, sogan ve sarimsaktan olusan sos), kos (Kegi siitiinden yapilan yogurt), legenik
(1spanakli ve peynirli olarak misir unundan yapilan ekmek) 6n plana ¢ikmaktadir (Reusen,
2019; Doggen ve Schmitz, 2017).
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BOLUM 2: BOSNA HERSEK

2.1. Bosna Hersek Tarihi

Bosna-Hersek, Avrupa kitasinin giineybatisinda, Balkan Yarimadasi'nin kuzeybatisinda
yer almaktadir. Ulke Kuzey ve Bat1 bolgelerinde Hirvatistan, Dogu ve Giineydogu bélgelerinde
ise Karadag ve Sirbistan iilkeleri ile ¢evrilidir. 51.209 km? yiiz dl¢iimiine sahip iilke tarihsel,
dini, etnik ve kiiltiirel agidan zengin bir mirasa sahiptir. Devletin ad1 iki bolgenin adlarindan
tiremistir (Dedei¢-Kirbag, 2013). Bosna, adin1 Hirvatistan ile iilke sinirini olusturan eski
zamanlarda ‘Bosante’ olarak bilinen Sava nehrinin bir kolu olan Bosna Nehri’nden almaktadir.
Hersek adini ise, orta ¢agda kurulan ve Bosna'nin giiney bdlgesini olusturan “Hersek”

(Hercegovina) Bosnak diikliigiinden almaktadir (Kodal, 2018).

Bosna-Hersek ve Osmanli arasindaki etkilesim ilk olarak Osmanlinin Bosna-Hersek’i
fethetmesinden yiiz y1l 6nce, Tiirklerin 1363 yilinda Filibe ve Edirne’yi hakimiyetleri altina
almasiyla baslamistir. Osmanli imparatorlugunun Venedik ve Macaristan ile olan iliskileri
acisindan stratejik Onem tasiyan Bosna-Hersek, 1387-1483 yillar1 arasinda fethedilerek
Osmanli’nin hakimiyetine ge¢mistir (Basagi¢, 2015). Bolge de yasanan bir takim ig
karigikliklar ve ayaklanmalar sonucunda Bosna-Hersek 7 Ekim 1908 yilinda Avusturya-

Macaristan Imparatorlugunun egemenligi altina girmistir (Kodal, 2018).

Birinci Diinya Savagsi (1914-1918) sonrasinda Bosnak halki Sirp, Sloven ve Hirvat
halklari ile birleserek 1 Aralik 1918 yilinda Yugoslavya Kralligin1 kurmustur. Bosna-Hersek
devleti, II. Diinya savaginin sonuna kadar ayakta kalacak olan Yugoslavya Kralliginin
icerisinde yer almustir. 29 Kasim 1945 yilinda, Yugoslavya Krallig1 resmi olarak kaldirilarak
yerine Josip Broz Tito oOnderliginde Sosyalist Yugoslavya Federal Halk Cumbhuriyeti
kurulmustur (Bora, 2018). Yeni Yugoslavya Cumhuriyeti Slav halklarindan Bosna-Hersek,
Slovenya, Sirbistan, Karadag, Makedonya, Hirvatistan’in da dahil oldugu 6 devletin
birlesiminden olugsmustur (Kodal, 2018).

Yugoslav rejimine kars1 gergeklesen teskilatl ilk direnis, Kosova halki tarafindan 27
Kasim 1968 yilinda baslatilmistir. Kosova ayaklanmasi ile baslayan olaylar ve Bosna Hersek'te
"Islam Cumhuriyeti" kurma ¢abalar, iilke i¢indeki karisikliklar1 giderek arttirmistir. Ayrica,
Sirbistan’da Kosova ve Voyvodina bolgelerine 6zerklik veren 1974 anayasa degisiklikleri ile
birlikte Josip Broz Tito’nun dis politika bagimsizligi disinda altt cumhuriyeti kendi

yonetimlerine birakmasi, Yugoslavya Sosyalist Federe Cumhuriyetinin dagilma siirecini
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baslatmistir. Josip Broz Tito’nun 4 Mayis 1980 yilinda 6lmesi Yugoslavya devletinin dagilma
stirecini hizlandirmigtir (Kodal, 2014). Josip Broz Tito’nun oliimii ile yerine Slobodan
Milosevi¢ gegmistir. MiloSevi¢, Yugoslavya'ya komiinizm ve Sirp ortodoks irk¢iligina dayali

devlet sistemini getirmek istemistir (Dedei¢-Kirbag, 2013; Bojic 2001).

Dénemin yazar ve Bognak siyasetcisi olan Alija lzetbegovi¢, 1990 yilinda Demokratik
Eylem Partisi (Stranka demokratske akcije, SDA)’ni kurmus ve Yugoslavya genel se¢imlerine
katilmistir. 5 Aralik 1990 yilinda Bosna'da parlamento sec¢imlerini kazanarak tilkenin ilk
Miisliman Bosnak Cumhurbagkani olmustur (Dedei¢-Kirbag, 2013). Parlamento se¢imini
kaybeden Bosna Sirplari, 9 Ocak 1992 tarihinde Radovan Karadzi¢ liderliginde kendi
parlamentolarini kurarak “Bosna Sirp Cumbhuriyeti” adi altinda 6zerkliklerini ilan etmistir.
Fakat, Sirplarin bu girisimi yasa disi oldugu kabul edilerek, Miisliiman Bosnak ve Hirvat
milletvekillerinin katilim1 ile Bosna-Hersek devletinin Yugoslavya'dan ayrilarak bagimsiz
olmasi i¢in referanduma gidilme karar1 verilmistir. Yapilan referandum sonucunda halkin
%99’unun Bosna-Hersek'in  bagimsizligi i¢in evet oyunu kullandigi belirlenmistir.
Referandumu kabul etmeyen Sirp Ordusu 1 Mart 1992 tarihinde Saraybosna’da Bosna Savasini
baslatmistir. Savasg, kisa siirede Saraybosna’nin tamamina ve Bosna’nin kuzeydogu bolgesine
yayilmustir. Ulke, Sirp ve Miisliiman bolgeler olarak ikiye ayrilmistir. Bu gelismeler sonucunda
tilke de parlamento feshedilerek savas hali ilan edilmistir. Cumhurbaskan1 Alija Izetbegovié¢ bu
durumda, tam yetkiyi eline alarak, 20 Mayis 1993 tarihinde Birinci Diizenli Ordu’yu
oOlusturarak resmi olarak savasa dahil olmustur. Bosna’nin dogu
bolgesinde Visegrad, Gorazde, Foc¢a, Zvornik ve Srebrenica dahil olmak iizere bir ¢ok sehirde
Miisliiman Bosnaklar katledilmistir. 1995 yilina kadar devam eden bu savasta katliamlar ve
soykirimlar sonucu 350 binden fazla insan 6lmiis, 65 binden fazla kadin ise tecaviize ugramstir.
Tarihi kalintilar, camiler, kopriiler vb. bir¢ok seyin yok edilmesi sonucunda yiizbinlerce insan
yer degistirmek zorunda kalarak go¢ etmeye zorlanmistir (Dedei¢-Kirbag, 2013; Durakovic,
1998). Savas, 14 Aralik 1995 yilinda ABD kuvvetleri tarafindan imzalatilan Dayton Anlagmasi
ile sona ermistir. Savas sonucunda 350 binden fazla insan hayatin1 kaybederken, bir milyondan
fazla insan miilteci olmustur. Anlagsma sonucunda, Bosna Hersek topraklarinin % 51'i
Miisliiman Bosnaklar ile Hristiyan Hirvatlara, %49'u ise Sirplara verilmistir. Ulkenin yonetimi

ise bu {i¢ etnik grup arasinda boliinmiistiir.
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2.2. Bosna-Hersek Bosnaklarimin Tiirkiye’ye Gocleri

Yugoslavya’nin yonetimini elinde tutan Osmanli Devleti, |. Diinya Savasi'ndan sonra
ugradig1 yenilgi sonucu Balkanlar'dan ¢ekilmek zorunda kalmistir. Basta Bosnalilar olmak
tizere birgok Balkan gé¢meni Anadolu'ya go¢ etmek zorunda kalmistir. Birinci Diinya
Savasi'ndan sonra Anadolu'ya go¢ eden Bosnaklarin, giiniimiizde Tiirkiye sinirlart iginde

yasayan Bosnaklarm ilk nesli oldugu sdylenmektedir (Ozer vd., 2021).

II. Diinya savasi sirasinda Almanlar ile ayni tarafta olan Bosnaklar yasanan yenilgiler
sonucunda Tirkiye’ go¢ etmek zorunda kalmistir. Gogler sonucunda Bosnaklarin yasadigi
siyasi ve sosyal degisimler bolgede Miisliimanligin kabuliine yol agmistir. Bosnak halkinin
degerlerini korumaya c¢alisma gayreti halkin zor donemlerden gegmesine, i¢ ve dis pek ¢ok
ayaklanma yasanmasina neden olmustur. Ozellikle son yiizyilda Bosnaklar varliklarmi devam
ettirebilmek i¢in bir¢ok i¢ ve dis ¢atismanin, ayaklanmanin ve savasin ortasinda kalmistir.
Zamanla Yugoslavya yedi farkli devlete boliinmiistiir. Boliinen devletlerden biri de ¢ogunluk

olarak Miisliiman Bosnaklarin yasadigi Bosna-Hersek'tir (Karpat, 2004).

Yugoslavya'nin dagilmasinin ardindan olusan yedi farkli devlet arasindaki savagslar
devam etmis ve Bosnaklar, farkl1 devletler tarafindan soykirima ugramustir. Ozellikle 93 harbi
olarak ta bilinen Osmanli-Rus Savasi'ndan sonra Bosnaklar, Osmanli Devleti topraklarina gog
etmistir. Bu goglerin en 6nemli sebebi ise, Osmanlinin kendi topraklarinda azinliklara yer
veriyor olmasi ve Bosnaklar ile Tiirklerin ortak dine mensup olmalaridir. Bugiin 93 Harbi’nden
sonra Tiirkiye Cumhuriyetine gé¢ eden Bosnak halkinin besinci kusak torunlari, Tiirkiye’de
Miisliiman ve Tiirk vatandasi olarak yasamina devam etmektedir (Emgili, 2020). 93 Harbi
sonrast Tlrkiye topraklarina gé¢ eden Bosnaklarin birgok kiiltiirel degerlerini korumalarinin
yant sira, yeme-igme kiiltiirlerini de koruyup devam ettirdikleri goriilmektedir. Ayrica, Bosnak
mutfak kiiltiri incelendiginde Bosnaklara ait bazi mutfak teknikleri ile yemek tiirlerinin
giiniimiizde korundugu ve Tiirk yemek kiiltiirii ile birlestirilerek bir ¢esit flizyon mutfak olma
niteligi kazandigi goriilmektedir. Zaman iginde Osmanli Devleti'nde yasamini siirdiiren
Bosnaklarin Tiirk olarak kabul edilmesiyle birlikte Bosnak ve Tiirk tarihinin pekistigi
goriilmektedir (Sahin ve Sahin, 2014).

Marmara bolgesi, Balkan topraklarindan ve Kafkaslardan gelen ¢cok sayida gogmene ev
sahipligi yapmaktadir. Ayn1 zamanda elverisli iklimi nedeniyle gé¢men topluluklar igin en
uygun bolgelerden biridir. Gogmenler devlet tarafindan belirli cografi bolgelere iskan edilmis

olsa da balkan go¢menleri daha ¢ok Marmara bolgesine yerlesmeyi tercih etmislerdir. Yapilan
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bazi arastirma ¢aligmalarinda gogmenlerin Marmara bolgesine yerlesimini etkileyen faktorlerin
cografi konum, soydaslarin ve yakinlarin bulunmasi, Marmara ile balkanlar arasindaki cografi

benzerlikler ve gog zinciri oldugu belirlenmistir (Akdemir ve Tiirkoglu, 2022).

2.3. Bosna-Hersek Bosnak Mutfak Kiiltiirii Genel Ozellikleri

Bosnak mutfak kiiltiirli, ortak bolgede yasayan farkli etnik topluluklarin mutfak
goreneklerini ortak bir payda da birlestirerek yansitan zengin bir kiiltlir bi¢imi olarak kabul
edilmektedir. Bosnak mutfak kiiltiirinlin igerisinde gesitli mutfak kiiltiirlerinin etkisi yer alsa
da, Osmanli ve Tirk mutfak kiltiiriiniin etkilesimleri diger kiiltiirlere oranla daha fazla
hissedilmektedir (Pestek ve Cinjarevi¢, 2014). Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirii
incelendiginde, Tiirk mutfak kiiltiirii ile bir¢ok agidan benzedigi anlasiimaktadir. Corba, boérek
ve tatlilar basta olmak tizere Anadolu'nun benzer bir¢ok lezzetlerini Bosnak mutfak kiiltiiri
icerisinde de gormek miimkiindiir. Sofrada ailecek bir arada olmak, biiyiik-kiiciik kavrama,
misafirperverlik, ikram etme, agirlama gibi aliskanliklar Tiirklerden ve Osmanli
Imparatorlugu'ndan miras kalan ve giiniimiizde Bosna-Hersek’te devam etmekte olan
geleneklerdendir. (Celik ve Comert, 2018). Bosnak mutfak kiiltiirii diger Balkan tilkelerinin
mutfak kiiltiirlerinde oldugu gibi ¢ogunlukla hamur isleri ve et yemeklerinin agirlikta oldugu
mutfak kiiltiiriine sahiptir (Bayraktar, 2014; Yal¢in Celik, 2011). Ulkenin Bosna ve Hersek
olarak iki bolgeden olusmasi ile birlikte cografi farkliliklarin olmasi, mutfak kiiltiiriinde
cesitliligin olugmasina olanak saglamistir. Ornegin; Bosna bdlgesinin cografi dzellikleri
hayvanciliga daha uygun oldugu i¢in yorenin mutfak kiiltiiriinde et ve siit tiriinleri daha ¢ok
kullanilmaktadir. Hersek bolgesi ise, cografi oOzellikleri sebebi ile tarima daha elverisli
topraklara sahiptir. Bu nedenle mutfak kiiltiiriinde, ¢esitli sebze tiirlerinin kullanimi daha
yaygindir (Ozder, 2012). Ayrica, Bosna tahil, et, siit ve meyve iiriinleri basta olmak iizere tarrm
{iriinlerinin tamamina yaknini ithal ederek tarimsal alanda ithalatgu iilke statiisiindedir. Ulkenin
baglica zirai iriinleri arasinda tahillar, baklagiller, patates, havug, sogan gibi kok ve yumrulu
bitkiler bulunmaktadir. Tirk yemek kiiltiirinden farkli olarak yemeklere baharat nadiren
eklenmektedir (Celik ve Comert, 2018).

Bosna-Hersek Bosnak mutfaginin 6zelliklerinden biri yemeklerde siit ve siit {irlinlerinin
yaygin olarak kullanilmasidir. Yemeklerde genellikle pavlaka(bir gesit krema) ve siit
tirtinlerinin yaninda patates, kirmizi biber, sogan, 1spanak ve kuru fasulye gibi sebze iirtinleri

tercih edilmektedir (Atilla, 2016; Mulahasanovic, 2012).
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Ulkemizde miirdiim erigi olarak ta bilinen §ljiva ise, yerel iiriin kabul edilerek taze,
kurutulmus ya da recel seklinde yapilarak Bosnak kiiltiiriinde sikga tiiketilmektedir. Mutfak
mirasinin ana gostergesi olarak kabul edilen Bosnak boregini ise, Miisliimanlar Bosnaklar
tarafindan genellikle Persembe giinleri, Hristiyanlar tarafindan ise Pazar giinleri tiiketilmektedir
(Ozer vd., 2021). Hamur isi olarak, cesitli sebzelerle yapilan Bosnak boreklerinin yani sira
Bosnak halki i¢in Soka, Potoplika, Ribissa(Bosnak mantis1), Kacamak ve Cicvara gibi
yemeklerin olduk¢a 6nemli oldugu bilinmektedir (Bayraktar, 2014).

Kahvalt1 6giiniinde ise, en 6nemli yiyeceklerden biri Ajvar'dir. Ajvar kdzlenmis biber
ve patlicanin ¢esitli baharatlarla karistirilmasi ile elde edilmektedir. Et ve et tiriinleri Bosnak
mutfaginda siklikla kullanilmaktadir. Cogunlukla kuzu eti ve dana eti tercih edilmektedir (Celik
ve Comert, 2018; Atilla, 2016). Basta manti1 ve borek olmak {izere 6gle ve aksam yemeklerinde
pek ¢ok Tiirk yemeklerine benzer olan kofte, kebap, giiveg ve etli sebze yemekleri tursu ile
servis edilmektedir (Ozer vd., 2021; Ozdamar, 2015). Bosnak mutfak kiiltiiriinde yemekler ile
birlikte sos tiiketilmemektedir. Cogunlukla pisirme sirasinda, corba hazirlarken veya

pisirmeden hemen 6nce sos eklenmektedir (Mulahasanovic, 2012).

Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda tatli g¢esitlerinde serbetli tatlilardan baklava ve

dudove ilk siray1 almaktadir. Krem santi ve findik serpilerek sunulan elma tatlisi(Tufahiye) ise
en bilindik tatlilardan biridir (Celik ve Comert, 2018).

Bosna Hersek'te uzun siiren Osmanli Imparatorlugu hakimiyeti sonucunda mutfak
kiiltiiriiniin unsurlarindan biri olan kahve, yayginlagarak Bosnaklar da gelenek halini almustir.
Bosnakga'da "Turska Kafa' (Tirk kahvesi) adiyla da bilinen ve yaygin olarak tiiketilen
kavrulmus, ogiitiilmiis kahve c¢ekirdeklerinden seker ilave edilmeden yapilan, kulpsuz
fincanlarda kesme sekerle servis edilen kahve, kitlama yontemiyle igilmektedir (Ozdamar,
2015). Dini bayramlar, 6zel giinler, diigiinler ve nisan gibi gelenekler agisindan yemek kiiltiirii
ele alindifinda; Misafirlere ¢evapéiéi/cevapi, dudove ve baklava ikram edilmesi, Iftar
sofralarinda dolma, kadaif(kadayif) ve SiS€evap (sis kebap) gibi yiyeceklere yer verilmesi

onemli bulunan gelenekler arasindadir (Iyiyol, 2010).

Ayrica, Bosnak adetleri arasinda kiz istemede damadin babasinin kahve tepsisine kahve
ictikten sonra para birakmasi Tiirklerde baslik parasi verilmesinin degisik bigimi olarak
yorumlanmaktadir ve bu gelenek giiniimiize kadar devam eden bir sembol haline gelmistir
(Celep, 2019).
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Bagka bir gelenek olarak Bosnaklar, cenazelerde helva yapip komsularina dagitir ve
cuma gecesi olmisleri i¢in helva ikram ederler. Ayni zamanda 6lenlerin ardindan 32. ve 40.
geceler gibi adetlerin Bosnak gelenekleri arasinda bulunmadigi ve bugiin yasadiklar1 Tiirk
toplumu etkisiyle basladigi séylenmektedir (Pirlanta, 2016).

Bosnak halki her sene 6 Mayis tarihinde Hidirellez ile baharin gelisini karsilamaktadir.
Karsilama i¢in yapilan senlikler ve eglenceler 5 Mayis gecesinden baslamakta ve Hidirellez
aksamina kadar stirmektedir. Gengler Hidirellez gecesi bahgelerinde ates yakarak {izerinde
atlar. Aym1 zamanda Hidirellez aksami Bosnak sarkilari sdylenerek geleneksel oyunlar
oynanmaktadir. Bosnak halki hidirelleze ‘djurdjevdan’ adini vermistir (Y1ldirim, 2019).

2.4. Bosna-Hersek Bosnak Mutfagi ve Tiirk Mutfag Etkilesimi

Tiirk kiiltiir yapisinin Bosna Hersek'teki varliginin en 6nemli gostergelerinden biri de
Tiirk mutfag1 ve Tiirk yemek kiiltlirtiyle iliskilendirilen dildir. Bolgeye hakim olan Osmanlt
Devleti ile kurulan etkilesim neticesinde bazi yemeklerin adlari ve pisirilme yontemleri Tiirk
kiiltiirtinden Bosnak kiiltiiriine ge¢mistir. Baz1 yiyeceklerin adlar1 ve hazirlanig bigimleri biraz
degisse de Tiirk yemekleri giiniimiizde Bosna-Hersek'in modern mutfak kiiltiiriinde
yasatilmaktadir. Bosna- Hersek mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfak kiiltlirii arasindaki etkilesime
bakildiginda; Begova corba-Bey corbasi, Sehrija gorba-Sehriye ¢orbasi, Skembe gorba-
Iskembe gorbasi, Tarana-Tarhana, Sarma-Sarma, Imam-bajildi-imam bayildi, Kadun-butu¢i-
Kadmbudu kéfte, Sogan dolma-Sogan dolmasi, Cevapéié-Kebap, Siséevap-Sis kebap, Bungur-
Bulgur pilavi, Pirjan-Biryan, Dolma-Dolma, ¢ulbastija-Kiilbast;, Cufte-Kofte, Baklava-
Baklava, Kadaif- Kadayif, Halva/halvusa-Helva, ASure-Asure gibi bir ¢ok yiyecek ile hem
isim olarak hem de mutfak kiiltiirline aktarim konusunda etkilesim oldugunu gormek

miimkiindiir. (Ozkaya, 2020; Iyiyol, 2010).
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BOLUM 3: BOSNA HERSEK BOSNAK MUTFAGI YEMEK GRUPLARI

Bosna-Hersek Mutfak kiiltiiriinde yemek gruplari et ve sebze yemekleri, ¢orbalar,

hamur isleri ve tathilar ¢ergevesinde sekillenmektedir.

3.1. Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Et ve Sebze Yemekleri

Cografi a¢idan hayvancilik ve tarima oldukga elverigli olan Bosna-Hersek’te et ve et
{iriinlerinin tiikketimi oldukca yaygindir (Ozder, 2012). Mutfakta dana ve kuzu eti siklikla
kullanilmaktadir. Pigirme yontemi olarak ise, genellikle 1zgara tercih edilmektedir (EKinci,
2021). Bosnaklarin en ¢ok bilinen et yemeklerinden bir olan Bosnak koftesi Tiirkge kebap
kelimesinden tiiretilerek ¢evapci¢i veya cevapi olarak adlandirilmaktadir. Tirk mutfaginda
Trakya bolgesinde yapilan ve tekirdag koftesi olarak bilinen kofte ¢esidine oldukga
benzemektedir (Kocaman, 2017). Pleskavitsa ise, yassi seklini verilmis balkan koftesidir. Lavas
ekmegi, biber ve domates ile servis edilmektedir. Et iiriinli olan ve Bosnak yemek kiiltiiriinde
siklikla kullanilan suhomesonun (kurutulmus dana eti) ise, kahvalti 6gliniinde tiiketimi ve
yemeklerin i¢inde kullanimi oldukg¢a yaygindir. Ayrica, kurutulmus/isli bir et oldugu i¢in dgiin
aralarinda tiiketilebilmektedir (Ozer vd., 2021).

Ulke de yaygmn olarak “Cevabdzinica” adi verilen kofte lokantalart bulunmaktadir.
Yaklagik olarak 400 yillik ge¢misi olan ve giiniimiizde hala yapilmakta olan kofte gesitleri
koyun ve dana eti kullanilarak yapilmaktadir. Kofteler yuvarlak ekmek veya bazlama
ekmeklerinin arasina bol miktarda sogan ilave edilerek kaymak ve ajvar ile servis edilmektedir
(Ekinci, 2021). Bilinen diger bir kebap cesidi olan Sis¢evap (sis kebap) ise, Bosna mutfaginda
ve restoranlarda siklikla yapilmaktadir. Saraybosna bolgesinde oldukga popiiler olan bu yemek
sebze ile birlikte hazirlanip "Saraybosna'nin kilic1" olarak adlandiriimaktadir. Geleneksel
Bosnak yemek kiiltiiriinde yer alan bu yemeklerin Tiirk mutfag ile etkilesim sonucu Bosnak
mutfagima gectigi bilinmektedir (Iyiyol, 2010). Bosnak mutfaginin dzelliklerinden biri de giiveg
gibi soslu et yemeklerinin kendi sularinda sebzeler ile birlikte yavas sekilde agir ateste
pisirilmesidir (Celik ve Comert, 2018). Bosnak mutfak kiiltiiriinde sebzeler siklikla et ve hamur
isleri ile birlikte kullanilarak tiiketilmektedir. Bosnak yemek kiiltiiriinii temsil eden ender
malzemelerden biri olan bamya, sadece sebze yemegi olarak degil sogan ve kusbasi et ile

pisirilmektedir. Ayrica, {inlii Begova ¢orbasinin iginde de bulunmaktadir. Soka ise, yesil balkan
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biberlerinin iizerine siit ve krema karisimi dokiilerek bir siire mayalanmasiyla yapilan bir tursu

tiirii olarak yemeklerin yaninda servis edilerek tiiketilmektedir (Ozer vd., 2021)

Sekil 1
Cevapi (Bosnak Koftesi)

Kaynak: Lush, E (2022). The Best Bosnian Food: 20 Delicious Things to Eat & Drink in Bosnia and
Herzegovina; https://wander-lush.org/traditional-bosnian-food-drinks-desserts/

Sekil 2
Suho meso (Kuru et)

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022).
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Tablo 1
Et ve Sebze Yemek Cesitleri

Bosna-Hersek Bosnak Mutfagi Et ve Sebze Yemek Cesitleri

Pleskavitsa

Pleskavitsa yassi seklini verilmis balkan koftesidir. Lavas ekmegi,
biber ve domates ile servis edilmektedir.

Suho meso (Kuru et)

Bosnak  yemek  Kkiiltiirinde  siklikla ~ kullanilan ~ Suho
meso’nun(kurutulmus dana eti) kahvalti 6giinlinde tiikketimi ve
yemeklerin i¢inde kullanimi olduk¢a yaygindir. Ayrica,
kurutulmus/isli  bir et oldugu i¢in 6&lin  aralarinda
tilkketilebilmektedir.

Cevaptiéi/Cevapi

Bosnak koftesi olarak adlandirilmaktadir. Tiirk mutfaginda Trakya
bolgesinde yapilan ve Tekirdag koftesi olarak bilinen kofte
cesidine oldukca benzemektedir. Kaymak ve sogan ile servis
edilmektedir.

Sis¢evap

Saraybosna bdlgesinde oldukga popiiler olan bu yemek sebze ile
birlikte hazirlanip "Saraybosna'nin kilict" olarak
adlandirilmaktadir. Geleneksel Bosnak yemek kiiltiirlinde yer alan
bu yemeklerin Tiirk mutfag: ile etkilesim sonucu Bosnak
mutfagina gectigi bilinmektedir.

Soka

Soka, yesil balkan biberlerin i¢ine siit ve krema karisim1 dokiilerek
bir siire mayalanmastyla yapilan bir tursu tiirii olarak yemeklerin
yaninda servis edilerek tiiketilmektedir.

Sekil 3
Soka

oy =

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022).
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3.2. Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Corba Cesitleri

Bosna-Hersek Bosnak mutfaginin en meshur c¢orbalarinda biri Begova gorbasidir.
Tirkgeye Bey ¢orbasi olarak gegmistir. Terbiyesine kaymak ilave edilerek yapilan ¢orba ayni
zamanda halk arasinda kaymakli ¢orba olarak da bilinmektedir. Goriiniisii sulu bir yemege
benzeyen ¢orbanin i¢ine havug ve kuru bamya gibi sebzeler ile birlikte kuzu veya dana eti
pargalar1 eklenerek pisirilmektedir. Ayrica, ¢orba lizerine yesil sebzeler eklenerek de servis
edilebilmektedir (Celik ve Comert, 2018). Tiirk mutfaginda yapilan Bey Corbasi ile birebir
benzerlik gostermektedir (Ozkaya vd., 2020). Bu benzerligin Balkan ve Osmanli etkilesimden
kaynakladig: bilinmektedir.

Bosnak mutfagindaki siklikla tercih edilen diger ¢orba gesitleri ise sehriye ve tarhana
corbalaridir. Bu c¢orbalar genellikle restoran ve lokanta meniilerinde, insanlarin 6giin
tercihlerinde yer almaktadir. Tirk mutfaginda siklikla yapilan sehriye corbalarmma Bosnak
mutfak kiiltiiriinde rastlamak miimkiindiir. Tlirk mutfaginin ana ¢orbalarinda biri olan tarhana
corbasi ise koy ve kasabalar basta olmak tizere Bosnak mutfaginin giinliik yasaminin her
asamasinda karsimiza ¢ikmaktadir (Iyiyol, 2010). Miisliiman niifusun yogun oldugu Bosna-
Hersek'te Tirk mutfaginda siklikla tiiketilen tarhana gorbasi 6zellikle Ramazan ayinda insanlar
tarafindan siklikla tercih edilmektedir. En bilinen Tiirk g¢orbalarindan Tarhananin Bosnak
mutfaginda yaygin olarak hazirlanmasi Tirk mutfaginin Bosnak mutfagindaki izlerinin en

biiyiik gostergesi olarak goriilmektedir (EKinci, 2021).

Tablo 2
Corba Cesitleri

Bosna-Hersek Bosnak Mutfagina Ozel Corba Cesitleri

Begova Corba Sulu bir yemege benzeyen ¢orbanin i¢ine havug ve kuru bamya
gibi sebzeler ile birlikte kuzu veya dana eti parcalar1 eklenerek
pisirilmektedir. Uzerine yesil sebzeler eklenerek servis

edilmektedir.

Sehrija Corba Yogurt ve limon suyu ile terbiye yapilarak pisirilen sehriyeli

¢orba ¢esididir.
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Sekil 4
Begova Corba

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022).

3.3. Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Hamur Isleri

Hamur isleri Bosnak yemek kiiltiiriinde siklikla yapilmaktadir. Mant1 yapilirken 6nce
hamur bezelere ayirilir, acarak yaglanir ve dinlendirilir. Dinlenen hamur kare sekilde kesip
kiyma ile doldurulur. Yuvarlak sekli verilerek odun firminda pisirilir. Firindan ¢ikarilinca
tizerine tereyag siiriilerek istege bagli olarak yogurt ile servis edilmektedir. Bognak mantisi ve
Bosnak boregi 6zel giinlerde (bayram, diiglin vs.) siklikla tercih edilen yemekler arasindadir
(Husic, 2017). Pita olarak ta bilinen Bosnak boregi ise ramazan ayinda halk tarafinda siklikla
tiketilmektedir. Bognak boreklerinin en ¢ok sevilen hamur isleri arasinda olmasinin sebebi
hazirlanis bigiminden kaynaklidir. Yaglanarak incecik sekilde acilan hamurlarin igine ¢esitli
sebzeler 1spanak, kabak, patates gibi ya da peynir veya kiyma eklenerek kol seklinde
sartlmaktadir. Yaglanan tepsiye yuvarlak sekilde konulan borek sacta veya odun firininda
pisirilmektedir. Bognak boregi sadece restoranlarda veya lokantalarda degil, 6zel giinlerde

misafirlere ikram edilmek igin evler de sik sik yapilmaktadir (Celik ve Comert, 2018).
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Tablo 3
Hamur isleri

Bosna-Hersek Bosnak Mutfagina Ozel

Hamur isleri

Pita (Borek)

Ribitsa / Mantije (Bosnak mantisi)

Potoplika (Tiirk mutfaginda bulunan Islama

yemegine benzemektedir.)

Sekil 5
Potoplika

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022)

Sekil 6
Bosnak Mantisi

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022)
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Sekil 7
Bosnak Boregi

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022).

Potoplika i¢in Tiirk mutfagindaki gozlemeye benzeyen incecik hamur agilarak sacta
pisirilir. Dana eti pargalar halinde haslanir ve yufka hamurlar1 pismis et suyuyla islatilarak
lizerine haslanmig dana et pargalari konulur. Odun firiminda istii kizarana kadar tekrar

pisirilerek servis edilmektedir (Ozer vd., 2021).

3.4. Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Tathlar ve icecek Kiiltiirii

Bosnak mutfaginda Dudove, Hurmasica, Baklava ve Kadayif gibi serbetli tatlilar
siklikla yapilmaktadir. HurmaSica Tiirk mutfaginda bulunan kalburabasti tatlisina, Dudove ise,
sekerpare tatlisina oldukca benzemektedir. Ayrica, Bosnak sekerparesi ve kalburabastisi olarak
ta bilinmektedirler (Ekinci, 2021; Hacimuto, 2019). Baklava ile kadayif, 6zellikle diiglinlerde
ve dini bayramlarda ikram edilen tatli gesitleridir ve Tirk mutfagindaki tatlilara oldukca
benzemektedirler (Iyiyol, 2010). Ayrica, Bosnak mutfaginin serbetli tatlilarindan farkli olarak
elmanin haglanip, firinlanarak bal ve {izerine kaymak eklenerek servis edilen ve halk tarafindan

siklikla tiiketilen Tufahije tatlis1 bulunmaktadir (Ozer vd., 2021).
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Sekil 8
Dudove

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2022).

Islam dininin etkilerine sahip geleneksel Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda yemeklerin
yaninda alkollii icecek servisi yapilmamaktadir. Yemeklerin yaninda genellikle kiselo mlijeko
(eksi siit ile yapilan keskin bir tada sahip ayran) ya da Mlacenica (Bosna ayrani/yayik ayrani)

ikram edilmektedir. Ayrica, boza, serbet ve salep gibi icecekler siklikla tiiketilmektedir.
(Spahic, 2016; Altinay, 2015).

Sekil 9
Bosanka Kahva

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2021).
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Tablo 4
Tathlar ve icecek Kiiltiirii

Bosna-Hersek Bosnak Mutfagina Ozel Tathlar ve I¢ecek Kiiltiirii

Dudove Dudove goriinlis ve lezzet olarak, Tirk mutfagindan sekerpare tatlisina
benzemektedir.

HurmaSica | HurmaSica goriiniis ve lezzet olarak, Tiirk mutfaginda bulunan kalburabasti
tatlisina benzemektedir.

Tufahije Elmanin haglanip, firinlanarak bal ve tlizerine kaymak eklenerek ile servis
edilen halk tarafindan siklikla tiiketilen meyveli tatlidir

Bosanska Bosnak kahvesi Tiirk kahvesinden farkli olarak kaynayan suya eklenerek

Kahva yapilmaktadir ve kulpsuz fincanda sekersiz olarak yaninda kesme seker ya da
lokum ile servis edilmektedir.

Kiselo Kiselo mlijeko eksi siit ile yapilan keskin bir tada sahip ayran, Mlacenica ise

mlijeko/ Bosna ayrani/yayik ayrani olarak yemeklerin yaninda ikram edilmektedir.

Mlacenica

Sekil 10
Hurmasica

Kaynak: Kisisel Arsiv, (2021).
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Sekil 11
Tufahije

Kaynak: Avliya Bosnak Mutfagi, 2022. (Kisisel Arsiv).

Bosna-Hersek’te kahve kiiltiiriiniin kokleri Osmanli Imparatorlugu ile olan etkilesime
kadar dayanmaktadir. Bosnaklar i¢in kahve, kiiltiirlerinin ve sosyal dokularinin ayrilmaz bir
parcasi olarak goriilmektedir. Bosnak halki, Tiirk ve Bosnak kahvelerin birbirinde farkli
yapildigini ve tatlarinin farkli oldugunu savunmaktadir. Kahvelerin tatlar1 birbirine benzese de
yapiliglart arasinda farklilik oldugu dogru kabul edilmektedir (Caksu, 2019). Bosnak kahvesi
Tiirk kahvesinden farkli olarak kaynayan suya eklenerek yapilmaktadir. Farkli arastirmalarda,
Bosnaklarin kahveyi kulpsuz fincanda ve bes parmagi kullanarak igmesinin nedeninin

Islamiyet’in bes sart1 ile alakal oldugunu ifade edilmektedir (Husic, 2017).
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BOLUM 4: YONTEM

4.1. Arastirmanin Deseni

Bu ¢alismada veri toplama asamasinda nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel
arastirma yontemleri esnektir. Esnekligi sebebiyle neden ve nasil sorulari ile arastirmada elde
edilen goriiglerin derinine ulasma olanagi saglamaktadir. Sorulan her soru ile, baska bir veri

katmanina inerek sonuca ulasilmaktadir (Kozak, 2014).

Evren, bilimsel arastirmalarda sorularin cevaplanmasi i¢in elde edilen verilerin
bulundugu ve bu verileri simgeleyen topluluk biitiiniidiir. Orneklem ise, evrenin niteligini
belirlemeye ve tahmin etmeye yardimei olan ayn1 zamanda evreni temsil edecek olan uygun
ornek kiimeyi kapsamaktadir. Bu dogrultuda ¢aligmanin evrenini Bosnaklar 6rneklemini ise,
Tiirkiye’ye go¢ etmis ve Istanbul’un belirli ilgelerinde yasayan Bosna-Hersek Bosnak

gocmenleri olusturmaktadir.

Toplumu olusturan kiiltiirel unsurlardan biri olan yemek, toplumsal bakis agilari,
tercihler, pisirme yontemleri, sunumlar ve tiikketimleri dikkate alan kiiltiirel analizler ile kaynak
incelemelerinin  sonucunda arastirmanin yapilmasi planlamistir. Kaynaklar1 hazirlarken
literatiir arastirmasi1 ve kaynak analizi adimlar takip edilmistir. Konuyu igeren arastirmalar
sonucu elde edilen veriler alt bagliklar halinde agiklanmistir. Arastirma yar1 yapilandirilmig
goriisme formu seklinde etik kurallara uyularak Bosna-Hersek’te dogmus, Tiirkiye’ye goglerin
basladig1 zaman cergevesinde Tirkiye’ye goc etmek zorunda kalmis ve mutfak kiiltiirleri
hakkinda bilgi sahibi olan kigiler ile Eylil 2022-Ocak 2023 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir.

4.2. Arastirmani Calisma Grubu ve Ornekleme Bicimleri

Yapilan ¢alismada Istanbul’un Pendik, Kartal ve Bayrampasa ilgelerinde yasayan Bosna
Hersek’in farkl: illerinden gogen toplam 35 kisi ile goriisiiliip, mutfak kiltiiri ve sofra
gelenekleri kayit altina alinmaya ¢alisilmistir. Caligmanin birincil amaci yash ve ulagilmasi zor
olan 1. ve 2. (40-65 yas arasi) nesil gogmenlerin bilgi birikimlerini kayit altina alarak gelecek
nesillere aktarabilmektedir. Marmara bolgesi, Bosnak Niifusunun yogun oldugu bir bolgedir.
Bu sebeple daha once bu bolgede bdyle derinlemesine bir ¢alismanin yapilmamis olmasi,
caligmanin 6nemini ortaya koymaktadir. Ayrica, 6zellikle Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiir
yapist hakkinda yapilan ¢alismalarin az olmasi ve bolgenin gesitli etnik kokeni sahip olmasi

nedeni ile de gelecekte yapilacak ¢alismalara kaynak olusturulmasi hedeflenmektedir. Nitel
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olarak yapilandirilan bu arastirma da amacli 6rnekleme yontemlerinden benzesik 6rnekleme

yontemi kullanilmistir (Biiylikoztiirk ve ark, 2012).

Amagli 6rnekleme, verilerin ve durumlarin anlasilmasina olanak saglamaktadir. Belli
sartlar1 ve olaylar1 saglayan belirli kosullara sahip bir ya da birgok durumda ve g¢alisma da
kullanilmaktadir. Dogal ve sosyal olaylari derinlemesine ¢dzmeyi, aralarindaki baglantiy1

¢oziimlemeyi amaglamaktadir (Biiyiikoztiirk ve ark, 2016).

Benzesik 6rnekleme ise, aragtirmanin yiiriitildigti evrendeki arastirma problemleriyle
ilgili olarak benzeyen tek tip alt grup durumlarinin se¢imi olarak tanimlanmaktadir. Bu
ornekleme ¢esidi, yalnizca ilgili tek tip alt gruplarin se¢imidir. Bu grup, benzeri 6zellikler
sergileyen veya grup i¢i degiskenligi en aza indiren olaylara odaklanir (Biiyiikoztiirk ve ark,
2016; Yildirim ve Simsek, 2016).

4.3. Veri Toplama Yontem ve Siireci

Arastirma da veri toplama yontemi, yar1 yapilandirilmig goriisme formu seklinde etik
kurallara uyularak Bosna-Hersek’te dogmus, Tiirkiye’ye goclerin bagladigi zaman gergevesinde
Tiirkiye’ye go¢ etmek zorunda kalmus Istanbul ili Pendik, Kartal, Bayrampasa ilgelerinde
ikamet eden ve mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olan gogmen kisiler ile Eyliil 2022-Ocak
2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Goriismeler 15 ile 20 dakika arasi slirmiistiir ve
katilimcilarin izni ile yapilan gorligmeler ses kaydi altina alinmistir. Goniillii olarak arastirmaya
katilmaya kabul eden biitiin katilimcilarin kisisel bilgileri sakli tutulmustur. Alinan ses kayitlari
yaziya dokiilerek, raporlanarak analiz edilmistir. Yapilan analizler sonucunda cevaplar
kategorilestirilerek tablolar halinde ve alintilama yontemi ile sunulmustur. Katilimcilara
sorulan sorular hazirlanirken Bosnak mutfak kiiltiirii hakkinda uzman olan Bosna-Hersek
Bosnak gé¢menlerinin goriisleri dikkate alinmistir. Bu aragtirmada Bosnak mutfak kiiltiiriini
ve sofra gelenegini olusturan 6gelerin belirlenmesi ve asil hedef 6zelince alt hedeflere yonelik

madde seklinde siralanmis arastirma sorularina cevap aranmistir:
1) Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veriniz.

e Yorede tiiketilen ¢orbalar nelerdir?

e Yorede tliketilen ana yemekler nelerdir?
e Yorede tiiketilen tatlilar nelerdir?

e Yorede tliketilen ekmekler nelerdir?

e Yorede tiketilen salata ve mezeler nelerdir?
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e Yorede tiiketilen hamur isleri nelerdir?

2) Bosna-Hersek Bosnak sofra adabi ve beslenme aligkanliklar: nasildir?
3) Bosha-Hersek Bosnak gelenekleri nelerdir?

e Bosnak diigiin gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

e Bosnak cenaze gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

e Bosnak Hidirellez gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
e Bosnak bayram gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

4) Bosha-Hersek Bosnak mutfaginda kullanilan ekipmanlar nelerdir?

5) Sadece Bosna-Hersek Bosnak mutfagina ait oldugunu diisiindiigliniiz ve sizin en g¢ok

yaptiginiz yemeklerin isimlerini sdyler misiniz?

6) Bosna-Hersek Bosnak mutfag ile Tiirk mutfagi arasinda etkilesim olmus mudur? / oldugunu

diisiiniiyor musunuz?

7) Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirinde kullanilan malzemelerin = Tiirkiye’de

bulunabildigini diisliniiyor musunuz? Bulamiyorsaniz hangi malzemeleri bulamiyorsunuz?

8) Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde bulunan yemekler nesilden nesile aktarilmig midir?

/ aktarildigini diisiiniiyor musunuz?

4.4, Verilerin Analizi ve islenmesi

Nitel arastirma yontemlerinde veri analizleri esnektir ve bircok 6zelligi bulunmaktadir.
Arastirmacilar, topladiklari verilerin ozelliklerine dayali arastirma ve mevcut analiz
yontemlerini dikkate alarak ¢alismaya uyumlu veri analiz plan1 gelistirmektedir. Literatiirde
nitel verilerin analizine yonelik farkli yaklasimlar bulunmaktadir. Yaklasimlardaki Kilit
noktalar ise, verileri agiklamak ve temalar olusturmaktir. Literatiirde ¢esitli analitik yaklasimlar
olmakla birlikte, veri analizi genellikle betimsel ve igerik analizi olmak {izere iki grupta

incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Icerik  analizi; belirli  ama¢ ve deger tastyan  verilerin  taranmas,
alt boliimlere/kategorilere ayrilmasi ve elde edilen verilerin arastirma hedefleri dogrultusunda

analiz edilmesini ve yorumlanmasini kapsayan aragtirma yontemdir (Sahin, 2008).
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Betimsel analiz; goriismeler yoluyla elde edilen bilgilerin derinlemesine incelenip
diizenli bir sekilde analiz edilmesi, yorumlanmasi ve tanimlanmasi ile veriler aras1 nedensellik

iliskileri olusturarak sonuglara ulasma olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013).

Berg ve Lune (2015) igerik analizini tema, anlam, kalip ve yargilari, belirlemek icin
belge veya materyallerin (fotograflar, videolar, ses kaydi vb.) kapsamli ve sistemli bir sekilde
incelenmesi ve yorumlanmasi olarak tanimlamistir. Igerik analizi, veriler iizerinde daha detayli
islem yapmaktadir. Sonuca ulasmak igin once verileri kavramsallastirarak, verileri yeni
kavramlara gore betimlemek i¢in uygun temalar belirlenir (Yildirnm ve Simsek, 2016). Bu
sebeple verileri analiz etmeye baslamadan 6nce, analiz birimine karar vermelidir (Braun ve
Clarke, 2006). Yapilan bu arastirmada analiz birimleri, katilimcilarin gériisme metni olarak

sinirlandirilmistir.

Aragtirma yar1 yapilandirilmis goriisme formu seklinde etik kurallara uyularak
gerceklestirilmistir. Arastirma sonunda elde edilen veriler ise, nitel arastirma yontemlerine
uyularak analiz edilmistir. Verilerin sonuglari, kategorilerine ve temalarina gore
siiflandirilarak detayli bigimde belirtilmistir. Elde edilen veriler ve arastirma problemi
arasindaki iligkiler incelenerek arastirmanin sonuglarina ulasilmigtir. Veriler caligmanin

amacina uygun olarak yorumlanmis ve belirtilmistir.

4.5. Gegerlilik ve Giivenirlik

Arastirmada veri toplama asamasinda gozlem, ses kayitlar1 ve fotograf ¢ekimlerine yer
verilmistir. Arastirmaci birgok yemegin yapim asamalarini gézlemleyerek ve dnceden bildigi
bilgilere ekleme yaparak, arastirarak ve dinleyerek deneyim elde etmistir. Calisma da belirlenen
bolgelerde yiiz yiize gorlismeler saglanmistir. Bdylece, giiniimiizde siirdiiriilmeye calisilan
mutfak yapilart ilk gbézden arastirmaci tarafindan yerinde goézlenmis ve arastirilmistir.
Gorlismeler sonrasi arastirmanin giivenilirliginin saglanmasi ve artmasi igin literatiir analizi
yapilarak daha once yapilan ¢aligsmalardan da yararlanilmistir. Boylece, arastirma da bulunan

katilimci cevaplart ile literatiir bilgileri karsilagtirilmis ve sentezlenerek sunulmustur.
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BOLUM 5: BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilardan elde edilen veriler cesitli tablolar ve

dogrudan alintilara yer verilerek betimlenmeye ¢alisilmistir.

5.1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Arastirmanin  bu bdliimiinde katilimcilardan aliman veriler uygun sekilde
gruplandirilarak analizleri yapilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik bilgiler
katilimcilarin cinsiyetleri, egitim durumlari, meslekleri, ikamet yerleri, yaslar1 ve Tiirkiye'ye

goc ettikleri yas araligi kapsaminda Tablo 5.1'de sunulmustur.

Tablo 5.1
Katimcilarin Demografik Bilgileri
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Katilimeilarin cinsiyetleri yilizdelik dilimde incelendiginde %94 oraninda Kadin %6
oraninda Erkek katilimcinin arastirmaya katildigi  goriilmektedir. Egitim  durumu
incelendiginde, katilimcilarin %43 {iniin ortaokul, %37’sinin ilkokul, %20’sinin ise lise
mezunu oldugu goriilmektedir. ikamet yeri incelendiginde, Pendik ilgesinden 15, Kartal ve
Bayrampasa il¢elerinden 10’ar katilimer bulunmaktadir. Meslek gruplar incelendiginde 23
katilimcinin ev hanimi, 5 katilimcmin emekli oldugu, 2 katilimecinin terzi, 2 katilimcinin
muhasebeci, 1 katilimcinin emekli ev hanimi, 1 katilimcinin magaza ¢alisani, 1 katilimcinin
tezgahtar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yas grafigine bakildiginda yas ortalamasinin 40-

65 yas arasi oldugu goriilmektedir.

5.2. Bosna-Hersek Bosnak Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen Yemekler

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde tiiketilen yemekler nelerdir/
Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veriniz? Sorulart sorulmustur. Sorulara
yonelik verilen cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.2.°de

gosterilmektedir.

Yorede tiiketilen gorbalar nelerdir? Sorusunun cevabina bakildiginda 30 katilimct
Begova ¢orbasi(%85), 35 katilimc1(%2100) Sehriyeli ve Tavuklu ¢orba, 6 katilimc1(%17) ise
Tarhana c¢orbasi cevabini vermistir. Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar su sekildedir:
“Bizde sehriyeli corba yapilir genelde, ben onu égrendim. Bazen tavuk sulu bazen sade yapilir.

Ozel giinlerde misafir geldiginde de begova ¢orbasi yapilir. Cok farkl corbalar yaptigimiz
hatirlamiyorum.” K9

“Bizim orada sehriyeli corba yaparlardr bende onlart 6grendim. Diigiinlerde yada dogumlarda
annem, babaannem, anneannem sifa olsun diye begova ¢orbast yapardi. Onun disinda ¢orbalar

yaptigimizi hatirlamiyorum. Tiirkiye'ye gelince diger ¢corbalar: 6grendim.”K16
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“Bizim evde tavuklu sulu ¢orbalar yapilirdi hala da genelde oyle . Babaannem rahmetli yazin
tarhana yapardi gelinleriyle kisin onu icerdik. Oyle cok farkli ¢corba cesidi yapilmaz bizim
kiiltiirde "K17

“Bizim oranin begovast meshurdur. Kuru bamyali, etli ¢okta lezzetlidir. Sehriyeli corbalar ¢cok

stk yapulir birde. Tavuk suyuna sehriye ¢orbasi. ”K12

Yorede tiiketilen ana yemekler nelerdir? Sorusuna bakildiginda, katilimcilarin tamami
(%100) hamur islerini ana yemek olarak da tiikettikleri cevabini vermistir. Cevaplara ek olarak
26 katilimc1(%74), Kofte gesitleri(Cevapi- Pletskavitsa), 24 katilimc1(%68) Kuru fasulye, 15
katilime1(%42) Birjan, 4 katilimci1 Potoplika(%11), 1 katilimec1(%2) ise Lonac cevabini

vermistir. Katilimeilarin vermis oldugu cevaplar su sekildedir:
“Ana yemek bizde bérek mantije kofte, kuru fasiilye gibi seyler yenir.”K1

“Kofte(Cevapi), Kuru fasulye, Borek, Manti, Birjan bizim oranin ana yemekleridir. Hamur isi

ve etli yemekler bizde ana yemek olarak tiiketilir. K20
“Ana yemek manti,bérek, lonag var, pletkavitsa yapilir. Eti kuruturak kuru et yapariz. ”’K4

“Ana yemek olarak koftelerimiz var. Cevapi Pletskavitsa bunlar: tiiketiriz genelde etli yemek
olarak. Hamur isinde Bosnak béregi,mantist yeriz. Suho meso var birde kuru etimiz ¢ok

meghurdur. Kahvaltilarda yemeklerin yaninda iginde yeriz bolca sokayla birlikte "K18

Yorede tiiketilen tatlilar nelerdir? Sorusuna bakildiginda, katilimcilarin tamami ilk
olarak Dudove cevabmi vermistir. Cevaplara ek olarak 18 katilimci1(%51) Baklava, 8
katilimc1(%22) Revani, 2 katilimc1(%5) Bosnak kurabiyesi, 1 katilime1(%2) ise Siitlag cevabini
vermistir.

“Tatl olarak baklava, dudove bazen de revani yapariz. Siitlii tathilarimiz ¢ok yoktur siitlag

vapardik bazen memlekette ama o da ¢ok sik degildi. Tiirkiye'ye gelince siitlaci daha sik yapar
olduk’K29

“Dudove, Baklava, Revanije yapiulir tath olarak bizde. Serbetli tathilar vardir bizim mutfak
kiiltiiriinde en ¢ok. ”K19

“Tatl bayramlarda diigiinlerde ¢ok fazla yapilir. Dudove, Baklava en sik yaptigimiz
tatlilardir. K17

“Dudove, Baklava var bizde tatli. Serbetlidir bizim tatlilar hep "K1
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Y orede tiiketilen ekmek ¢esitleri nelerdir? Sorusuna bakildiginda, katilimeilarin tamami
(%100) ekmek ¢esidi olarak Pogaca (sodali ekmek yada koy ekmegi) tiikettikleri cevabini

vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Ekmek olarak sodali ekmek var Pogaca onu tiiketiyoruz. K7

“Ekmek olarak bizde pogaca yapilir. Burada ki ekmekler gibi degil o daha biiyiik yuvarlak olur
¢ok kabarmaz siki olur ama tadi ¢ok giizeldir. K11

“Ekmek olarak ben bir tek kaywmvalidemden pogaca ogrendim onu biliyorum bizim oraya
ozel. "K29

Yorede tiiketilen salata ve meze ¢esitleri nelerdir? Sorusuna bakildiginda, katilimeilar
salata kiiltiirlerinin gok fazla olmadigini salata yerine tursu yada yogurt tiikettikleri cevabini
vermistir. Katilimeilarin tamami(%100) meze sorusunda Soka ve Ajvar, 22 katilimc1(%62) ise
cevaplara ek olarak Kuru Et tiikettikleri cevabimi vermistir. Cevaplara ek olarak 25
katilime1(%71) Yogurt, 27 katilime1(%77) Tursu cevabini vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.
“Tursu yapryoruz kupustan(beyaz lahana) biberden, yogurt yapiyoruz, salata yerine onlari

yiyoruz. ”K3

“Salata meze ¢esidi bilmiyorum agik¢asi. Biz bi soka yapariz birde ajvar. Kuru eti ¢ok yeriz.

Kisin Lahanadan tursu yapariz. "K18

“Soka ajvar ve kuru eti meze olarak ta tiiketiyoruz. Salata yerine tursu yapariz genelde "K5

“Ben bizde oyle salata meze yapildigini hatirlamiyorum. Salata yerine tursu yapryoruz kigin.

Meze olarak ajvar ve soka yapryoruz. Cok genis salata meze ¢esidimiz yok benim bildigim. ”K10
Yorede tiiketilen hamur isleri nelerdir? Sorusuna katilimcilarin tamami (%2100) ilk

olarak Bosnak boregi ve mantisi cevabini vermistir. Ek olarak 8 katilimci1(%22) Potoplika, 1

katilimc1(%?2) Palacinke cevabini vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.
‘Bizde hamur isi olarak borek manti yapilir. Bir de potoplika yapard: arada annem ama ¢ok
stk yapmazdi. Cok uzun siiriiyor zahmetli diye. Hamur ag tek tek pigir sonra firinda tekrar pisir

zor oluyor. ’K16
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“Hamur isi dedin mi bizden sorulur. Bosnak boregi Bosnak mantisi yapariz sik sik. Tadi ¢ok
giizel .”K6

“Hamur isi olarak manti boregi sik sik yapariz. Boregi peynirli, ispanaklt yada patatesli
tiiketiyoruz genelde. "K21

Tablo 5.2
Bosna-Hersek Bosnak Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen Yemekler

Frekans
Tema Alt Baglik Verilen Cevaplar (n)
Bosna-Hersek Bosnak Mutfak
Kiiltlirtinde tiikketilen yemekler Corbalar Begova 30
Sehriyeli Corba 35
Tavuklu Corba 35
Tarhana 6
Kofte Cesitleri(Cevapi-
Ana Yemekler Pletskavitsa) 26
Potoplika 4
Birjan 15
Kuru Fasulye 24
Hamur Isleri(Borek ve Mant1) 35
Lonac 1
Tathilar Dudove 35
Baklava 18
Revani 8
Siitlag 1
Bosnak Kurabiyesi 2
Ekmek
Cesitleri Pogaca 35
Salata ve
Meze Cesitleri Soka 35
Ajvar 35
Kuru Et 22
Tursu 27
Yogurt 25
Hamur igleri  Bosnak Boregi ve Manti 35
Potoplika 8
Palaginke 1
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5.3. Bosna-Hersek Bosnak Sofra Adabi ve Beslenme Aliskanhiklar:

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak sofra adabi ve beslenme aligkanliklari nasildir?
Sorusu sorulmustur. Sorulara yonelik verilen cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir.

Verilen cevaplar tablo 5.3.’de gosterilmektedir.

Tablo 5.3
Bosna-Hersek Bosnak Sofra Adabi ve Beslenme Aliskanhiklar:

Tema Frekans(n)
Bosna-Hersek Bosnak sofra adabi ve ~ Yemek Birlikte yemeye
beslenme aliskanliklar1 nasildir? Kurallar1 calismak 31
Saygi1 i¢in
biiyiliklerden 6nce
yememek 17
Beslenme Hamur isi agirlikli
Aliskanliklart  beslenme 28
Et ve Et tirlinleri
agirlikli beslenme 18

Bosha-Hersek Bosnak sofra adabi ve beslenme aliskanliklari nelerdir? Sorusunda
yemek kurallar1 cevabma bakildiginda, 31 katilimc1(%88) sofrada birlikte yemek yemeye
calistiklar1 cevabini, ek olarak 17 katilimci1(%48) ise saygi i¢in biiyiiklerden 6nce yemek
sofrasina oturmadiklarini/ oturmamaya ¢alistiklarini ve ¢ok fazla sofra kurallar1 olmadiklarinin

cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bizde sofrada yemek birlikte yenir. Kendimi bildim bileli bu boyledir. Sabahlar: erken kalkariz
kahvalti ederiz eskiden ogle yemekleri de yerdik artik pek yemiyoruz. Aksamlar: da birlikte yer

otururuz. ’K8

“Bizim evde oyle ¢ok kural yok sofrada. Eskiden cok sik birlikte yemek yerdik kahvaltilar
birlikte ederdik. Simdi ¢ocuklar ¢ok erken ise gidiyor anca aksam yemeklerini birlikte yiyoruz.
Rahmetli kayinpederim yasarken ogle yemegi de hazirlardik isterdi hep ama ondan sonra biz

pek yemiyoruz ogle yemekler. ”K34

“Bizde sofraya dedomdan (dede) once oturulmazdi. Hastalik ve oliim disinda birlikte yerdik
yvemekleri. Sabah kahvaltisimi yapardik erkenden sonra dedem namazdan gelince ogle yerdi.
Kiigiikken bizde yerdik ama biiyiiyiince is gii¢c kosturmacadan 6gle yemegi azaldi. Aksam
yvemekleri de birlikte yenirdi. "’K16
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“Eskiden birlikte yasardik kalabalik olarak yashdan kiiciige herkes birlikte otururduk
sofralara. Simdi o azaldi devir degisince, artik herkes ayri yasiyor. Iki 6giin yiyoruz genelde
sabah ve aksam. Erkenden kahvalti ediyoruz aksam hava kararmaya baslayinca da yemek

yiyoruz. K20

Beslenme aliskanliklart nasildir? Sorusunda 28 katilimc1(%80) hamur isi agirlikli
beslendikleri cevabini, ek olarak 18 katilimec1(%51) ise et ve et tiriinleri agirlikli beslendikleri

cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.
“Beslenme aliskanligi1 olarak hamurlu ve etli yemekler var bizde genelde. ”K19

“Beslenme aliskanliklarinda daha ¢ok hamur ve eti tiiketiyoruz. Sofrada zaman bulduk¢a

ailecek yemek yiyoruz.. Kalabalik sofralar her zaman daha iyidir bizim i¢in. "K2

5.4. Bosna-Hersek Bosnak Gelenekleri

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak gelenekleri nelerdir? Sorusu sorulmustur. Sorulara

ait verilen cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.4.°de

gosterilmektedir.
Tablo 5.4
Bosna-Hersek Bosnak Gelenekleri
Tema Alt Baglik Verilen Cevaplar Frekans(n)
Bosna-Hersek Bosnak Bosnak diigiin
gelenekleri nelerdir? gelenekleri Kalabalik olur 35
Geleneksel miizikler ¢alar ve geleneksel
oyunlar oynanir 32
Geleneksel yemek yapilir/verilir 15
Bosnak cenaze
gelenekleri Kalabalik olur 35
Kuran okutulur 35
Helva dagitilir 35
Yemek verilir 10
Bosnak hidirellez
gelenekleri Ates yakilir 35
Dilek dilenir 12
Miizik calinir/ Oyunlar oynanir 16
Bosnak bayram
gelenekleri Birlikte olunur 25
Bayram tatlis1 yapilir 17
Misafirlere tatli ile birlikte kahve ikram
etme 10
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Bosnak diigiin gelenekleri nelerdir? Sorusunda katilimcilarin tamami(%2100) diigiinleri
kalabalik oldugunu, 32 katilimc1(%91) ise ek olarak geleneksel miiziklerin galdigini ve
geleneksel oyunlarin oynandigini, 15 katilimc1(%42) ise gelencksel yemeklerin yapilip, yemek
verildigi cevabini vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bosnaklarda diigiinler, bayramlar, cenazeler hep kalabalik olur. Hepsinde toplasilir.

Yemekler verilir. Diigiinde misafir gelenlere. Cenazede élenin hayri igin. K2
“Biz diigiinlerde ve cenazelerde yemek veririz uzaktan gelenlere a¢ kalmasinlar diye. K16

“Bizim kiiltiirde diigiin dernek kalabalik olur. Genelde oyunlu ve miizikli olur. Bosnak oyunlart

oynariz. "’K29

“Bizim diigiiniimiizde cenazemizde bayramimizda kalabalik olur. Diigiinlerde yemekler yapariz

Bogsnak miizikleri ¢alariz herkes yesin eglensin diye. "K35
“Diigiinde her iki tarafta kendi akrabasina yemek verir. Sonra yéresel oyunlar oynanir. K15

Bosnak cenaze gelenekleri nelerdir? Sorusunda katilimcilarin  tamami(%100)
cenazelerin kalabalik oldugu, kuran okutuldugu ve helva yapildigi cevabini, 10 katilimc1(%28)
ise ek olarak yemek verildigi cevabini vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Cenazelerde diigiinler gibi kalabalik olur es dost yardima gelir. Yine orada da yemek veririz
. Kuran okuturuz Helva dagitiriz. Eskiden 7 giin boyunca toplanip élenin arkasindan kuran

okunurdu. Simdilerde sadece ailesi okuyor.”’K3

“Cenazelerdeki seyler Tiirkiye deki adetlere benzer. Kuran okutulur, yemek verilir, helva

vapilir. ’K4

“Cenazelerde Tiirkiye deki gibi kalabalik olur. Kuran okutulur helva yapilir gelenlere ikram
edilir, olen kisinin adina.”’K22

“Bizde diigiin cenaze bayram kalabalik olur. Diigiinlerde toplu yemekler yapilir. Bosgnak

miizikleri ¢alar. Cenazelerde kuran okur helva dagitilir mevliit gibi, gelenlere. K24

Bosnak Hidirellez gelenekleri nelerdir? Sorusunda katilimeilarin tamami(%100) ates
yakildigi, ek olarak 12 katilime1(%34) dilek dilendigi, 16 katilimc1(%45) miizik ¢alinir/oyunlar

oynanir cevabini vermistir.
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Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Hidirellez’i hala kutlariz. Bahgede ates yakiyoruz Hidwrellez zamani. Coluk ¢ocuk, torun,
mahalleli toplanip oyunlar oynuyor. Akordeon ¢alar bizim ¢ocuklar Bosnak¢a sarki soylerler

eglencelidir.”27
“Hidirellez de bahgede ates yakariz. Giil agacina dilek baglariz. Atesten de atlariz. ’K 13

“Bizde Hidirellez de ates yakilir iizerinden atlanir oyunlar oynanwr bayram gibi kutlariz, dilek
dileriz. ’K17

“Hidwrellez’i cocuklar eskiden daha ¢cok kutlardi bahcede. simdi isten vakit bulurlarsa bahgede
ates yakiwyorlar, arkadaslariyla toplasip egleniyorlar. Biz gencken ates yakar giil agacinda dilek
baglardik. "K33

Bosnak bayram gelenekleri nelerdir? Sorusunda 25 katilime1(%71) birlikte olunur, 17
katilime1(%48) bayram tatlis1 yapilir, ek olarak 10 katilimec1(%28) misafirlere tatli ile birlikte

kahve ikram ettikleri cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bayramlarda ailecek birlikte vakit gegirilir. Birlikte yemek yiyip bayramlasiriz. Bayramdan

bir giin énce bayram tatlisi yapariz. ”’K6

“Bayramlar bizde ailecek birlikte geger. Toplasiriz. Beraber yemek yer bayramlasiriz.

Bayramdan bir giin énce bayram tathisi yapariz. Gelen misafirlere Kahve tath ikram

ederiz. K13
“Bayramlarda herkes toplanir, Mutlaka dudove yada baklava yaparim bayram igin. "K34

“Bayramlar bizde hep yogun gecer. Gelen giden ¢ok olur. Herkes sirasiyla birbirine
bayramdan gider. Bayramlasir kahve iger tatl yer. K17

5.5. Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Kullamilan Ekipmanlar

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda kullanilan ekipmanlar nelerdir?
Sorusu sorulmustur. Sorulara ait verilen cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen

cevaplar tablo 5.5.’de gosterilmektedir.
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Tablo 5.5
Bosna-Hersek Bosnak Mutfaginda Kullanilan Ekipmanlar

Frekans
Tema Alt Baslik Verilen Cevaplar (n)
Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda
kullanilan ekipmanlar Mutfak ekipmanlar1  Siporet 33
Emaye
cezveltencere 24
Toprak
tencere(giivec) 6
Oklava 3
Tahta kasik 3
Tepsi 16

Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda kullanilan ekipmanlar nelerdir? Sorusuna 33
katilimc1(%94) Siporet cevabii, ek olarak 24 katilimc1(%68) Emaye cezve/tencere, 6
katilimc1(%17) Toprak tencere(giiveg), 3 katilimci1(%8) Tahta kasik, 3 katilimc1(%8) Oklava,

16 katilimc1(%45) ise Tepsi cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Siporet, tahta kasik, emaye tencere, emaye cezve ve toprak tencere. Bunlar bizim mutfakta

kullandigimiz seyler. "K18

“Bizde genelde eskiden toprak tencere(giiveg) kullanilirdi, yemek pisirirken tahta kasik
kullamirdik. Oradakiler hala sik sik kullamiyor. Tiirkiye’ye gelince c¢elik tencere, kasik
kullanmaya bagladik. Kahveyi’ de emaye cezvede yapariz eskiden kalma aliskanlik. "K29

“Biz emaye tencereyi cok sik kullaniyoruz. Kahveyi emaye cezvede yapiyoruz. Mutfakta yer

varsa yemekleri Siporette pisiyoruz. ’K1
“Ekipman olarak klasik tencere, borekler i¢in tepsi, Oklava bulunur mutfaklarda. ”’K9

“Yemekleri eskiden gsiporet firinda pisirirdik simdi elektrikli firinda pisiriyoruz.. Emaye
tepsileri kullaniyyoruz borek, birjan yaparken. Toprak tencerede yemek yapmaya devam

ediyoruz hala . ”K27
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5.6. Sadece Bosna-Hersek Bosnak Mutfagina Ait Oldugu Diisiiniilen ve En ¢ok Yapilan

Yemeklerin isimleri

Katilimcilara, Sadece Bosna-Hersek Bosnak mutfagina ait oldugunu diisiindiigiiniiz ve
en ¢ok yaptiginiz yemeklerin isimleri nelerdir? Sorusu sorulmustur. Sorulara yonelik verilen

cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.6.’da gosterilmektedir.

Tablo 5.6

Sadece Bosna-Hersek Bosnak Mutfagina Ait Oldugu Diisiiniilen ve En ¢ok Yapilan
Yemeklerin isimleri

Frekans
Tema Alt Baglik Verilen Cevaplar (n)
Sadece Bosna-Hersek Bosnak mutfagina
ait oldugunu diislindiigiiniiz ve en ¢ok Bosnak
yaptiginiz yemeklerin isimleri Yemek Isimleri boregi/manti 35
Dudove 18
Cevapi(bosnak
koftesi) 3
Pogaca 3
Birjan 6
Soka 2

Sadece Bosna-Hersek Bosnak mutfagina ait oldugunu diisiindiigiiniiz ve en ¢ok
yaptiginiz yemeklerin isimleri nelerdir? Sorusuna katilimcilarin tamami(%Z100) ilk olarak
Bosnak boregi/mantt cevabimi  vermistir. Ek olarak 18 katilimec1(%51) Dudove, 6
katilime1(%17) Birjan, 3 katilime1(%8) Cevapi ve Pogaca, 2 katilimc1(%5) ise Soka cevabini

vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bize ait olan yemekler adindan da belli olan Bosnak bérekleri, Bosnak mantisi, cevapi, pogaca

ekmegi diyebilirim. Ben saydiklarimi annemden ogrendim ve hala da yapiyorum.” K4

“Ben Bognak boregi ve mantisinin sadece Bosnak mutfagina ait oldugunu diisiiniiyorum. Birde
dudove var onu da baska yerde gérmedim. Ben en ¢ok borek, manti, dudove ve birjan

yapiyorum bizim mutfaktan. K14

“Bosnak boregi, Bosnak mantisi, birjan, dudove bize ait yemekler. Bende bizim mutfaktan en

¢ok bunlart yapiyorum. K33

“Bosnak boregi, mantist bizim mesela. boregi de mantiyt da ¢ok giizel yapmayr biliyorum. ”K3
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5.7. Bosna-Hersek Bosnak Mutfagi ile Tiirk Mutfag1 Arasindaki Etkilesim

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfagi ile Tiirk mutfagi arasinda etkilesim olmus
mudur? / oldugunu diisiiniiyor musunuz? ve Yemeklerin birbirine benzedigini diisiiniiyor
musunuz? Sorular1 sorulmustur. Sorulara ait verilen cevaplar alt temalara ayrilarak

incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.7.’de gosterilmektedir.

Tablo 5.7
Bosna-Hersek Bosnak Mutfagi ile Tiirk Mutfag1 Arasindaki Etkilesim

Verilen
Tema Alt Baslik Cevaplar Frekans(n)
Bosna-Hersek Bosnak mutfagi ile Tiirk mutfagi
arasinda etkilesim olmus mudur? / oldugunu Etkilesim
diisiiniiyor musunuz? Etkiles7im olmustur 35
Etkilesim
olmamaistir
Yemeklerin birbirine benzedigini diisiiniiyor
musunuz? Benzerlik Diistiniiyorum 19

Bosna-Hersek Bosnak mutfagi ile Tiirk mutfagi arasinda etkilesim olmus mudur? /
oldugunu diislinliyor musunuz? Sorusuna katilimcilarin tamami(%100) etkilesim olmustur
cevabini vermistir. Yemeklerin birbirine benzedigini diisiiniiyor musunuz? Sorusuna ise 19

katilimc1(%54) diistinliyorum cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Ben iki mutfakla da etkilesim oldugunu diistiniiyorum. Yoksa bu kadar ¢abuk yemeklere adapte
olamazdik. ”’K19

“Ben iki mutfak arasi etkilesim oldugunu diistintiyorum. Bazi yemeklerin adlart yapilislar: bile

benziyor.”’K25

“Illa ki olmugstur. Beraber yasiyoruz yillardir. Kofteler benzer mesela. "K2

“Etkilesim olmustur tabi. Baklava ¢ok benziyor. Biryanin bir¢ok yerde benzeri yapiliyor. K9
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5.8. Bosna-Hersek Bosnak Mutfak Kiiltiiriinde Kullamlan Malzemelerin Tiirkiye’de

Bulunabilirligi

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirinde kullanilan malzemelerin
Tiirkiye’de bulunabildigini diisiniiyor musunuz? Sorusu sorulmustur. Soruya ait verilen

cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.8.’de gosterilmektedir.

Tablo 5.8
Malzemelerin Bulunabilirligi

Verilen
Tema Alt Baglik Cevaplar  Frekans(n)
Bosna-Hersek  Bosnak  mutfak  kiiltiiriinde Malzemelerin
kullanilan malzemelerin Tiirkiye’de bulunabilirligi Evet 35
bulunabildigini diisiiniiyor musunuz?

Hayir

Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirinde kullanilan malzemelerin Tiirkiye’de
bulunabildigini diislinliyor musunuz? Sorusuna katilimecilarin  tamami(%100) mutfak
kiiltiiriinde kullanilan malzemeleri Tiirkiye’de bulabildikleri cevabini vermistir.

Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Bizim oramin yemeklerini yaparken biitiin malzemeleri bakkaldan marketten ¢ok rahat

bulabiliyoruz artik. K2

“Biz suan Bosnak mutfagindaki her malzemeyi Mahallerde bulunan bakkallarda bulabiliyoruz.
Bosnak mahallesi oldugu igin getiriyor bakkallar.”K11

“Ben bizim oranin yemeklerini yaparken biitiin malzemelerimi bakkaldan marketten ¢ok kolay

bulabiliyorum.”K22

“Ben bizim yemeklerin yaparken her malzemeyi bulabiliyorum. Artik her yerde

bulunabiliyor. K6
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5.9. Bosna-Hersek Bosnak Mutfak Kiiltiiriinde Bulunan Yemeklerin Nesilden Nesile
Aktarim

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirinde bulunan yemekler nesilden
nesile aktarilmis midir? /aktarildigimi diisiinliyor musunuz? Sorusu sorulmustur. Bu soruya

verilen cevaplar alt temalara ayrilarak incelenmistir. Verilen cevaplar tablo 5.9.’da

gosterilmektedir.
Tablo 5.9
Yemeklerin Nesilden Nesile Aktarimi
Verilen
Tema Alt Baglik  Cevaplar Frekans(n)
Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde
bulunan yemekler nesilden nesile aktarilmis Nesilden nesile
midir? /aktarildigini diigiiniiyor musunuz?  aktarim Aktarilmigtir 11
Aktarilmamistir 1
Aktarilmaya
calisiliyor 23

Katilimcilara, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde bulunan yemekler nesilden
nesile aktarilmis mudir? /aktarildigini diisiiniiyor musunuz? Sorusuna 11 katilimc1(%31)
aktarilmistir, 1 katilime1(%2) aktarilmamustir, 23 katilimci1(%65) ise aktarilmaya g¢aligiliyor

cevabini vermistir.
Katilimcilar cevaplarini su sekilde ifade etmektedir.

“Yemekleri nesilden nesile aktarmaya ¢alistik. Ben annemden égrendim ¢ocuklara 6grettim.

Onlar da ¢ocuklarina ogretmeye ¢alisiyor. Aktarildi bence. ”’K26

“Yemekler nesile aktariimaya c¢alisildi ama yeni nesil pek ogrenmek istemiyor, hevesli

degiller.”’K12

“Ben ¢ok aktarildigini diisiinmiiyorum. Simdikiler bilmiyor yapmasini. Oniine hazir gelince

yiyorlar. ”K1

“Yemekleri biiyiiklerimden 6grendim. Bende ¢ocuklarima ve yegenlerime égrettim. Onlar da
cocuklarina ogretmeye ¢alistyor. Benim ¢ocuklarimin nesline kadar aktarildig diistiniiyorum

ondan sonrasi pek bilmiyor gibi. K5
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SONUC VE ONERILER

Goc¢ olgusuna bakildiginda gog, yalnizca fiziksel mekan degisikligi degil, ayn1 zamanda
kiltiirel degerlerin aktarimi ve birikimi olarak kabul edilmektedir. Cografi yakinlik, tarihi ve
kiiltiirel normlar, erisilebilirlik ilkeleri Marmara'nin gd¢menler i¢in yeni bir yerlesim yeri olarak

secilmesindeki temel belirleyicilerdendir (Akdemir ve Tiirkoglu, 2022).

Marmara bolgesi, hem i¢ hem de uluslararasi go¢ igin en énemli hedef bolgelerinden
biridir ve Tiirkiye niifusunun %31°lik boliimiinii olusturmaktadir. Yalnizca Istanbul'da 1

milyon 115 binden fazla kayitli uluslararasi gogmen bulunmaktadir (Mbb, 2022).

Yasanilan goglerin sonucuna bakildiginda Tirkiye’ye go¢ eden Bosnaklar, dini ve
kiiltirel baglamda Tiirk halki ile bag kurmus ve benliklerini unutmadan Tirk halk: ile
anlagsmistir. Gilintimiizde o donemden go¢ edenlerin torunlari halen Tiirkiye sinirlart iginde

yasamaktadir (Emgili, 2020).

Mutfak kiiltiiriindeki benzerlikler, gocler ve etkilesimler ortak tatlar olusturmaktadir. Bu
etkilesimler sonucunda ortaya ¢ikan yeme igme aliskanliklarinin, Bosnak ve Tiirk toplumunun

ortak bir payda da birlesmesine olanak sagladig1 goriilmektedir (Ozkaya vd., 2020).

Istanbul ilinin bircok ilgesinde Bosna-Hersek Bosnak gd¢meni bulunmaktadir. Ancak,
yapilan literatiir taramas1 ve ulasilan Tiirkiye Istatistik Kurumu verileri sonucunda belirlenen
ilgelerde yasayan gogmenler ile ilgili yapilan daha onceki ¢aligmalar arasinda Bosna-Hersek

Bosnak mutfak kiiltiirti ve sofra gelenekleri iliskisi ele alinmamastir.

Elde edilen bu bilgiler sonucunda arastirma 6rneklemi belirlenirken Tiirkiye istatistik
kurumundan elde edilen bilgiler 15181nda aragtirma konusunda ele alinan ilgeler, gd¢gmenlerin
yogun olarak yasadigi ve ayn1 zamanda niifus yogunlugunun daha fazla oldugu ilgeler arasindan
tespit edilerek segilmistir. Glinimiizde Pendik il¢esinin niifus yogunlugu 750.435, Kartal
ilgesinin niifus yogunlugu 483.418, Bayrampasa il¢esinin niifus yogunlugu ise 275.314’tiir
(Tuik,2022).

Arastirma kapsaminda Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriiniin olusumu, nesiller boyu
aktarilma ¢abas1 ve gelisimi {izerinde durulmustur. G¢men niifusun yogun oldugu Istanbul
ilinde Bosnaklarin asimile olmadan Bosna- Hersek mutfak kiiltiiriinii giiniimiizde devam
ettirme sekli incelenmistir. Calismada ulasilan veriler nitel arastirma yontemleri ile analiz
edilmistir. Ilgelerin niifus yogunluguna bakildiginda, Pendik ilgesinin yogunlugunun

arastirmada ki diger il¢elere gore daha fazla olmasi nedeni ile Pendik ilgesinden daha fazla
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katilimer ile gorligiilmistiir. Arastirma verilerine daha detayl bir sekilde ulasmak amaciyla
sorular farkli temalara ayrilarak incelenmistir. Bu temalar Bosna-Hersek Bosnak mutfak
kiiltiiriinde tiiketilen yemekler, Bosna-Hersek Bosnak sofra adabi ve beslenme aligkanliklari,
Bosna-Hersek Bosnak gelenekleri, Bosna-Hersek Bosnak mutfaginda kullanilan ekipmanlar,
sadece Bosna-Hersek Bosnak mutfagina ait oldugu diisiiniilen ve en ¢ok yapilan yemekler,
Bosna-Hersek Bosnak mutfagi ile Tirk mutfag: arasindaki etkilesim, Bosna-Hersek Bosnak
mutfak kiiltiiriinde kullanilan malzemelerin Tiirkiye’de bulunabilirligi ve Bosna-Hersek
Bosnak mutfak kiiltiirinde bulunan yemeklerin nesilden nesile aktarimi kategorileri

kapsaminda incelenmistir.

Diger toplumlarda oldugu gibi Bosnaklar da kendi kimliklerine ait tarihi degerlere ve
kiiltiirel mirasa sahiptir. Bu nedenle 6zellikle gogmen olan Bosnaklar i¢in degerlerine sahip
¢ikmak, korumak ve unutulmamasi i¢in gelecek nesillere aktarmak olduk¢a 6nemlidir. Bosna-
Hersek bolgesindeki uzun siiren Osmanli hakimiyeti Bosna'nin orf, adet ve yemek kiiltiiriiniin
sekillenmesinde 6nemli rol oynamistir. Bu hakimiyet sonucunda Bosnak kiiltiirii ile Tiirk
kiiltiirlintin etkilesimi kaginilmaz olmustur. Gastronomik acidan etkilesimin gostergesi olarak
yemeklerin  yapiliglari, tatlar1 ve kullanilan ekipmanlarin  benzerlikleri  &rnek
gosterilebilmektedir. Gliniimiizde de Bosnak gogmenleri hem kendi mutfak kiiltiirlerini hem de

Tiirk mutfak kiiltliriinii yasatmaya ¢aligmaktadir.

Bir diger nokta ise, gogmen Bosnaklarin yasattiklar1 gelenekler ve yemekler Tiirk
toplumunda merak uyandirmaktadir. Nesiller boyu birbirlerine karsi1 saygi ile bir arada
yasamalari sonucu Tiirk toplumunu korkutmadan 6zel giinlerde kendi kiiltiirlerine ait yemekler
hazirlayarak Bognak yemek kiiltiiriiniin devamliligini saglamaya ¢aligmis ve yemek kiiltiirlerini
gelecek nesillere aktarmak i¢in c¢aba gostermislerdir. Boylece Bosna-Hersek Bosnak

gbéemenleri, asimile olmadan nesiller arasi dengeyi koruyarak kimliklerini kaybetmemistir.

Aragtirmanin  demografik sonuglari, katilimcilarin %94 kadin, %6 erkek Kkatilimci
kapsaminda gerceklestigini gostermektedir. Katilimcilarin %43°1 ortaokul, %37’s1 ilkokul,
%20’si1 ise lise mezunudur. Arastirmaya katilan katilimcilardan kadin oraninin erkek oranindan
fazla olmasinin sebebi, Bognak mutfak kiiltiiriinde kadinlarin yemek pisirme, Servis yapma ve

ayni1 zamanda mutfak kiiltiirli hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmasindan kaynaklanmaktadir.

Arastirma sonuglarina bakildiginda, katilimcilarin tamami beslenmelerinde hamur
islerinin biiyiilk 6nem tasidigin1 ve hamur islerini ana yemek olarak tiikettikleri cevabini

vermistir. Katilimcilar hamur islerinin Bosnak mutfak kiiltliriinii yansittigin1 savunmaktadir.
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Ayrica, Katilimcilarin %74°1 et ve et tirlinlerinin Bosnak mutfak kiiltiiriinde hamur isleri kadar
onemli bir yeri oldugunu savunmaktadir. Ayni1 zamanda katilimcilarin %68°1 ise bakliyatlardan

kuru fasulyenin oldukg¢a sik tiiketildigini savunmaktadir.

Katilimcilarin verdigi cevaplar ve literatiir taramasin sonucu elde edilen bilgilerin
1s18inda, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde hamur isleri ve et iriinlerinin toplum
tilketiminde ve mutfak kiltliriinde énemli bir yeri oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bosha-
Hersek Bosnak go¢menlerinin kiiltiirlerinde olan beslenme sekillerini asimile olmadan devam
ettirmeye c¢alistiklart agik¢a goriilmektedir. Ayni zamanda bakliyatlar1 sikca tiikettikleri
bilgisine ulagilmasi1 Bosna-Hersek devletinin cografi acidan tarima ve hayvan yetistiriciligine

yatkin oldugunu ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin tamaminin yorelerinde en ¢ok sehriyeli ve tavuklu ¢orbalarin tiiketildigi
cevabini vermesi, Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiiriinde et {irinlerinin yemeklerde ve
corbalarda yaygin olarak kullandig1 sonucunu ortaya koymaktadir. Diger taraftan, katilimcilarin
%385'inin ayn1 soruya Begova ¢orbasi cevabini vermesi ise, et ve sebzelerin ¢orbalarda yaygin
olarak birlikte kullanildigi sonucunu ortaya koymaktadir. Bu durumun, Bosna-Hersek
bolgesinin cografi yapisinin hayvancilik ve tarima oldukga elverisli olmasindan kaynakli

oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Katilimcilarin tamami serbetli tathilarin kiiltiirlerinde oldukea sik tiiketildigini ve 6zel
giinlerde siklikla yapildigimi sdylemektedir. Ozellikle, katilimcilarn tamaminim serbetli tath
tiiketimi sorusuna Dudove cevabini verdigi ve %51°lik ¢cogunlukla Baklava cevabinin aym

soruyu takip ettigi anlasilmaktadir.

Bosna-Hersek Bosnak mutfak kiiltiirline 6zgili yapilan tath g¢esitlerinin Tiirk mutfak
kiiltiirinde birgok benzerinin olmasi, Tiirk ve Osmanli mutfak kiltiiriiniin Balkan mutfag:

tizerindeki etkisinin en biiyiik gostergesidir.

Dokiiman incelemesi sonucu elde edilen bir bilgi olan Tufahije tatlisinin ise higbir
katilime1 tarafindan cevap olarak verilmemesi, bu tatlinin gégmen Bosna-Hersek Bosnak

mutfak kiiltlirtinde unutulan bir lezzet oldugunu ortaya koymaktadir.

Katilimer Bosnaklar genel olarak mutfak kiiltiirlerinde salata tliketiminin yaygin
olmadigini belirtmislerdir. Katilimeilar salata yerine ¢ogunlukla yogurt yada tursu tiikettikleri,
meze olarak ise soka ve ajvar tiikettikleri cevabini vermistir. Verilen bu cevaplar gogmen

Bosnak kiiltiiriinde salata kiiltiirliniin gelismedigini géstermektedir.
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Literatiir taramasi sonucunda Bosna-Hersek’te tarimin hayvancilik kadar gelistigi
bilgisine ulasilmis olsa da gdgmen Bosnaklarin sebzeleri salata tiikketiminde degil ¢orbalarda,
hamur isleri igerisinde ve et yemeklerinde tiiketmeleri, siit liriinlerini ise yogurt yaparak
Oglinlerin yaninda salata yerine tiiketmeleri ile gogmen halkin hayvansal kaynakli beslenmeye

daha ¢ok dnem verdigini sOylemek miimkiindiir.

Katilimcilarin %88’inin sofrada birlikte yemek yemeye calistiklari cevabin1 vermesi,
giinlimiizde etkilesim sonucu Tiirk kiiltiirline benzer sekilde aile yapisina sahip olduklarini

sOylemek miimkiindiir.

Katilimcilarin tamami diigiinlerinin ve cenazelerinin kalabalik oldugunu, %91 inin ise
diigiinlerinde Bosnaklara 6zgii geleneksel miiziklerin c¢alindigi ve geleneksel oyunlarin
oynandigl cevabimi vermesi, go¢men Bosnaklarin giliniimiizde hala asimile olmadan

kimliklerini koruduklarin1 géstermektedir.

Gogmenlerin diigiin/cenaze geleneklerinde bir arada kalabalik i¢inde olmalari, gelenek
ve goreneklerini devam ettirmeye ¢alismalar: gogmenlerin kolektif baglamda bir arada olmaya

cabalamalarinin kanit1 olarak goriilebilmektedir.

Katilimeilarin tamaminin cenazelerde kuran okutuldugu, helva yapildigi cevabini,
Hidirellez’de ise ates yaktiklari cevabini vermesi ve %48 katilimcinin bayramlarda tatl
yapildigi, %71 oranda katilimcinin ise ailecek birlikte olundugu cevaplarini vermesi 6zel giin

geleneklerinin siirdiirtildiigiinii ve Tiirk adetleri ile benzerlikleri ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin %94’ tiniin mutfakta kullanilan ekipmanlar i¢in Siporet cevabini vermesi,
%68 oraninin emaye cezve/tencere cevabini vermesi mutfakta hala gelenekselligin
stirdiiriildiigiinii gostermektedir. Katilimeilarin tamaminin sadece Bosnak mutfagina ait oldugu
diisiiniilen ve en ¢ok yapilan yemeklere Bosnak boregi ve mantisi cevabini vermesi, %51
katilimcinin Dudove cevabini vermesi geleneksel Bosnak mutfak kiiltiiriini giiniimiizde
stirdiiriildiigiinii ortaya koymaktadir. Katilimcilarin tamami aynm1 zamanda yemekleri
yapiliglarinin ve lezzetlerinin benzedigini ve boylece Bosna-Hersek Bosnak mutfag: ile Tiirk

mutfagi arasinda etkilesim oldugunu, bu benzerlikler sonucu adapte olduklarini savunmaktadir.

Katilimeilarin tamami yasadiklar1 bolgede go¢men niifusun fazla olmasi sebebiyle
Bosnak mutfak kiiltiirtinde kullanilan malzemeleri Tiirkiye’de kolaylikla bulabildikleri
cevabin vermistir. Katilimeilarin %31 oran1 Bosnak mutfak kiiltiiriinde bulunan yemeklerin

nesilden nesile aktarildigini, %65 orani ise Bosnak mutfak kiiltiirinde bulunan yemeklerin
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nesilden nesile aktarmaya calistiklarini ve boylece mutfak kokenlerini yasatmaya calistiklarini

sOylemistir.

Geleneksel mutfak ekipmanlarinin kullanilmaya calisiimasi ve geleneksel yemeklerin
giniimiizde tiiketilerek simdiki ve gelecek nesillere aktarilma c¢abalari ile gé¢menlerin
kimliklerini unutmadan ve asimile olmadan yasamaya devam ettikleri goriilmektedir. Ayni
zamanda, mutfak kiltiiriinde kullanilan malzemelerin go¢ edilen iilkede kolaylikla
bulunabilmesi ile tiiketim aliskanliklarmin benzerlikleri, gdogmenlerin daha kolay adapte

olabilmesine ve Tiirk halki ile i¢ ige yasamasina olanak sagladigini s6ylemek miimkiindiir.

Arastirmaya katilan katilimcilardan elde edilen sonuglara bakildiginda, islevsellik
teorisinin savundugu temel gereksinimlerin bazi sosyal ve kiiltlirel tutumlar belirledigi ve
yasama aktardigi teorisi ile kolektif uyum i¢inde oldugu goriilmektedir. B. Malinowski’nin
yemegin, ihtiyaclar1 karsilamasindan farkli olarak toplumsal olaylara ve islevlere etki ettigini
savunmasi ve arastirmaya katilan Balkan go¢menlerinin varliklarini devam ettirebilmeleri i¢in
goc ettikleri toplumda asimile olmadan uyum i¢inde sosyalleserek yasamaya caligsmalar: uyum

saglama cabalari islevsellik teorisi ile uyumunu gostermektedir.

Son olarak, Istanbul ili Bosna-Hersek Bosnak gdcmen niifusunun yogun oldugu bir
bolgedir. Arastirma sonucunda, gogmen Bosnaklarin kokenlerini unutmamak ve gelecek
nesillere aktarabilmek i¢in &giinlerinde, 6zel giinlerde ve bayramlarda geleneksel yemekleri
tiketmeye 6zen gosterdigi anlasilmaktadir. Ayn1 zamanda, bu kisilerin Istanbul’un cesitli
bolgelerinde Bognak mutfagi restoranlar isleterek hem Bosnak hem de Tiirk gastronomisine
katki saglayarak mutfak kiiltiirlerini unutturmadigi goriilmektedir. Ayrica, Bognaklarin mutfak

kiiltirlerini giinlimiizde de yasatmaya ve gelecek nesillere aktarmaya calistiklart ortadadir.

Bu arastirma Istanbul ili (Pendik, Kartal ve Bayrampasa ilgeleri) ile sinirlandirilmistir.
Dolayisiyla elde veriler de sinirhidir. ilerde yapilacak arastirmalarda, daha genis drneklem
boyutu ele alinarak z kusaginin Bosnak mutfagina ait bilgi birikimlerinin ve yemekleri yasatma

diizeylerinin 6l¢iilmesini hedef alan ¢aligmalar yapilabilir.

Geng kusaklara yoresel tiriinlerin, liretim asamalar1 ve siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in
cesitli egitim projeleri diizenlenebilir. Boylece mutfak kiiltiirlerinin stirdiiriilebilir bir yapiya
kavusmasina ve kusaklar arasi bilgi ve beceri paylasimmin hiz kazanmasina olanak
saglanacaktir. Odaklanilan konular, sadece bireyler ile yapilacak goriismeler ile degil ayni

zamanda isletme kapsaminda profesyoneller (isletme miidiirii veya sefler) ile goriismeler
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yapilarak da gergeklesebilir. Bu dneriler neticesinde de yoresel mutfak kiiltiiriine yonelik daha

¢ok arastirma yapilacak ve yazili kaynaklar cogalacaktir.

Universitelerde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiinde Balkan mutfagi ve Bosna-
Hersek mutfak kiiltiirlerinin uygulamali ve teorik agidan se¢gmeli ders olarak programlara
eklenmesi Bosna-Hersek mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasina ve gelecek nesillere aktarilmasina
katk1 saglayabilir. Ayrica Bosna-Hersek mutfak kiltiirii igin 6zel veya yerel pazarlarin

olusturulmasi Bosnak G6¢men kiiltiiriiniin canlanmasina olanak saglayacaktir.
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OZ GECMIS
Elif RAMADANOGLU, 2010-2015 yillar1 arasinda Pendik Anadolu Lisesi’nde egitim
ald1. 2015-2019 yillar1 arasinda Maltepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimiinde lisans egitimini tamamladi. Lisans egitimini tamamlayana kadar yar1 zamanl
ve stajyer as¢1 olarak catering/restoran vb. birgok iste ¢alisti. Lisans mezunu olduktan
sonra 2019-2020 yillar1 arasinda Tezgah Food Etc.’de as¢i yardimcist ve pastane
sorumlusu olarak gorev aldi. Buradaki ¢alisma hayati sona erdikten sonra Subat 2022
tarihine kadar Sote Restoran’da Asg1 olarak gorev aldi. Mayis 2022 tarihinden itibaren
ise ‘Chef Melis KOBAK Butik Tatlar Atdlyesi’nde goniillii olarak ¢aligmaya devam
etmektedir. Artizan ve Eksi Maya Ekmek Yapimi, Cikolata ve Cikolatali Uriinler Yapimu,
Butik Pasta ve Pasta Tasarimi, Figiir, Cicek ve Pasta Modelleme vb. alanlarinda sertifika

programlarina katilmistir.
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