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OZET

Bu caligmada, Yunanistan gdgmenlerinin mutfak kiltiirleri stirdiiriilebilir
turizm agisindan degerlendirilerek incelenmistir. Caligmanin literatiir taramasi
boliimiinde konu ile baglantili olan turizm, gastronomi, siirdiiriilebilirlik, g,
gbecmen, go¢men mutfagi, Lozan Antlagmasi ve Niifus Miibadelesi gibi
kavramlar kullanilarak agiklanmistir. Bulgular bdliimiinde yer alan verilerin
tamami, Yunanistan gogmenleri ile gergeklestirilen goriismeler sonucunda elde
edilmistir. Gorlismeler icin yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmustir.
Katilimcilarin belirlenmesinde en az 3 kusak boyunca Yunanistan’da yasamis
ve 50 yasginin {lizerinde olmalarina dikkat edilmistir. Gorlismeler igin ¢alisma
kapsaminda Yunanistan’in 10 farkli bolgesinden toplam 30 gd¢men secilmistir.
Gogmenlere demografik 6zelliklerinin diginda, mutfak kiiltiirlerini ayrintili bir
sekilde anlatabilmeleri i¢in ge¢misten giliniimiize yeme icme kiiltiirleri, 6zel
giinlerde ve kutlamalarda hazirladiklar1 yemekler, kis hazirliklar1 ve mutfak
kiiltiirlerini stirdiirebilmek adina yaptiklar faaliyetler gibi acik uclu sorular
yoneltilmistir. ~ Katilimcilarin =~ gortisleri  dogrultusunda,  Yunanistan
gdcmenlerinin giinlimiizde halen yaptigi yemekler standart regete formatina
getirilerek caligmanin bulgular boliimiine eklenmistir. Calismanin  sonug
boliimiinde ise Yunanistan gogmeni vatandaglarin mutfak kiiltlirlerinin zengin
bir yapiya sahip oldugu ve kiiltiirel etkilesimlerle birlikte giliniimiizdeki halini
aldigi saptanmis olup, bu mutfak kiiltliriiniin bilinirligini arttirmak ve
stirdiiriilebilirligini saglamak adina yapilabilecek caligmalar i¢in Onerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Go¢, Yunanistan GoO¢menleri, Go¢men Mutfagi,

Gastronomi, Stirdiiriilebilir Turizm



ABSTRACT

In this study, the culinary cultures of Greece immigrants were evaluated in
terms of sustainable tourism. Tourism, gastronomy, sustainability, migration,
immigrant, immigrant cuisine, Lausanne Treaty, and Population Exchange are
explained in the study's literature review section. All of the data in the findings
section was obtained as a result of interviews with Greek immigrants. A semi-
structured interview form was used for the interviews. In determining the
participants, attention was paid to the fact that they had lived in Greece for at
least 3 generations and were over 50 years old. Within the purpose of the study,
30 immigrants from ten different regions of Greece were chosen for interviews.
Apart from demographic data, the immigrants were asked open-ended questions
on their culinary culture from the past to the present, the dishes they prepared
on special days and celebrations, their winter preparations, and the activities
they engaged in to retain their culinary culture. In line with the opinions of the
participants, the dishes that Greek immigrants still make today were brought to
the standard recipe format and added to the findings section of the study. In the
study's conclusion, this was determined that Greek immigrant citizens' culinary
cultures have a rich structure and have taken on their current form as a result of
cultural interactions, and suggestions for future research were made to increase

awareness of this culinary culture and ensure its sustainability.

Keywords: Migration, Greece Immigrants, Immigrant Cuisine, Gastronomy,

Sustainable Tourism
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GIRIS

Kiiltiir kavrami, séz konusu toplumun iiretmis oldugu, nesilden nesile
aktardigi maddi ve manevi degerlerin timiinii kapsamaktadir. Toplumlari
birbirinden farkli ya da benzer kilan en onemli unsurlardan biri kiiltiir faktorii
olmaktadir. Kiiltiir, kendi igerisinde pek ¢ok degiskene sahip bir olgudur. Bu
degiskenlerden biri ise toplumlarim mutfak kiiltiirleridir. Farkli yeme i¢me
aliskanliklari, yemek tarifleri ve hazirlama teknikleri bir kiiltiirii tanimlamada
dil, din ve 1rk kadar etkili olmaktadir (Besirli, 2010: 160).

Ozellikle, bir toplumun kiiltiirel yapis1 olusurken cografyasina aldig1 gogler
kiiltiirel etkilesimi arttirarak yapiy1 g¢esitlendirmektedir. Tarih boyunca
gercgeklestirilmis gocler, toplumun kiiltiirel kimligini farkli agilardan degisime
iten giliglii bir etkendir. Tiirk tarihinde yasanan biiyiik gogler sayesinde de Tiirk
toplumu, kiiltiiriine pek c¢ok yeniligi dahil etmistir. Bu kapsamda, giliniimiiz
Tiirk mutfagmin olusumunda gd¢men mutfak kiiltiirlerinin oldukca etkili
oldugu soylenebilmektedir. Goglerin  Tirk  kiltiiriine olan  etkilerine
bakildiginda mutfak kiiltiiriiniin derin degisimlere ugradigi, halkin yeni yeme
igme aligkanliklar1 kazandigi ve benzer kiiltiirel unsurlarin harmanlanarak
giinlimiizde de halen uygulandig1 goriilmektedir (Ar1, 2010).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda etkili olan gé¢men toplumlardan biri
Yunanistan gd¢menleridir. Kimi sicak savas doneminde {izerlerinde kurulan
baskidan kendi imkanlariyla, kimi ise savasin ardindan imzalanan Niifus
Miibadelesi kapsaminda Tiirkiye’ye go¢ eden Miisliiman-Tiirk gé¢men halk,
yerlestirildikleri yeni cografyada asimile olmadan kiiltiirlerini yasatmak ve
gelecek nesillere aktarmak adina ellerinden geleni yapmislardir. Tiirk mutfak
yapisinda olduk¢a Onemli bir yere sahip olan Yunanistan go¢menleri, iskan
edildikleri bolgelere getirdikleri yeni receteler ve yeme icme aligkanliklariyla
yerel halk ile kurduklar kiiltiirel etkilesim sayesinde gilinlimiize kadar

bilinirliklerini korumuslardir.



Bu c¢alismada, miibadil ve muhacir olarak adlandirilan Yunanistan
gocmenlerinin mutfak kiiltiirleri, yeme igme aligkanliklari, 6zel giinler ve
torenlerde hazirladiklart yemekler, mutfaklarinda kullandiklar1 ¢esitli arag
gerecler, uyguladiklar1 pisirme teknikleri ve gecmisten giiniimiize yaptiklari
tarifler incelenmis olup, katilimcilarin goriisleri dogrultusunda kayit altina
almmistir.  Yunanistan gd¢menlerinin - mutfak  kiltiirh bu ¢aligmada
sirdiriilebilir turizm kapsaminda degerlendirilmis olup, bu sekilde gé¢men
vatandaglarin mutfak kiiltiirlerini gelecek nesillere aktarmak, bilinirligini

arttirmak ve siirdiiriilebilir bir mutfak yapisi haline getirmek amaglanmaistir.



1. BOLUM
LITERATUR TARAMASI

1.1. Siirdiiriilebilir Turizm

Turist, tur ve turizm kavramlarinin ilk olusmaya basladigi dénemin 17.
yiizy1l oldugu ve kokenlerinin “tour yapmak, tourist” gibi Fransizca temelli
kelimeler oldugu bilinmektedir. Bu kavramlar sanayi devriminin adindan
buharli gemilerin, tren yollarinin ve hava ulagiminin gelismesiyle birlikte
olumlu yonde etkilenmis olup, bireylerde uzak destinasyonlari gezip gdérme
motivasyonu olusturmustur. Ulkelerin teknik agidan gelismeleri ve ulasima
yapilan yatirimlar dogrultusunda ticretli verilen tatillerin siirelerinin uzatilmast,
bir¢ok eglence faaliyetlerinin diizenlenmesi, kamp, karavan ve genclere yonelik
etkinliklerin ¢ogalmasi gibi etkenler ile turizm kavrami gelisimine hizla devam
etmistir (Bediik, 2019: 26).

Turizm olgusu, lilkeler i¢in yoksulluk ve az gelismis bir iilke olmanin digina
cikabilmek icin bir kalkinma firsatt olusturmanin yaninda, beklenen
gelismelerin  iistiine ¢ikarak turizm destinasyonlarinda sorunlara da yol
acmaktadir. Bahsedilen bu bolgeler, ongoremedikleri turizm geligsmeleri ve
yonetemedikleri problemlerin dniine gecebilmek icin kesin ¢oziimler aramakta
olup, siirdiiriilebilir kalkinma planlart olugturmaktadir.

Kavramsal agidan incelendiginde siirdiiriilebilirlik, ekolojik sistemdeki
kendini yenileyemeyen dogal ya da yapay kaynaklarin gelecek kusaklara
aktarilabilmesi icin, ekolojik sisteme verilen zararlarin ve tahribatlarin doganin
tasima kapasitesinin {izerine ¢ikmayacak seviyede olmasi durumu olarak
tanimlanmaktadir (Keskin, 2012: 83). Yani siirdiiriilebilirlik, diizen icerisinde
devamli gerceklesen akisi ve isleyisi bozmadan, dogal kaynaklar tiiketmeden
ve cevreye zarar verip yormadan siiregelmesi olarak ifade edilebilmektedir
(Karaman, 1996).

Cevrenin korunmasi stratejileriyle birlikte siirdiiriilebilirlik kavraminin,

1970’11 yillarda ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Bu konu ile ilgili pek ¢ok caligsma



yapilmis ve degisik politikalar izlenmis olup, siirdiiriilebilir kalkinma diistincesi
ve kavrami 1987 senesinde “Ortak Gelecegimiz” adli rapor ile literatiire
kazandirilmigtir. Dogal kaynaklarin verimli ve tiiketilmeden kullanilmasi,
gelecek nesillere aktarilabilecek ve ihtiyaglarii karsilayabilecek kadar o anki
gelismelerden taviz verilebilmesi, ekonomik ve ekosistem agisindan siireklilik
saglayarak finansal kalkinmanin amaglanmasi gibi konular, siirdiiriilebilir
kalkinma ile dogrudan ilgilidir (Mandal, 2018: 10).

Siirdiiriilebilir  kalkinma,  turizmin  gelisiminde  etkili  ilkelerin
benimsenmesiyle sosyal, ekonomik ve c¢evresel faktorlerin incelenmesi,
degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in temel alinan bir
kavram olarak goriilmektedir (UNWTO, 2010: 77). Siirdiiriilebilir kalkinmanin
alt basamaklar1 incelendiginde bunlardan biri olan siirdiiriilebilir turizm, dogal
kaynaklarin, ekolojik dengenin ve biyolojik c¢esitliligin faydasina olan
gelismeleri destekleyen ve tesvik eden bir turizm ¢esidi olarak bilinmektedir
(Bediik, 2019: 28).

Siirdiiriilebilir turizm kavrami, Diinya Turizm Orgiiti (WTO) tarafindan
dogal ve yapay kaynaklarin yonetimi olarak bilinen turizm bilesenlerinden
kiiltiirlerin biitiinliigii, zorunlu ekolojik siireglerin, biyolojik agidan gesitliligin
ve yasamsal faaliyetlere etki eden kaynaklarm devamliligini saglamanin
yaninda; sosyal, ekonomik ve estetik yonden beklentileri karsilayacak, turizm
anlayisinin devamliligina ve turizmin kalkinmasina katkida bulunacak ilkeler
seklinde aciklanmaktadir (Ozmen, 2020: 61).

Bir baska tanimlamaya gore siirdiiriilebilir turizm, ziyaret edilen bdlgede
bulunan ziyaretcilerin ve orada yasayan yerel halkin gereksinimlerini karsilayip
gelecege dair olusabilecek firsatlar1 koruyarak gelistirirken, eldeki biitiin
kaynaklarin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel yonlerini karsilayacak bicimde
yonetilmesini saglamali, ayrica kiiltiirel tahribatlar1 6nlemeli, ekolojik ve
biyolojik cesitliligi koruyarak yasam sartlarini gelistirirken, ayni1 zamanda dogal

unsurlar1 korumalidir (Niyet, 2020: 12).



Birlesmis Milletler’in Diinya Turizm Orgiitii tanimlamas: incelendiginde ise
stirdiiriilebilir olan bir turizm anlayiginin gelisimi igin;

e Cevrede bulunan dogal kaynaklarin en verimli sekilde kullanimi
saglanmali,

e Seyahat edilen destinasyonlarin sosyal ve kiiltiirel ozelliklerine saygi
duyulmali ve

e Ziyaret edilen bdlgedeki toplumun her kesimine esit dagitilan sosyal ve
ekonomik yararlar tutarli ve uzun vadeli olmalidir (Giines, Ulker ve

Karakog, 2008).

1.1.1. Siirdiiriilebilir Turizmin Hedefleri

Stirdiiriilebilir turizm, dogal yasama ve g¢evresel faktorlere zarar vermeden
ve olumsuz degisimlere neden olmadan tiim kaynaklari koruyarak, gelecek
kusaklarin da bu kaynaklardan faydalanabilmesini hedefleyen bir yaklagimdir.
Bilingsiz bir sekilde yapilan turizm faaliyetlerinin yarattig1 cevresel tahribatin
etkilerinin en diisik seviyede olmasmi saglayan siirdiiriilebilir turizmin,
toplumlarin kiiltiirel miraslarii  korumak, yerel halkin ve bdlgeye gelen
ziyaretcilerin yagam kalitelerini arttirarak ekonomik agidan katkida bulunmak
gibi birgok hedefi bulunmaktadir (Ozmen, 2020: 61-62). Siirdiiriilebilir turizmin

ulagsmak istedigi 12 amaci Cizelge 1.1.’de su sekilde siralanmaktadir:



Cizelge 1.1. Siirdiirtilebilir Turizmin Amaglari

1. Ekonomik

siireklilik

Turizm merkezleri ve bu bolgelerde bulunan igletmelerin uzun vadeli
faydalar saglamasi ve biiyiime faaliyetlerinin devamliligini saglamak ve

rekabet potansiyelini gelistirmek

2. Yerel refah

Bolgeye turistik seyahat icin gelen ziyaretgilerin yerel igletmelerden
iirlin satin alma miktarini arttirmak ve turizm destinasyonuna saglanan

katkiy1 arttirmak

3. istihdam Kalitesi

Irk ve cinsiyet gibi ayrimlar yapilmadan, hizmet kalitesini de arttirarak
turizm sayesinde olusturulmus yerel istihdami say1 ve kalite bakimindan

arttirmak

4. Sosyal esitlik

Firsatlarin, ekonomik gelirin, hizmetlerin ve her tiirlii faydanin sosyal

statliye bakilmadan esit dagilimimi saglamak

5. Ziyaretci

memnuniyeti

Destinasyona gelen ziyaretgilere aralarinda ayrim yapilmadan giivenli

ve keyif alabilecekleri bir gezi sunmak

6. Yerel kontrol

Turizmin her dalindan haberdar olarak planlama, yonetim ve bdlgesel
turizmin gelisimi ile ilgili yerel yonetimi bu siirece dahil edip yetkilerini

arttirmak

7. Toplumsal refah

Sosyal halkin ve yapmin bozulmadan yasam kalitesini muhafaza etmek

ve arttirmak

8. Kiiltiirel zenginlik

Ziyaret edilen destinasyondaki yerel halkin kendilerine 06zgi

kiiltiirlerine, geleneklerine ve kiiltiirel miraslarina saygt duymak ve bu

etkenleri giiclendirmek

9. Fiziki biitiinliik

Turistik bolgelerin kalitesini korumak ve giiclendirmek, ayrica ¢evrenin

fiziksel yapisinin ve estetik 6zelliklerini muhafaza etmek

10. Biyolojik Bolgenin dogal tabiatini bozulmamas: igin desteklemek ve gorebilecegi
cesitlilik zararlar1 en az seviyede tutmak
11. Kaynak Destinasyonda faaliyet gosteren isletmelerin siirli  goriilen ve
verimliligi yenilenemeyen kaynaklarinin kullanimini azaltmak

Turizm faaliyetleri kapsaminda gergeklesen ziyaretlerin ve isletmelerin
12. Cevresel saflik

olusturdugu cevre kirliliklerini en aza indirmek

Kaynak: TUSIAD, 2012: 20.




1.1.2. Siirdiiriilebilir Turizm ilkeleri

Siurdiirtilebilir turizm olgusunun her alaninda toplumsal sorumluluk,

ekonomik agidan verimlilik ve ekolojik hassasiyet etkili olmaktadir.

Stirdiiriilebilir turizm diisiincesini tam olarak anlamlandirabilmek ve dogayla i¢

ice olmay1 basarabilmek icin yonelimler, sorumluluklar kapsaminda belirlenen

10 temel ilke bulunmaktadir. Bu ilkeler su sekildedir;

1.

Eall

0 0 =N o ow

Faaliyette bulunabilmek i¢in gereksinimleri belirlemek

Zayif goriilen unsurlari, lokasyonlari ve topluluklari desteklemek
Sistematik yontemle gosterilen gelismenin amaglarini olugturmak
Bolgeler tlizerindeki kontrolii saglamak ve gelisimini saglamaya yonelik
hareket etmek

Malzeme stratejisi olusturmak

Ekolojik dengeyi ve dogal yasam1 korumak

Orman ve tarim bdlgelerinin kullanimini desteklemek

Ekonomik faaliyetlerin sistemsel yapisini genigletmek

Yerel destinasyonlardaki mimariyi, gelenek ve gorenekleri, kiiltiirel

yapiy1 korumada yardimei olmak

10.Turizm pazarlamasini 6n plana ¢ikartmak (Beyhan ve Uniigiir, 2005).

1.1.3. Siirdiiriilebilir Turizmin Destinasyona Faydalari

Siirdiiriilebilir turizm kapsam olarak oldukg¢a genistir. Bu turizm anlayisi

topluma ve seyahat edilen destinasyona sosyal, ¢evresel, kiiltiirel ve ekonomik

acidan Onemli yararlar saglamaktadir (Demir, 2019: 60-61). Sirdiiriilebilir

turizmin bir bolgeye sagladigi yararlar Cizelge 1.2.”de verilmistir.



Cizelge 1.2. Siirdiiriilebilir Turizmin Faydalar

Ekonomik Faydalar

Cevresel Faydalar

Sosyal Faydalar

- stirekli rekabet
halinde olan turizm

sektorii ve igletmeleri

- tahrip edilmemis bir
atmosfer ve kiiltiirel

miraslara kolay

- baris, saglik,
dinlenme olanag1 ve

mental uyarim

- kaliteli hizmet ve erigim - kisisel iliskileri
Misafir Acisindan )
iriin - dogal yasamla ve gliclendirme ve
kdiltiirle ilgili kiiltirler arast
yapilabilecek etkilesimi saglama
aktiviteler
- yeni is olanaklari - dogal yasamin ve - kolay bulunabilen is
saglama ve kdiltiirel mirasin imkanlar1 ve herkese
¢esitlendirilmis korunmasi ve dogru esit sunulan firsatlar
Destinasyon ) ) ) )
ekonomi yonetilmesi - sosyal birlesme ve
Agisindan

- ekonomik agidan
birlesme ve yiiksek

gelir

- gevreci bir tiretim ve

tiiketim anlay1st

toplumsal adalet

Kaynak: Yilmaz, Unal ve Cakir, 2015: 60.

1.2. Siirdiiriilebilir Turizm ve Gastronomi iliskisi

Gastronomi turizminin hizla gelismesi ve farkli bilimsel yontemler ile

incelenmeye baglamasinin bir sonucu olarak, gastronomi turizminin giiniimiizde
de siirdiiriilebilirliginin saglanmasi gittikge 6nemli bir hal almistir. Bu sebeple,
ozellikle son donemlerde siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramu ile ilgili
literatiire eklenmis pek ¢ok kaynaga ve yeni fikre rastlamak miimkiindiir.
Kiiresellesmenin

sonucunda olusan kiiltiirel degerlerin kaybi, son

donemlerde kiiltiirel miraslarin  korunmasinin ve siirdiiriilebilirliklerinin
saglanmasinin Onemini ortaya koymustur. Kiiresellesmenin getirdigi hizli
yemek aligkanligi da tek tiplesmeye ve yerel gastronomik degerlerin
kaybolmasina sebep olmaktadir. Bu kapsamda yerel gastronomi unsurlarini
koruyan, tarim faaliyetlerine tesvik eden ve yerel halka ekonomik agidan destek
olan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavrami giindeme gelmistir (Sandik¢1 ve

Ozkan, 2017: 853).



Gastronominin  sitrdiiriilebilirligi, c¢evresel etkenlerin devamliligi ve
toplumun yiiksek saglik seviyesine ulasabilmesi i¢in eko-beslenme kaynaklarini
korurken, ayni zamanda yerel halkin sosyal ve ekonomik alanlarda gelismesini
saglamaktadir. Bu kapsamda incelendiginde siirdiiriilebilir  gastronomi
kavramin, siirdirilebilir turizmin gelismesinde onemli etkilere sahip oldugu

goriilmektedir.

1.2.1. Gastronomi Kavram

Etimolojik olarak incelendiginde gastronomi kelimesi, Yunanca “gastro”
(mide) ve “nomos” (kural) sozciiklerinin bir araya gelmesiyle olustugu
gorlilmektedir (Giilen, 2017: 33). Diger kaynaklarda ise, yine Yunanca olan
“gaster” (mide) ve ‘“nomas” (yasa) kelimelerinden meydana geldigi
disiiniilmekte olup, damak zevki olan kisi, bu isin uzmani, restoranci
anlamlarina gelen ve Fransizcada gecen “Gastronomie” kelimesiyle de iliskili
oldugu bilinmektedir (Geng, 2014: 428).

Literatiir kapsamli bir sekilde tarandiginda, arastirmacilarin gastronomi
kavramu ilizerine pek ¢ok tanimlama yapildig1 goriilmektedir. Gastronominin iyi
anlagilabilmesi ve hangi yaklasimla ele alinmasi gerektigine dair ilk ¢alismalar
oldukca eskiye dayanmaktadir. Antik Yunan donemine kadar dayanan bu
caligmalar ve tanimlamalar, giinimiizde de farklilik géstermeye devam etmekte
olup, “gastronomi” bir bilim dali olarak ele alinmakta ve bu kapsamda
agiklanmaktadir.

Gastronomi kavrammin ilk kez M.O. 4. yiizyillda yasammi siirdiirmiis
Archestratus’un yazitlarinda yer aldigr ve dizelerinde “mide yasasi” olarak
gecen gastronominin iyi yemek yapmak, sofradan keyif almak ve iyi yeme igme
sanat1 anlamlarinda kullanildig1 goériilmektedir (Samanci, 2020: 93). Charles
Monselet’in 9. ylizyilin sonlarina dogru “her sartta ve yasta tadina bakilabilen
sanat” olarak bahsettigi gastronomi terimi, Joseph “Bercholux’un Gastronomie
ou L’Homme des champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan)

isimli eseriyle 1801 senesinde literatiire kazandirildig1 ve eserinde yayimlanan



bir siirin ismi oldugu bilinmektedir (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015: 24).
Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢aligmanin Fransiz bir yazar olan Jean Anthelme
Brillant Savarin’in kaleme aldig1 “Lezzetin Fizyolojisi” oldugu ve bu kitapla
birlikte literatiiriin zenginlestirildigi goriilmektedir. Ayrica 1893 senesinde
Ranhofer’in yazdigi ve yaymladigi kitapta 3500°ten fazla tarif verdigi
kaynaklarda yer almaktadir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015: 2).

Gastronominin atas1 olarak kabul edilen Savarin’in Lezzetin Fizyolojisi
kitabindaki tanimlamasina gore gastronomi, “bireylerin tadmna baktigr her
yiyecegi anlamasi ve bu yiyeceklerle ilgili edindigi bilgilerdir. Insan beslenmesi
ile ilgili biitiin disipliner diigiinceleri ele alan sentez bir bilim olarak goriilen
gastronomi, insan beslenmesine dair her unsurun sistemli bir sekilde
incelenmesi” olarak ele alinmis ve agiklanmistir. Bu tanimlamalara bagh
kalarak Savarin’in gastronomi bilimini iki farkli bakis agisi ile ele aldig1 ve
inceledigi goriilmektedir. Ilk olarak en iyi yiyecegin tiiketilmesi ve bundan
keyif alinmasi, ikinci olarak ise tiiketilen her gida ile ilgilenen akademik bir
bilim dal1 ve disiplin seklinde degerlendirdigi bilinmektedir (Oney, 2016: 195).

Gastronomi, Fransizcadan Tiirk¢eye gecmis ve yiyecegin bilimi ile sanatsal
yoniiyle ilgili uluslararasi bir kavram olarak bilinmekte olup, Tiirk Dil Kurumu
Sozliigii’'ne bakildiginda “iyi yemek yemeye duyulan merak, saglia zarar
vermeyen, dogru planlanmig, lezzetli bir mutfak, yemegin diizenli ve sistemli
hazirlanig1” seklinde tanmimlandigr goriilmektedir (TDK, 2019). Bagka bir
tanimlamada gastronomi, yemegin malzemelerini segcmek, hazirlamak, sunum
yapmak ve iyi yemekten anlayip bundan hoslanmak olarak ge¢mektedir.
Gastronomi, “nomos” kelimesi ile baglantili olarak tanimlandigi bir kaynakta
ise “bireylerin iyi yemek yemenin bilimsel ve sanatsal yoniiyle ilgili edindigi
tiim bilgi birikimi” ifadesiyle agiklanmaktadir (Ozmenli, 2020).

Gastronomi biliminin miimkiin oldugu kadar en iyi gida maddeleri ile
beslenerek bireyin yasamdan haz duymasinin saglanmasi amaglanmaktadir.
Islevsel yonden ise gastronominin, gida maddesi olabilecek her seyi arayip

temin edilmesinde ve yemege hazirlanmasinda yol gdsterici bir bilim oldugu
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belirtilmektedir. Tiiketilebilir her gida maddesini iceren gastronomi bilimi
tarimi, ticareti ve endiistriyel faaliyetleri de biinyesinde barmdirmaktadir. Bu
baglamda sadece iyi yemek yapmayi ve tiketmeyi degil, gidanin en dogal
halinden driin haline getirilmesini ve tiiketilmesini, hatta tiikketilmesinden
sonraki agamalar1 dahi kapsamaktadir.

Savarin’in ¢alismalarma gore gastronomi kavrami, pek ¢ok bilimi iginde
barmdiran ve ¢esitli disiplinlerin bir araya gelmesiyle olusan bir bilim dalidir.
Ornegin gida maddelerinin bilesikleri ve kalite agisindan incelenmesiyle fizigin,
besinlerin kimyasal yapilariyla olusan tat, koku ve lezzet gibi etkenlerle birlikte
ayrica yiyeceklerin pisirme silirecindeki fiziksel ve kimyasal yapilarinin
degismesi durumu da kimya biliminin gastronomiyle iligkili oldugunu anlamak
miimkiindiir (Ozgen, 2020; 24). Cesitli ¢alisma alalarma dahil olarak smirlarini
genisleten gastronomi bilimi; sosyoloji, ekonomi, ziraat, kimya, antropoloji, tip,
geleneksel bilgiler ve gliniimiiz teknolojileriyle iligkiler kurmakta olup, yeme

icme alaniyla sinirh kalmadigini ortaya koymaktadir (Giilen, 2017: 33).

1.2.2. Gastronomi Turizmi

Turizm faaliyetleri ve yeni gelisen akimlar kapsaminda gastronomi,
ziyaretgiler tarafindan seyahatlerini planlama asamasinda biiyiikk bir unsur
olarak goriilmektedir. Ziyaretgiler turistik gezileri boyunca gezmekte olduklar
iilkelerin veya bolgelerin kiiltiirlerini sadece sanat, miizik ve mimari eserler
olarak tanimakla kalmay1p, yasadiklar1 gastronomi deneyimlerini de 6n planda
tutmaktadirlar (Yazicioglu, Isin ve Yalgin, 2019: 862). Bu kapsamda seyahat
edilen turistik destinasyonun gastronomik unsurlari, bir kiiltiiri tanimakta
oldukca 6nemli bir yere sahiptir.

Yiyecek icecek tiiketiminin fizyolojik bir ihtiyac olmas1 ve zevkli bir turistik
seyahat gerceklestirme istegi, ziyaretcilerin turizm deneyimlerinde gastronomi
unsurunu 6nemli ve ayr tutulamaz bir hale getirmektedir. Turistik bdlgelerin

cogu ziyaretci icin bir tercih sebebi olmaya baslayan gastronomik degerler,

1"



gastronomi turizmi kavraminin ortaya ¢ikmasina ve literatiire kazandirilmasina
zemin hazirlamigtir (Kiiglikkdmiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018: 79).

Bu turizm tiirlinii anlatabilmek igin gastronomi turizmi, mutfak turizmi,
yiyecek igecek turizmi, yemek turizmi, gastro turizm veya yiyecek ve sarap
turizmi gibi pek ¢ok kavramin gelistirildigi, zaman zaman kavramlarin birbiri
yerine gectigi veya birbirinden ayrildigi goriilmektedir. Ancak hangi kavram
kullanilirsa kullanilsin, kastedilen turizm ¢esidi ayn1 olmaktadir.

Gastronomi turizmi olgusunun giiniimiizdeki anlami ile bilinirliginin
baslangict olarak 2001 yili gosterilmektedir. Erik Wolf'un 2001 senesinde
yayinladigi “Culinary Tourism White Paper” ile gastronomi turizminin varligimi
ortaya koymustur. Bu siire zarfindan 6nce de gastronomi turizmi, yemek ve
sarap ile ilgili akademik ¢aligmalar yayinlanmis olsa da pek nitelikli olmamustir.
Yasanan bu gelismelerle birlikte Lucy Long isimli bir akademisyenin 1998
yilinda ilk kez “culinary tourism” kavramimi kullandig1 da bilinmekte olup,
ardindan 2003 yilinda Eric Wolf’un Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Birligi’ni
(ICTA) kurdugu bilinmektedir. ICTA, 2012 yilindan itibaren Diinya Yemek
Seyahati Birligi (WFTA) olarak yeniden adlandirilmig olup, giiniimiizde de
faaliyetlerine devam etmektedir (Cagli, 2012: 25).

Turistik bir seyahat i¢in ayrilan biitcenin yaklagik iigte birinin yemek
tilketimi igin kullanilmasi gastronomi turizmini her gegen giin gelistirmekte
olan bir turizm faaliyeti haline getirmektedir. Bu sebeple de ziyaretgilerin
yaptiklari tatilin kalitesi ve turizm destinasyonu i¢in yerel yemekler 6nemli bir
etken olarak goriilmektedir. Uluslararas1 Mutfak Turizmi Dernegi (International
Culinary Tourism Associstion) gastronomi turizmi kavramimin tanimin
“diinyadaki tek ve unutulmayacak yeme-igme deneyimlerine olan merak”
seklinde yapmaktadir (Cevdet Cetins6z ve Polat, 2018: 62).

Hall ve Mitchell’e (2001: 308) gore gastronomi turizmi “birincil ya da
ikincil gida tiretim merkezlerini ve yiyecek festivallerini gezip gérmek, yerel
yiyecekleriyle 6n plana ¢ikmis destinasyonlarda hazirlanan yemekleri tatmak ve

tanimak icin gergeklestirilen geziler” olarak tanimlanmaktadir. Yani gastronomi
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turizmi keyifli yeme-icme deneyimlerine firsat sunan, gezip gbrme istegini
fazlasiyla arttiran bir turizm ¢esididir.

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) ise gastronomi
turizmini, gastronomi agisindan &nemli destinasyonlara gergeklestirilen,
eglenmeyi amagclayarak yeme-igme faaliyetleri ile ilgili gerceklestirilen
deneyimsel aktiviteler biitiinii seklinde tanimlamaktadir. Yapilan bu aktiviteler
gastronomi dahilinde gerceklestirilen festivaller, pazarlar, gida {iretim
merkezleri, gida fuarlart ve yemek sovlar1 gibi aktiviteler kaliteli yiyecekleri
deneyimlemek i¢in birer firsat olusturmaktadir (UNWTO, 2012).

Bir toplumun yasam seklini ve kiiltiiriinii en iyi yansitabildigi alanlarin
basinda yemek gelmekte olup, kiiltiir unsuru da gastronomi turizminin
vazgecilmez bir parcasidir. Gastronomi turizmi, ana kaynagi 6zel bir yemegin
tadina bakmak ya da yapim asamalarin1 gérmek amaciyla gergeklestirilen, gida
iireticilerini, gastronomi festivallerini, iinlii restoranlar1 ve 6zel bolgeleri ziyaret
etme faaliyetleridir. Giinliik hayatta herhangi bir restorana gidip yemek yeme
faaliyeti disindaki 6zel bir yemegi deneyimlemek, farkli yemeklerin iiretim
proseslerine sahit olmak ve inli bir sef tarafindan hazirlanan yemekleri
tiketebilmek gibi sebeplerle yapilan seyahatler gastronomi turizminin
kapsamina girmektedir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015: 3).

Gastronomi, turizmde giin gectikce yiikselen bir kavram olmasinin yani sira,
dogru yatirimlarla birlikte gelecege yonelik ekonomi alaninda umut veren bir
maddi kaynak olusturmaktadir. Bu duruma 6rnek olarak gastronomik agidan
bilinirligini arttirmis ve tanman iilkelerden olan Ispanya, Italya ve Fransa gibi
iilkeler verilebilmektedir. Bu sekilde rekabetin artmasi ve sunulan hizmette en
iyisi olma cabasiyla birlikte gida isletmeleri, misteriyi memnun etme ve
stirekliligi saglama amaciyla yeni yontemler gelistirmektedirler. Gastronomi
turizmi de bu baglamda rekabette en tepede olmak i¢in bir alternatif turizm sekli
olarak destinasyonlara ya da isletmelere katkida bulunmaktadir (Cémert ve

Sokmen, 2017: 9).
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Gastronomi turizmi adi altinda gergeklestirilen faaliyetler bolgesel agidan

degerlendirildiginde, ilgili turizm destinasyonuna sagladigi avantajlar

kiicimsenemeyecek oOlgiide yliksek ve degerli goriilmektedir. Bir turizm

destinasyonunda gastronomi turizminin gelismesi ve on plana ¢ikmasi énemli

bir gelir kalemini de beraberinde getirmektedir. Ekonomik katkilarinin yaninda

bolgeye bir¢ok olumlu sonuglar sagladigi da bilinmekte olup, faydalarini su

sekilde siralamak miimkiindiir:

Turizm faaliyetlerinin az oldugu destinasyonlarda gastronomi turizmi 6n
plana cikartilarak o bdlge turizme kazandirilabilmektedir.

Cesitli turizm tiirlerinin oldugu bolgelerdeki diisiik gecen sezonlarda
gastronomi turizmi gelistirilerek turist ziyaretleri arttirilabilmektedir.
Gastronomi turizmiyle birlikte turistik destinasyonlar da ek gelir kalemi
olusturabilmektedir.

Gastronomi turizminin bir bolgede gelismesi, zaten bulunan yap1 ve
hizmetlerin geligsmesi hatta yenilerinin yapilmasinda dncii olabilmektedir.
Bolgeye karst ulusal ve uluslararasi basin ilgisinin artmasini
saglayabilmektedir.

Bolgeye turist olarak gelen ziyaretgilerin bir sonraki seyahatlerinde tekrar
ayni bolgeyi tercih etme olasiliklarini arttirabilmektedir.

Destinasyonun imaj faktoriinii giiclendirerek siirdiiriilebilir hal almasini
saglayabilir ve markalagsmay1 saglayabilmektedir.

Bir bolgede gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte yerel halk yeni
bir istihdam olanag1 bulabilmektedir.

Rakip destinasyonlara kars1 farklilagsmasini saglayabilmekte ve rekabet
ustiinliigii kurmasinda katkis1 bulunabilmektedir.

Gastronomi turizminin geligmesi, kiiltlirler arast etkilesimi arttirarak
toplumlarin birbirlerine hosgdrii duymalarina yardimci olabilmektedir

(Karakus, Onat ve Giineren Ozdemir, 2020: 919).
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Diinyada gerceklestirilen gastronomi turizmine yonelik faaliyetlerde Avrupa
tilkelerinde bulunan zeytin, zeytinyagi, sarap, bag ve liziim gibi unsurlarla
Akdeniz mutfaginin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Fransa, italya ve Ispanya
gibi Akdeniz mutfagina dahil edilen mutfak kiiltiirleri gastronomi turizmi
kapsaminda 6nemli destinasyonlar olarak bilinmekte olup, Tiirk mutfagi da
gegmiste oldugu gibi giniimiizde de gastronomik zenginligi ile dikkat
cekmektedir. Diger Akdeniz iilkeleri ile rekabet potansiyeli yiiksek olan Tiirk
mutfagi, Ozellikle zeytin, zeytinyagi, iizim ve sarap Uretimi alaninda ©On
plandaki Ege bolgesi ile bilinmektedir (Gékdeniz vd., 2015: 19).

Giizel Sahin (2014) c¢alismasinda Tiirkiye’nin gastronomi turizmi
potansiyelini SWOT analizi ile incelemis olup, giiclii ve zayif yonlerini su
sekilde belirlemistir;

e Gigli yonleri; yiyeceklerdeki cesitliligin ¢oklugu, geleneksel mutfak
kiiltiirii, bolgesel olarak cesitlilik gosteren mutfaklar, sarap imalati, gida
sektoriindeki kurum ve kuruluslar, devlet ve vakif iiniversitelerindeki
gastronomi programlarinin varligi

e Zayif yonleri; pazarlama stratejilerindeki eksiklikler, gastronomi turizmi
kapsaminda gerceklestirilen turistik gezilerin eksikligi, kamu sektorii ve
0zel sektdr arasindaki iletisim zayifligl, etkinliklerin siirekliliginin

saglanamamasi.

1.2.3. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Suirdiirtilebilir gastronomi turizmi, organik olarak {iretilmis, yerel ve otantik
sayilan gidalarm tretimlerinde devamliligin saglanmasi, evlerde yemek yapma
kiiltiiriinlin stirdiiriilmesi, geleneksel lezzetlerin, mutfak kiiltiiriine dair bilgilerin
ve geleneksel pisirme yontemlerinin korunarak gelecege aktarilmasini, yiyecek
gesitliliginin korunmasi ve her kiiltliriin kendine has gastronomi 6zelliklerinin
yasatilmasina destekte bulunan bir turizm ¢esidi olarak bilinmektedir (Scarpato,
2002: 140). Durlu Ozkaya vd. (2013) ¢alismalarinda siirdiiriilebilir gastronomi

turizmini, gastronomi turizmi kapsaminda tarim faaliyetlerine, yerel gastronomi
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unsurlarina ve kirsal bolgelere artan talebi ifade eden bir kavram olarak
aciklamislardir. Yapilan tanimlamalar dogrultusunda gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligi tarim faaliyetlerini ve yerel yiyecek iiretimini destekledigi,
Ozgiin olmayan iiretim yontemlerinin kullanimint Onledigi, talep artisini
sagladigi, yerel halki giiglendirdigi ve yiyeceklere yonelik marka olusumunu
destekledigi bildirilmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010: 57; Bucak ve Ates,
2014: 325).

Yurtseven (2011: 19) calismasinda gastronomi turizminin, yerel halkin tarim
faaliyetleri i¢in destek saglamak amaciyla gelistirilen bir turizm g¢esidi
oldugunu, ayrica siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsamindaki seyahatlerin
yerel, nostaljik, otantik, saglik icin faydali, besinsel degeri fazla, cevreye zarar
vermeden iretilen, hazirlanan ve tiiketilen gida {irlinlerinin deneyimlenmesi ve
taninmast oldugunu belirtmektedir. Bu kapsamda Yurtseven calismasinda
gastronomi turizminin hareketlilik faktorlerini su sekilde siralamistir;

e Ozel restoranlar

e Yerel halkin {irettigi yiyecekler

e Yemek iiretimi i¢in gelistirilmis 6zel sistemler

e Yemek festivalleri

e (Ozel olarak diizenlenen yemek organizasyonlari

e Dogal aligveris merkezleri

e Dogal ve tarihi aligveris mekanlart

e Yerel halkin kiiltiirii

e Organik tarim ve tirtlinleri

e Yerel yemek {iretimi

e Geleneksel tiretim teknikleri
Gastronomi kapsamindaki yerel kaynaklarn siirdiiriilebilirligi, ayn1 zamanda o

destinasyonun cazibesini ve onu diger bdlgelerden aywran yonlerini ortaya

cikartabilmekte olup, ayrica bolge halkinin kendi kiiltiirleri ile aralarindaki bag
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giiclendirerek destinasyonun daha dogru ifade edilebilirligine etki etmektedir.
Yoresel yiyecekler, bir bolgeye siirdiiriilebilir turizm rekabeti igin 6nemli 6lgiide
katki saglamaktadir. Bunun sebebi olarak gidalarn, siirdiiriilebilir gastronomi
turizmine ve destinasyonlarm taminmasina katkida bulunduklar1 goriilmektedir.
Bolgelerdeki yerel mutfak kiiltiirii destinasyonun korunmasina, ekonomik durumun
giiclenmesine ve gevrenin korunmasina biiyiik dl¢iide etki etmektedir. Tim etkenler
dahil edildiginde, aslinda yiyeceklerin turizmin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda
onemli bir faktor oldugu dikkat cekmektedir (Oren ve Sahin Oren, 2019: 158).

Yerellestirilmis gastronomik faktdrlerin siirdiiriilebilirligi, sosyal c¢evredeki
adaleti ve maddi olanaklarin esitligini desteklemektedir. Sims (2009) ¢alismasinda,
yerel yiyeceklerin siirdiiriilebilir turizm i¢in 6nemli oldugunu belirtmekte olup,
yerel halka sagladigi ekonomik faydalarin yaninda yemeklerin diinya c¢apinda
taninmasinin ¢evresel sonuglarindan biri olan ve turizm faaliyetlerinden
kaynaklanan karbon ayak izlerini azaltmada ozellikle yerel yiyeceklerin satin
almmasmm  Onemli etkileri oldugunu belirtmektedir. Degerlendirmeler
dogrultusunda kirsal turizm, agro-turizm ve yavas turizm faaliyetlerinin
stirdiiriilebilir gastronomi turizmini destekler nitelikteki unsurlar olduklart
gortilmektedir.

Bolgelerin  gastronomi  turizminde  etkili olmalarm  saglayan  ve
stirdiiriilebilirligine katkida bulunan bir diger faktor, bahsi gecen bdlgedeki yemek
kiiltiiriiniin ¢esitliligidir. Bir cografyanmn zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda
pek ¢cok etken bulunmakta olup, bunlardan en Snemlilerinden biri ise bolgeye
gerceklestirilmis go¢ hareketleridir. Ulkemiz, tarihi boyunca biinyesine cesitli
milletlerden gé¢men kabul etmis ve bu sayede gastronomi turizmi agisindan zengin
bir potansiyeli sahip olmustur. Ulkenin farkli yerlerine yerlesmis go¢menler, yerel
halk ile etkilesimlerde bulunarak yemek kiiltiiriiniin gelismesine katki saglamanin
yani sira, “go¢men mutfagr” olarak bilinen ayri bir mutfak yapisinin da ortaya
cikmasmi saglamiglardir. Bu kapsamda degerlendirildiginde, {ilkemizdeki
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi adina gerceklestirilen faaliyetlerde gogmen

mutfaginin yeri ve 6nemi oldukca fazladir (Bahtiyar Sar1 ve Tetik, 2019: 77).
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1.3. Go¢ ve Gocmen Kavramlari

Insanlik tarihi kadar eski bir kavram olan gd¢, medeniyetler boyunca olumlu
ya da olumsuz etkileriyle goze ¢arpmakta olup, bircok devletin olugsmasindaki
sebeplerin de basinda gelmektedir. Toplumlarin yasadiklar1 ve kokenlerinin
bulundugu boélgeden alisik olmadigi, yabancisi oldugu bagka bir cografyaya
yerlesmesi kolayca verilebilecek bir karar olmasa da toplumsal veya Kkisisel
nedenlerle insanlar, tarih boyunca go¢ etmis ya da zorunda birakilmiglardir
(Isik, 2016: 8).

“Gogler Cagt

E3]

kitabinin yazarlar1 Castles ve Miller (2008: 69), go¢ faaliyeti
ile meydana gelen niifus hareketlerinin demografik biiyiimelere, iklim
degisikliklerine, tiiretimin ve ticaretin gelismesine olumlu etkileriyle, her
donemde insanlik tarihinin bir pargast oldugunu vurgulamislardir. Savaslar,
fetihler, uluslarin sekillenmesi, devletlerin ve imparatorluklarin kurulmasi
zorunlu ya da goniillii gerceklesen gocii de beraberinde getirmistir. Savasarak
alinan topraklarda yasayan halkin kolelestirilerek siirgiine zorlanmasi erken
donemde gerceklesen emek gociliniin de ilk oOrnekleridir. Orta Cag’dan
glinimiize Avrupa {lkelerinin gelismesi ve diinyadaki diger devletleri
somiirgesi altina almast da farkli sekillerdeki go¢ faaliyetlerine hiz
kazandirmistir.

Bilimsel anlamda ve sosyoloji alaninda ilk kez 1900’li yillarda gog
olgusunun incelenmeye baslandigi goriilmektedir. Gog ile ilgili kayda deger ilk
caligma ise, Ravenstein’in hazirlamis oldugu ve gogiin agamalarinin bazi temel
kurallartyla birlikte acikladig1 go¢ yasalaridir. Bu ¢alisma ile, go¢ kavraminin
cok yonlii olusuna ve bir¢ok disipline konu olabilecek kapasitede olduguna
dikkat cekilmistir (Borlat, 2019: 7).

Gog¢ kavrami, sosyoloji, politika, demografi, psikoloji, antropoloji ve
ekonomi gibi bilim alanlarinda sik¢a incelenen bir konu olmasi ve ¢ok yonlii
yapisiyla bilinmektedir. Genis c¢alisma alanlarinda yer bulmasi da goc
kavramimi evrensel yaklasim anlayis1 yerine yerel yaklasim incelemeleri ile

irdelemeyi gerektirmektedir (Yal¢in, 2004: 3). Go¢ olgusu sosyal bilimler

18



kapsaminda incelendiginde, geri ddnmemek veya uzun bir siirenin ardindan geri
donmek i¢in yapilan, bireysel ya da kitlesel sekilde gerceklestirilen uzak ve
yakin mesafeli fiziksel yer degisiklikleri, sebepleri ve sonuglar1 dogrultusunda
onemli bir ¢alisma konusudur. Yani gog, ortaya koydugu ekonomik, politik ve
kiiltiirel sonuglar ile sosyolojiden iktisata, hukukta siyasete hatta cografyadan
psikolojiye kadar birgok akademik ve bilimsel disiplinin ortak bulugma alani
olmaktadir (Sahinbag, 2007: 47).

Castles’e (2003: 9) gore yasadig1 topraklardan bagka bir cografyaya gog
etmek, toplumlarin hayatlarini tamamen etkileyen bir olay olup, hi¢bir bilimsel
disiplin bunu agiklarken tek basina yeterli gelmemektedir. Bu kapsamda go¢iin
farkli yonlerini aragtiran ¢esitli disiplinler bulunmakta olup, Castles bu
disiplinleri su sekilde kategorize etmistir:

a) Goglin sebeplerini aciklarken kullanilan tarih, antropoloji, demografi,

cografya ve politik ekonomi

b) Gog stratejilerini ve kurumsal yapilarini incelerken kullanilan siyaset

bilimi ve hukuk

¢) Kisilik, kimlik ve ait olma duygularmin olusumundaki bireysel ve

toplumsal deneyimleri incelerken kullanilan psikoloji

d) Yerlesim ve topluluk iliskilerini incelerken ise hukuk bilim dali

kullanilmaktadir.

GoOg¢ olgusu i¢in farkli tanimlamalar yapilmis olsa da, tanimlar arasinda bir¢ok
benzer faktdr bulunmaktadir. Bu faktdrler arasinda en onemlisi ise yer degisikligi
yapilmig olmasidir. Ancak gbé¢ sadece bir yer degistirme eylemi olarak
goriilmemelidir. Ciinkii go¢ eden toplumlar ekonomik zorluklar, siyasi sebepler ve
cevresel kosullar gibi pek ¢ok etki sonucunda go¢ etmektedirler. Genel anlamda yer
degistirme eylemlerinin tamami, belirli bir mesafe ve etkili bir siire icerisinde
gerceklestirilirse gb¢ olarak kabul edilebilmektedir. Go¢ kavrami sebepleri ve
sonuglariyla birlikte, zaman-mekan unsurlar1 dahilinde siirekli hareket halinde olup

karmagik bir siireci kapsamaktadir (Yilmaz, 2019: 4).
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Go¢ kavrami, toplumun yasadigi cografyadan cikip alisilmis sosyal ¢evreden,
sahip olunan ekonomik kaynaklardan, kisacasi toplumsal hayatin ¢ogu unsurundan
koparak yeni bir cografyaya yapilan yonelim olarak agiklanabilir. En temel anlatim
sekli ile gog, siyasi ve maddi sebeplerden kaynaklanan, uzak mesafede ve 6nemli
derecede etki yaratacak diizeyde uzun zaman diliminde yapilan, go¢ edenlerin
ulagsmak istedikleri yere gerceklestirdikleri yer degistirme hareketlerini
kapsamaktadir (Egeli, 2019; 2). Yapilan herhangi bir yer degisikligi hareketinin gog¢
kavramina dahil edilebilmesi igin genellikle 6 ile 12 ay araligt zaman olgiitii
kullanilmakta olup, yer degisikliginin kalic1 veya gegici olmasi gibi durumlar da
g6z oniinde bulundurulmaktadir (Inan, 2016: 15).

Tiirk Dil Kurumu’nun (TDK) sozliigline bakildiginda gogiin tanimi, insanlarin
ve belirli gruplarin farkli sebeplerle hayatlarimi siirdiirdiikleri bolgeden baska bir
yere gitme isi seklinde yapilmis olup, o6zellikle gb¢ olgusunun bir yandan
sebeplerine, diger yandan yer degistirme Ozelligine dikkat ¢ekmektedir (TDK,
2019). Uluslararas1 Go¢ Orgiitii (International Organization for Migration, IOM)
ise, o zamana kadar yasanilan iilkeyi terk etmek ya da yasanilan iilke siirlar
icerisinde taginmak olarak tanimlamakta, go¢iin zamani, sekli ve sebebi ne olursa
olsun toplumun ikamet degisikligi ile sonuglanan eylemler oldugunu belirtmekte,
bu sekilde de tamimlamasinda yer degisikliginin yasandigii vurgulamaktadir IOM,
2009: 22).

Gog hareketleri ve ozellikle uluslararasi gogler, bircok devleti olumlu ya da
olumsuz sekilde etkilemektedir. Go¢menler, sadece gog ettikleri iilkeyi degil
arkalarinda biraktiklar iilkeyi de etkilemektedir. Gog alan iilkelere gelen gogmenler
o lilkeye farkli fikirler ve nitelikli isgiicii saglarken, gé¢ vermis iilkeler icin ise
nitelikli veya niteliksiz isglicli kayb1 gerceklesmektedir (Es ve Ates, 2010).

Sebep ve sonuglart goz ardi edilerek incelendiginde, go¢ hareketi gerceklesirken
olumlu ya da olumsuz sekilde etkilenen ve olaymm bas kahramani her zaman
gocmen halktir. Go¢menler, ekonomik ve sosyal imkanlarin1 daha iyiye tasimak,
kendilerinin ve ailelerinin gelecek kaygisim en aza indirmek i¢in yasadiklari

bolgeden baska bir iilkeye giderek oraya yerlesen topluluklardir (Cigekli, 2009: 22).
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Gocmen kisisel, siyasi, ekonomik ya da dini sebepler sonucunda yasadigi
bolgeden kendini daha iyi hissedebilecegi iilkelere gitmek amaciyla hareket eden
kisiler olup, gd¢ nedenlerine gore farkli ifadelerle tanimlandiklar1 goriilmektedir.
Bunlardan bazilart anlasmalara bagli gégmenler, milletlerarasi gégmenler, tahliye
edilenler, milli go¢menler ve miilteci topluluklar seklinde simiflandirilabilmektedir.
Ancak giiniimiiz Tiirk¢esinde gdcmen ifadesi yerine “muhacir” kelimesi de
kullanilmakta olup, genel anlamiyla bir savas bolgesinden gerek zorla gerekse
goniillii olarak go¢ eden Miisliiman halki anlatmak i¢in kullanilmaktadir (Akyar,
2020: 5-6).

1.4. Go¢ Nedenleri

Gog¢ kavraminin tarihi incelendiginde, toplumlar1 go¢ etmeye tesvik eden bircok
unsurun oldugu goriilmektedir. Bu unsurlardan bazilarn yasam standartlarinin
iyilesmesi, dini ¢atigmalar ve savaglardan kagmak, lizerlerinde kurulan siyasi
baskidan ve i¢inde bulunduklart yoksulluktan kagma arzularidir (Tuzcu ve Bademli,
2014: 57-58). Diinya tarihine bakildiginda ise toplumlarm yasadiklari bolgeleri
savas, aglik ve siirglin edilme gibi olumsuz sebepler sonucunda terk ettikleri, daha
iyi yasam sartlarma kavusabilmek i¢in bu anlamda gelismis bolgelere goc ettikleri
bilinmektedir. Tarihte son 20 yilda yagsanan gelismeler dogrultusunda gogteki
hareketlilik hizlanmig olup, go¢ faaliyetlerini toplumsal anlamda bazen zorunlu
bazen de istekli yapilmasina sebep olmustur (Yilmaz, 2019: 28-29).

Tiirkaslan (1997: 52) ¢alismasinda, halkin ikamet ettigi bolgeleri birakip baska
topraklara go¢ etmelerinde pek ¢ok sebep oldugunu soyleyerek, bunlart su sekilde
siralamaktadir:

e Yasanan dogal felaketler sebebiyle yasam sartlarinin tahrip olmasi,

e Artan niifus ile gelen igsizlik sebebiyle farkli yerlesim yeri ve yeni

imkanlar bulma istegi,

e Daha iyi yasam sartlarina sahip olma arzusu,

e Egitim imkanlarinin yetersizligi ve go¢ edilen bolgedeki egitim

faaliyetlerinin daha iyi olmasi,
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e Isgal altindaki bolgelerde diisman baskisi ve siddet altinda kalip, hayat
tehlikesi ile miicadele i¢cinde olmak

e Gdc etmeye zorlanmak.

Birgok sebebi olmakla birlikte ekosistemin degismesi, niifusun artmasi,
topraklarin verimsizlesmesi ve saglik sorunlar1 gibi etkenler de go¢ etmenin
sebepleri arasinda yer almaktadir. Go¢ hareketliligini saglayan, toplumlar gog
etmeye iten sartlar ve onlar1 farkli bolgelere ¢eken faktorler itici, gekici ve
kolaylastirici etkenler olarak gruplandirilacagi gibi ekonomik, siyasi ve
teknolojik sebepler seklinde de incelenebilmektedir (Khalaf, 2019: 106).

Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi insan Haklar1 inceleme Komisyonu’nun
yayimmladigi Miilteciler, Sigimmmacilar ve Yasadigi Gogmenler Raporu’nda ise
gbclin sebepleri can gilivenligi, ekonomik, siyasi, sosyal, dinsel, cografi ve
ekolojik nedenler seklinde bes ana baslik altinda incelemektedir (TBMM Insan
Haklar1 Inceleme Komisyonu, 2010: 226).

1.4.1. Ekonomik Nedenler

Insan hayatinin temelinde yer alan gecim sikintis1 ve ekonomik yetersizlik,
gbclin en Onemli nedenlerinden birini olusturmaktadir. Toplumlarin yasam
sartlarin1 iyilestirmek istemeleri de diinyadaki ilk kitlesel go¢ faaliyetinin
sebeplerinden olup, 1619 ve 1779 yillar1 arasinda yasanan bu goc¢ hareketi
Amerika’daki tarim iscilerinin yetersizligini gidermek i¢in bagka tilkelerden
isgilicli saglamak adma insanlar zorunlu gog¢ ettirilmistir. Bunun yam sira
ozellikle Cografi Kesifler ve Sanayi Devrimi siiresince de biiyiik kitleler halinde
goc¢ dalgast yasanmigtir (Mutluer, 2003: 11-13).

Toplumlarin gé¢ etmesinde 6nemli 6l¢iide etkisi olan ekonomik olanaklarin,
itici etkilerinin yan sira ¢ekici etkilerinin de oldugu goriilmektedir. Bir bolgede
kisi bagina diisen gelirin, saglanan is imkanlarinin ve refah seviyesinin yiiksek
olmasinin o bolgeyi go¢ edilebilecek bir alan olarak goriilmesini saglamaktadir.

Omek verilecek olursa, refah seviyesi yiiksek iilkelerden bazilar1 olan Bati
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Avrupa, Kanada, Avustralya, ABD ve Yeni Zelanda gibi yerlere, bu
bolgelerden daha az gelismis Asya ve Afrika iilkelerine yogun go¢ dalgalar
yasanmaktadir.

Gog¢ hareketliligindeki ekonomik sebeplere Tiirkiye’den de Ornekler
verilebilmektedir. Kirsal alanlardaki tarim faaliyetlerinde gidilen makinelesme
ve modernlesme ile gelen, tarimsal iiretimde goriilen diisiis ve kirsal bolgelerde
artan igsizlik oranin haricinde, iilkenin dogu ve bati kesimleri arasindaki
ekonomik olanaklarin birbiriyle tutarsiz olmasi da 6zellikle i¢ goglere tesvik
eden en etkili ekonomik sebeplerden biri olarak goriilmektedir. Tiirkiye’nin
cevresinde konumlanan {ilkelerde meydana gelen ekonomik sikintilar ya da i
karisikliklar da, o iilkelerde yasayan insanlar i¢in Tiirk cografyasini daha ¢ekici
bir hale getirmektedir. Bu sebeple iilkemiz, tiim diinyay:1 etkileyen goclerde
kaynak bir iilke olmasi haricinde, hedef iilke konumunda da bulunmaktadir.
Boylece Tiirkiye, yasam sartlarm iyilestirmek isteyen gd¢menlerin hem bir
gecis iilkesi olarak kullandig1 hem de Ortadogu, Asya ve Afrika iilkelerinden
gelen gogmen halkin yerlesim yeri olarak tercih ettigi bir bolge olmaktadir

(Kara, 2017: 81; Esim, 2020: 20).

1.4.2. Sosyal ve Cevresel Nedenler

En az ekonomik sebepler kadar sosyal ve cevresel etkenler de bir gog
olaymin gergeklesmesinde etkili olan faktorlerdendir. Gelismekte olan diinya
diizeninin getirisiyle birlikte insanlar, daha cazip imkanlara sahip, istthdam
orani yliiksek, sosyal ve ¢evresel olanaklar1 daha kaliteli ve yasamin temeli olan
ekonomik imkanlarin daha genis oldugu bélgelere goc etmektedirler. Bunun
yani sira, gelismis tilkelerdeki calisabilir geng niifusun yetersizliginin getirisiyle
is¢i maaslar1 artmaktadir. Bu olay da calisan agiginin kapatilmasi i¢in baska
iilkelerden o iilkeye emek gogiiniin yasanmasini saglamaktadir.

Sosyal baski, egitim, din ve insan haklarinin yok sayilmasi gibi bircok sebep
sonucunda toplumlar gbé¢ etmeye karar vermektedirler. Diinya tarihine

baktigimizda ABD’nin Irak’i isgal etmesinin ardindan o topraklardan

23



yasamlarii siirdiiren Tiirkmen halkinin ¢ogu devlet birimlerinde ¢alismalarinin
yasaklanmasi, hali hazirda ¢alisanlarin ise erken emeklilige zorlanmasi, diinya
tizerinde sebebi inanmig ve dini farkliliklar olan pek cok savasin ve gog
dalgasmin yagsandigimi kanitlar niteliktedir (Egeli, 2019: 3).

Ulkelerin ya da sehirlerin insanlara sagladig1 sosyal ve kiiltiirel imkanlar,
pek c¢ok gogmene c¢ekici gelen unsurlardandir. Gog etmeye karar verdikleri
bolgenin yasadiklari yerlerden daha 6zgiir olmasi, bazi toplumlarin kirdan kente
gb¢ etmenin statiisel yiikselme getirdigini diisiinmeleri, insanlarin daha biiyiik
bir grubun parcas1 ve kentli olma istekleri 6n plana ¢ikarak, onlar1 goce tesvik
etmektedir (Keles, 2000: 27).

Sosyal nedenlerden bir digeri de ailelerin ¢ocuklarinin yasam kalitelerini
arttirmak, iyi bir egitim almalarim1 saglamak ve gelecege yonelik saglam
adimlarla ilerlemelerini istemeleridir. Bu sebeple insanlar, yasadiklar1 bolgedeki
egitim kalitesini yetersiz bulduklarinda da daha iyi bir egitim seviyesi olan
tilkelere ve sehirlere goc¢ edebilmektedir. Bir diger neden ise saghk
imkanlaridir. Ozellikle fazla gelismemis iilkelerde yasayan insanlar, saglik
problemleriyle karsilastiklarinda tedavi amaci ile bagka iilkelere ve sehirlere
gecici ya da kalict go¢ etmektedirler (Egeli, 2019: 4).

Hem itici hem de ¢ekici sebeplere dahil edilebilecek olan ¢evresel faktorler,
sehirlerin altyapilarina, evlere ve maddi olanak saglayan ge¢im kaynaklarini
tahrip etmekle kalmayip, direkt ya da dolayli bir sekilde toplumlarin
bulunduklar1 yerden baska bir yere gé¢ etmelerine sebep olup, insan hayatlarini
dogrudan etkileyebilen sebeplerdendir. Go6¢ olgusunda etkili olan c¢evresel
faktorlere depremler, volkan patlamalari, seller, elverigsiz iklim sartlari,
kuraklik ve verimsizlik, kasirgalar, erozyonlar gibi pek ¢ok dogal afetler dahil
edilebilmektedir. insanlik tarihi boyunca hizl ya da yavas gerceklesen bu dogal
sebepler, biiylik go¢ hareketlerini de beraberinde getirmektedir (Zetter, 2015: 3;
Varol ve Giiltekin, 2016: 46). Baz1 cografi bolgelerde kiiresel 1sinmanin

sonuglarindan olan topraklarin kuraklasip verimsizlesmesi, orman kapl
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alanlarin azalmasi ve tarim faaliyetleri i¢in kullanilan topraklarin en iist limitine

ulagmasi da toplumlar1 gé¢ etmeye zorlayan etkenlerdendir (Mutluer, 2003: 17).

1.4.3. Siyasal (Politik) Nedenler

Birgok sebep gibi politik ve siyasi sebepler de go¢ hareketliligini saglayan
onemli etkenler arasindadir. Ulkeler arasinda gerceklesen savaslar ve savas
sonucunda meydana gelen aglik, evsizlik, bolgesel restlesmeler, iilke rejiminde
gidilen degisiklikler, yasanilan iilkedeki siyasi yapinin ¢Okmesi, topraklarin
isgal altinda kalmasi, toplum igindeki dinsel ve kiiltiirel farkliliklarin
yasanmastyla gelen ayrimciliklar, tiim diinyay1 etkisi altina alan uluslararasi
anlagmalarla yapilan zorunlu niifus degisiklikleri ve teror orgiitleriyle miicadele
edilmesi gibi daha pek ¢ok neden insanlarin bulunduklari cografyay: terk ederek
kendilerini daha giivende hissedebilecekleri iilkelere go¢ etmelerinde etkili
olmaktadir (Demir, 2008).

Savaslar, ihtilaller, halkin maruz kaldig1 siyasi baskilar ve zuliimler go¢
hareketliliginin 6nemli nedenlerinden biridir. Yakin tarihte gerceklesen savaglar
neticesinde degisen siyasi sinirlar, gerileyen iilke ekonomisi, saglik ve sosyal
hizmetlerin yetersizligi toplumlar1 gé¢ etmeye zorlamakta olup, Tiirk cografyasi
da go6¢ dalgalarindan en cok etkilenen devletlerden birisi ve hedef iilke
konumundadir. Konum itibariyle Asya, Avrupa ve Afrika kitalarinin arasinda
bir koprii gorevi goren Tiirkiye, yakin komsularinda yasanan pek ¢ok politik
olay sebebiyle iilkelerinden kagan toplumlarin sigiacagi giivenli bir bolgedir.
Ozellikle ¢ok eski olmayan donemde goriilen SSCB’deki toplum iizerinde
kurulan siyasi baskilar, Iran’daki rejimde gidilen degisiklik, Irak-iran ve Kérfez
Savaglar1 dolayisiyla sartlarin zorlagmasi, biiylik gé¢men topluluklarinin Tiirk
topraklarma yerlesmesinde dogrudan etkilidir. Tiirkiye’ye en son gerceklesen
biiylik gd¢ hareketi ise Suriye’den olmustur. 2010 senedinde Tunus’ta ilk kez
baslayan Arap Bahar hareketi, birgok iilkeye yayilarak Suriye topraklarina da
ulasmis olup, savas yanlisi lilkelerin etkisiyle bir i¢ savas haline gelmis ve o

bolgede zor sartlarda hayatlarina devam eden halkin gd¢ etmesi gerekmistir. Bu
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goc hareketinden de en ¢ok etkilenen devlet, sinir komsusu oldugu Tiirkiye
Cumbhuriyeti olmustur (Esim, 2020: 23).

Gog¢ olayinda, o giine kadar yasanan iilke ve go¢ edilecek iilke arasindaki
siyasi iliskilerin toplumlar i¢in etkisi oldukga biiyiiktiir. Bu dogrultuda iki devlet
arasindaki somiirge iligkisi, kiiltiirel ve etnik baglar, goc ile ilgili imzalanan
yasal anlagsmalar bu {ilkeler arasindaki gb¢ alip verme oranini arttirip
azaltabilmektedir (Tiimertekin ve Ozgiic, 2002: 315). Ayrica gd¢ hareketi
gergeklesen devletler arasindaki kiiltiirel benzerlikler de goge karar vermek
konusunda onemli bir faktordiir. Tiirkiye tarihinden ornek verecek olursak,
“muhacir” diye nitelendirilen gd¢men topluluklarinin neredeyse hepsinin
cografi ve kiiltiirel olarak yakin olan Balkanlardan, Kafkasya’dan ve Karadeniz
bolgesinin kuzey kesiminden oldugu goriilmektedir. Bu da go¢ ederken konum
acisindan yakin olmanin ve tarihsel 6zelliklerle kiiltlirel benzerliklerin 6nemine

dikkat ¢gekmektedir (Caglayan, 2006: 89).

1.5. Gog Tiirleri

Kavramsal agidan bakildiginda go¢ olgusunun birgok taniminin bulunmasi,
goc tiirlerinin de cesitli basliklar altinda incelenmesini gerekli kilmaktadir. Bu
kapsamda gog¢ ¢esitlerini belirli kategoriler altinda toplamak zor olsa bile,
incelenen tanimlamalar dogrultusunda gdg tiirlerini temel olarak birbirinden
ayirmak miimkiindiir. Baglica go¢ tiirleri Cizelge 1.3.°de su sekilde

siniflandirilmaktadir;

Cizelge 1.3. Gog Tiirlerinin Siniflandirilmasi

Sayilarina Gore Hukuksal Mekansal Zamana Gore Sebeplerine
Gogler Yapisina Gore Gaogler Gogler Gore Gocler
Bireysel Yasal i¢c Gog Temelli Istekli
Kitlesel Yasadist Dis Gog Gegici Zorunlu

Kaynak: Yazan, 2014: 36.
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Literatiir incelemesi sirasinda farkli arastirmacilardan pek c¢ok degisik
siniflandirmalar  ile karsilasilmistir.  Ornegin - Ozkalp ¢alismasinda  gog
hareketlerini, go¢ eden toplumlarin 6zelliklerine gore grup gogii, bireysel go,
aile gocii, i¢ ve dis gogler, goniilli ve zorunlu gogler, kisith ve siirekli gocler
olmak iizere kategorilere ayirmaktadir (Ozkalp, 1995: 209). Kosinski’de
zamansal acidan gegici ve siirekli gogler, mesafe bakimindan kisa ve uzak
mesafeli gogler, gecilen sinir dogrultusunda ig, dis ve bolgesel gocler, bireylerin
verdigi kararlar agisindan goniillii, yoneltilen ve zorunlu gogler, dahil olan
kisiler agisindan bireysel ve kitlesel gocler, sosyal organizasyonlar bakimindan
aile, klan ve bireysel gogler, politik organizasyonlar agisindan sponsorlu ve
serbest, son olarak ise bireylerin sebepleri dogrultusunda ekonomik olan ve
olmayan gocler seklinde siniflandirmaktadir (Datta, 2003: 20).

Go¢ kavraminin tiirler baz alinarak siiflandirilmasina ise Yal¢in (2004: 17-
21) calismasinda yer vermis olup, bu siniflandirmalari bazi temel esaslara
dayandirmigtir. Bu siniflandirma ve esaslar su sekildedir;

a) Irade Esasina Dayandirilmis Gécler: Bu gog tiirlerinde bireyin istekleri
belirleyici olmakta olup, gd¢ kavrami goniilliiliik ve zorunluluk agisindan
incelenmektedir.

b) Yogunluk Esasina Dayandirilmis Gocler: Bu boliimde ise gog kavrami
bireysel ve kitlesel gocler bagliklar altinda degerlendirilmektedir.

¢) Ulke Simirlar1 Esasina Dayandirilmis Gogler: Bu tiir gogler de i¢ ve dis
gocler seklinde gruplandirilmaktadir.

d) Yerlesme Siiresi Esasina Dayandirilmis Gocler: Bu gruptaki gogler de

temelli ve gegici gogler olmak {izere iki baglik altinda incelenmektedir.

1.5.1. Sayillarina Gore Goc Tiirleri

1.5.1.1. Bireysel Go¢ (Serbest Goc)

Bireysel sebepler sonucunda ortaya ¢ikan bu gog tiirii, kisinin kendi sectigi
bolgeye yaptigr ve biitiin karar verme siirecinin kendisine ait oldugu goc

hareketidir. Bireysel gogiin nedenleri oldukea cesitlidir. Cikis bdlgesinin kisiye
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ekonomik agidan yetersiz gelmesi, bireylerin yeni yerler kesfetme istekleri,
daha iyi egitim olanaklarmma kavugma istekleri ve vardiklar1 bdlgenin yasam
standardinin daha yiiksek olmas1 gibi bircok sebep, bu go¢ kararinin
verilmesinde etkili olabilmektedir (Tiirkaslan, 1997: 54).

Bireysel go¢ kavraminin Yalgin ve Cavusoglu gibi bazi arastirmacilarin
caligmalarinda “serbest go¢” adi altinda incelendigi de goriilmektedir. Serbest
goc hareketindeki temel faktor, bireylerin iginde bulunduklari sartlardan daha
fazlasini istemeleriyle baslamakta ve gog¢ kararini vermeleri ile sona ermektedir.
Serbest go¢, gd¢ hareketinin yapilmasini tamamen bireyin iradesine birakan gog
tiirli olup, zorunlu gergeklestirilen go¢ hareketinden ¢ok daha esnek yapidadir.
Bu gog tiirii, her detay1 géz oniinde bulundurularak go¢ veren devlet ile goc
hareketini kabul eden devletler arasindaki anlagmalar kapsaminda ve karar
verilen sartlara uygun olarak gerceklestirilmektedir. Bu dogrultuda
incelendiginde serbest gd¢ hareketinin kurallart bireyi kapsamakta olup, goce
karar veren kisi tarafindan gerekli iglemler yapilmaktadir (Yalgin, 2004: 15;
Cavusoglu, 2006: 94).

[lk gb¢ edenlerin neredeyse hepsinin bireysel sebeplerle birlikte goc
hareketini gergeklestirmeye karar verdikleri fikri savunulmaktadir. Gidilecek
olan hedef iilkedeki firsatlarin daha fazla olmasi ve ilk go¢ eden insanlarin
onceden yasadiklar1 bolgedeki sosyal cevreleri ile gog ettikleri cografyanin
olumlu yonlerinden bahsederek onlar1 da goge tesvik etmeleri, bireysel gocleri
zamanla arttirarak kitlesel gdclere donligmesine imkan saglamaktadir (Y1lmaz,

2019: 12).

1.5.1.2. Kitlesel Go¢ (Grup Gogii, Toplu Goc)

Devletler arasinda Kkararlastirilmis kurallar ve anlasmalar olmamasina
ragmen, toplumun tizerinde hissettigi baskilar ve yasadigi ayrimciliklar sebebi
sonucunda, dinsel ve etnik koken bakimindan ayni 6zellikleri bulunan bireylerin
toplu veya gruplar halinde yasadiklar1 bolgeyi terk etmelerine kitlesel gog, grup
gocll ya da toplu gog ifadeleri kullanilmaktadir. Grup gogleri, gocii agik bir
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sekilde kabul eden hedef iilkeye dogru gerceklesmekte olup, cogunlukla hedef
iilke kiiltiirel benzerlikler géz oniinde bulundurularak secilmektedir. Ornegin,
cesitli sebepler sonucunda 1989 yilinda Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yasanan
goc hareketi de kitlesel bir gogtiir ve “soydas gog¢ii” olarak literatiirde yer
almaktadir (Cavusoglu, 2006: 94).

Kitlesel go¢ hareketliliginin toplumsal, siyasi ya da ekonomik sebepler
sonucunda gerceklestigi bilinmektedir. Bireylerin toplu halde go¢ etmeleri bir
taraftan zorunlu go¢ tiiri ile iliskilendirilirken, diger yandan ise bireysel
gbclerin bir sonucu olarak goriilmektedir (Unal, 2008: 31). Ayrica gelismemis
ve oldukca yoksul olan iilkelerde toplu gocler, sadece dogal afet veya iilke
capinda gergeklesen krizler sonucunda yasanirken, yiiksek olanak ve firsatlara
sahip, tarimda makinelesmeye giden ve her alanda hizla gelismeye devam eden
iilkelerde ise yogun go¢ dalgalarina rastlamak miimkiin olabilmektedir
(Tiimertekin ve Ozgiig, 2002: 335).

Belli bir siire 6nce gog¢ etmis akrabanin veya is firsatlari i¢in yer degistirmis
esin yanina go¢ eden tiim aile fertlerinin dahil edildigi go¢ hareketleri de
literatiirde yer almaktadir. Ozellikle énceden bir bdlgeye gdg etmis yakinlarm
yanina gidip yerlesme durumuna “zincirleme go¢ hareketi” tabiri
kullanilmaktadir. Zincirleme gocler, halihazirda orada yasayan akraba sayesinde
gbecmenin yerlesim ve is gibi sorunlarimin kolayca ¢oziilmesi sebebiyle, gog
eden i¢in daha az sikinti teskil etmektedir. Tiirkiye’de 1960 ve 1990 yillart
arasinda yasanan yogun gecekondulasma dénemi de zincirleme go¢ kavramina

ornek niteligindedir (Oztekin, 2016: 7).

1.5.2. Hukuksal Yapiya Gore Gog Tiirleri

1.5.2.1. Yasal Gog¢ ve Beyin Gocii

Bireylerin yasal yollar ile bulunduklari iilkeden bagka bir iilkeye gog
edebilmeleri i¢in kisinin sadece go¢ kararini almasi yeterli olmamaktadir. Ulke
smirin1 asarak gerceklesecek olan go¢ hareketlerinde bireyin uymasi gereken

bazi prosediirler bulunmaktadir. Ornegin Avustralya, her yil belirli dénemlerde
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simirlt miktarda go¢meni, yasal yollarla topraklarima kabul etmektedir. Yasal
gocler kapsaminda degerlendirilen ve diinya ¢capinda en ¢ok rastlanilan gog tiirii
de “beyin go¢ii” olarak kabul edilmektedir. IOM So6zligii’ne bakildiginda beyin
gbcli kavramimin tanimi, segtikleri branglarda uzun egitimler almig ve bu
konuda yetenekli bireylerin, ekonomik, siyasi ya da firsat esitsizligi gibi daha
pek cok neden sonucunda iilkelerinden ayrilarak imkanlar yiiksek iilkelere yani
disa gog¢ etmeleri seklinde yapilmaktadir (IOM, 2009: 21).

Beyin gogii ise, yasadigi bolgede ya da yurtdisinda kendi alaninda egitim
almis ve konularinda uzmanlagsmis kisilerin, ¢aligma hayatlar1 boyunca daha
uygun kosullara sahip olmalari, gosterdikleri ¢aba sonucunda daha kisa siirede
hak ettikleri mevkilere yiikselerek iyi bir yasam kalitesine erisebilmeleri igin
bagka iilkelere go¢ etme hareketleridir. Bu kapsamda ve genel anlamda beyin
gdcii, bilim insanlar1 ya da teknik bilimler alaninda c¢alisan miihendisler gibi
simirli sayidaki bireylerin yasadiklar1 bolgedeki yetersiz maddi ve manevi
imkanlar neticesinde az gelismis tlilkelerden, gelismis ve sanayilesmenin yiiksek

oldugu iilkelere dogru gerceklesmektedir (Cavusoglu, 2006: 97).

1.5.2.2. Yasadis1 Go¢ (Miilteci Gocii, Gizli Goc)

“Yasadis1” seklinde ifade edilmesi yanlis anlasilmalara sebep olabilecegi
diisiincesi ile IOM, bu ifade yerine “gizli go¢” kavramini kullanmis olup,
tamimlamasim1  gd¢ ile ilgili uyulmas: gereken kurallar1 dikkate almadan
gerceklestirilen go¢ olay1 seklinde yapmaktadir. Yani gizli gog, bir yabancinin
hedef olarak sectigi herhangi bir iilkeye, o iilkenin go¢ sartlarini karsilamadan
kiirarlart gérmezden gelerek iilkeye giris yapmas: ya da yasal yollarla girmis
olsa dahi kalma siiresini uzatmasi ve iilkeden c¢ikis yapmamasi durumunda
gerceklesmektedir (IOM, 2009: 21).

Yasadis1 gocler temelde iki farkli sekilde gergeklesebilmektedir. Ilki, iilke
smirini kural ihlali yaptigini bildigi halde ge¢mek, ikincisi ise iilke go¢ kurallar
kapsamindaki vize islemlerini gerceklestirip vize almaya hak kazanmasia

ragmen lilkede yasama hakki dolsa bile yasamaya devam etmesi veya calisma
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izni olmasa da o iilkede ige girip c¢alismasi durumu, yasadisi go¢ kapsaminda
degerlendirilmektedir (Icduygu, 2004: 24).

Yasadist go¢ eden bireyler, “miilteci” ve “sigimmaci” adi altinda da
degerlendirilebilmektedir. Tiirk Mevzuatindaki tanimlamalara bakildiginda
miilteci kavrami, Avrupa ilkelerinden {ilkeye giris yapan yabanci
gocmenlerken, Avrupa iilkeleri disindan gelen gd¢cmenler ise sigimmaci olarak
ifade edilmektedir. Miilteci adi altindaki gé¢menlerin hukuksal a¢idan haklari
mevcutken, siginmaci gé¢cmenler ise miiltecilik kapsamina dahil edilmek {izere
incelenen ve bu zaman diliminde gegici koruma altina alinan topluluklardir.
Gegici  koruma  siirecinde de  siginmacilar, miilteci toplumlarla
karsilastirildiklarinda daha fazla sosyal imkana sahip olduklar1 goriilmektedir

(Bozbeyoglu, 2015: 65).

1.5.3. Mekansal Yapiya Gore Gog Tiirleri

1.5.3.1. i¢ Goc

Ulke sinirlar1 icerisinde gerceklesen i¢ gdc, hemen hemen biitiin iilkelerin
tarihinde karsilasabilecegi bir gog tiirii olup, daha ¢ok bdlgeler, sehirler, kdyler
veya daha kiiciik yerlesim birimleri arasinda gerceklesebilmektedir. i¢ goc
hareketi, yasandig:1 iilkedeki toplam niifusa degil, iilke dahilindeki bolgeler
arasinda goriilen niifus dagilimina etki etmektedir. Ayni1 zamanda i¢ gogler kisa
stireli ya da uzun vadeye yayilmis sekilde ve kalici olarak yapilabilmektedir.

Tanimlama yapilacak olursa i¢ gogler, iilke icindeki toplam niifusun belirli
donemlerde yapilan iki ayr1 niifus sayimi arasindaki niifus degisimi olarak ifade
edilebilmektedir. Bu tanima gore, bireylerin iki sayim arasinda degisen yerlesim
bolgeleri bize séz konusu bireylerin i¢ gd¢ hareketini gerceklestirdikleri
sonucunu vermektedir (Bayrakli, 2007: 19). I¢ gog, bir iilke sinirlart icerisindeki
halkin kdy, kent veya kasaba gibi yerlesim yerlerinden ¢ikip, bir digerine gidip
o bolgede yasamaya baslamalari seklinde tanimlanmakta olup, i¢ goc aym
zamanda niifus hareketliliginin iilke icindeki degisimleri olarak da bilinmektedir

(Tiimertekin ve Ozgiig, 2002: 333; Yalgin, 2004: 19).
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1.5.3.2. D1s Gog (Uluslararasi1 Gog)

Ulkeler arasinda yapilan, iilke sinirt asmay1 gerektiren gog tiiriine “dis gog”
denilmektedir. Di1s go¢ veya uluslararast go¢ hareketi, goniillii ya da mecburi
yapilabilmektedir. Halki tehdit eden savaslar, terér, dogal afetler, egitim
imkanlar1 ve is olanaklar1 gibi nedenler bireylerin dig go¢ hareketini
gerceklestirmeleri ile sonuglanabilmektedir. Dig goc, belirli siire i¢inde ikamet
etmek veya siirekli kalmak icin yerlesmek ya da o bolgede calismak sebebiyle
iilke sinirin1 asarak yapilan yer degisikligi olarak bilinmektedir (Yalgin, 2004:
19). Bu niifus hareketinde oOzellikle gelismis iilkeler, gelismekte olan veya

gelismemis tilkeler i¢in hedef iilke konumunda olmaktadir (Sentiirk, 1999: 40).

1.5.4. Zamana Gore Gocg Tiirleri

1.5.4.1. Temelli Go¢ (Siirekli Goc)

Toplumlarin dogup biiylidiikleri yerleri terk ederek, baska bir cografyada
geriye kalan hayatlarmi1 devam ettirmek i¢in gerceklestirdikleri gdc¢ olayi,
temelli veya siirekli gé¢ adi altinda incelenmektedir. Temelli go¢ hareketi de
diger tiirler gibi zorunlu ya da istekli olarak yapilabilmektedir (Barisik ve
Cetintas, 2003).

Stirekli gd¢ hareketinde bireyler, yasadiklart bolgeleri bir daha geri
donmemek iizere terk etmektedirler. Temelli goglerin sebepleri kisisel, siyasi
veya ekonomik olabilmektedir. Bu go¢ hareketindeki en Onemli faktor,
bireylerin gidecekleri bolgede siirekli yasama istekleridir. Pek ¢ok gogmen, go¢
ederken arkasinda biraktig: iilkeye geri donme diisiincesiyle hareket etse bile,
yerlestikleri iilkedeki yasam sartlarinin daha iyi olmasi, bireyin hedeflerinin
burada gerceklesmesi, cocuklarinin bu iilkede biiyiitme istekleri, ¢esitli egitim
ve is olanaklar1 sebebiyle geri donme kararlarindan vazgecmek durumunda
kalmiglardir (Demir, 2008). Bu kapsamda geri donme niyeti olan gecici goc
hareketleri de, cesitler nedenler sonucunda temelli go¢ hareketine

doniismektedir.
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1.5.4.2. Gegici Go¢ (Mevsimlik Goc¢)

Gegici gocler, bireylerin yasadiklar cografyay: geri donmek sartiyla gesitli
sebepler neticesinde gergeklestirdikleri go¢ hareketleridir. Gegici  gog
kapsaminda gé¢ olaymni gerceklestiren insanlar ya da topluluklar, gidecekleri
bolgede ne kadar siire kalacaklarint oOnceden belirlemislerdir. Bu gog
faaliyetinde bireyler, 6zellikle is firsatlar1 ve egitim olanaklari sebebiyle gog
etmektedirler (Karaoglu, 2011: 6). Ornegin, kirsal bélgelerde yasayan bireylerin
yaz aylarinda g¢alisip birikim yapmak i¢in sehir merkezlerine giden ve sezon
bittiginde tekrar yasadig1 yere donen topluluklar, ya da yasadigi bolge disina
findik ve pamuk gibi iirlinleri toplamak i¢in giden mevsimsel is¢iler gegici
goemenlerdir (Yilmaz, 2019: 13).

Gecici goc kapsaminda degerlendirilen bir diger niifus hareketliligi ise,
Ogrencilerin yasadiklar1 sehir disinda egitim gormeleri nedeniyle sehir
degisikligi yapmalaridir. Bazi durumlarda gegici gdg¢men olarak sayilan
Ogrencilerin aileleri de onlarla sehir degistirmektedirler. Ayrica askerligini
yapmak i¢in sehir degistiren bireylerin de gecici go¢ kapsaminda
degerlendirildikleri bilinmektedir. Sonu¢ olarak tiim bunlarin ortak noktasi,
insanlarin go¢ edecekleri bolgede ne kadar kalacaklarmi bilmeleridir (Yalgin,

2004: 20).

1.5.5. Sebeplerine Gore Gog Tiirleri

1.5.5.1. istekli Goc (Goniillii Gog)

Goniillii gog¢ hareketi, bireylerin istekleri {izerine gergeklestirdikleri ve hicbir
zorlamaya maruz kalmadan tamamen insanlarin kararina birakilan goc¢ tiirtidiir.
Bu dogrultuda istekli yapilan gogler, genellikle yasam sartlarini iyilestirmek
veya bolgenin sagladigi imkanlarda fazlasiyla yaralanabilmek igin
yapilmaktadir (Kocak ve Terzi, 2012).

Istekli gerceklestirilen goclerde siirecin tamaminda go¢ edip etmeme karar
biitiiniiyle kisinin kendisine ait olmaktadir. Yani kisi, gé¢ edip etmeme ve goc

edecegi segme konusunda serbesttir. Ayrica goniilli gocler, bireylerin gelir
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seviyelerini ylikseltmek, yeni maceralar yasamak, gelecek kaygisi yasamadan
kendisini ve g¢ocuklarin1 giivence altina almak ya da degisiklik arayisinda
olmas1 gibi kisisel sebepler dogrultusunda yasanan niifus hareketliligidir

(Hurma, 2003: 85; Yalgin, 2004: 17).

1.5.5.2. Zorunlu Gég¢

Bireylerin ya da topluluklarin gergeklestirdikleri zorunlu gogler dogal
afetler, savaglar, devlet politikalarinda ve sinirlarda yapilan degisiklikler gibi
sebeplerin bir sonucu olan gog¢ tiiriidiir. Bu goglerin go¢ edilen iilkeye hem
olumlu hem de olumsuz etkileri olabilmektedir. Yakin tarihte Suriye
bolgesinden Tiirkiye’ye yasanan goc¢ hareketi de zorunlu goce Ornek teskil
etmektedir.

Zorunlu gog literatlirde taratildiginda pek ¢ok tanimlamaya yer verildigi
goriilmektedir. Yilmaz (2014: 1687) calismasinda zorunlu go¢ kavraminin
savas, dogal afetler ve salgin hastaliklar gibi etkenler sebebiyle bireylerin
yasadiklar1 alanlar1 terk etmek zorunda olduklart durumlarda gergeklesen bir
g tiirli oldugunu sdylemektedir. Ozmen (2010: 22) ise zorunlu gd¢ kavramini
topraklarindan zorla ¢ikartilan toplumlarin gocli seklinde ifade etmektedir.
IOM’da (2009: 69) bu kavrami kendiliginden gergeklesen olaylardan ya da
halkin sebep oldugu nedenler sonucunda hayati tehlike altinda yasayamayip
mecburi yaptiklart yer degisikligi olarak tanimlamaktadir. Genel olarak
tanimlamalar dogrultusunda, bu gd¢ hareketinde bireylerin iradeleri diginda
zorunlu gog ettikleri veya ettirildikleri dikkat ¢ekmektedir.

Siddetli savaslar, rejimlerin baskici yapilari, giivenlik tehditleri ve bireylerin
can giivenliklerinden endise duymalari, o toplumda yasayan insanlara bazen gog
etmekten baska secenek birakmamaktadir. Zorunlu go¢ hareketi iki farkli
sekilde gergeklesebilmektedir. Birincisi halkin iskenceler, baski ve gesitli siddet
faktorlerine maruz birakilarak go¢ etmeye zorlanmalaridir. ikincisi ise, tarihte
birden fazla Ornegine rastlanilan, halkin yasadigi bolgede her an smir dist

edileceklerini, o bdlgede yasamaya devam ederlerse oldiiriileceklerini ya da
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iilkedeki baska bir bolgeye siirgiin edileceklerini diisiinerek siirekli tehdit
altinda hissetmeleri sonucunda go¢ etmeyi se¢gmek zorunda birakilmalaridir.

Cavusoglu’nun (2006: 93) galigmasina gore ise bu ayrim cebri gog, zorunlu
gb¢ ve siiriicii gog seklinde yapilmaktadir. Halkin, siyasi otoritenin veya onun
da tstlinde goriilen giiglii bir zimrenin siddet kullanarak zorlamasi ile,
yasadiklar1 bolgeden aniden ve kotii kosullarda gikartilarak bagka bir yere
gitmeleri ya da zorla gotiiriilmeleri, siiriicli ve cebri go¢ kavramlar adi altinda
yer almaktadir. Zorunlu gocte ise bunun aksine, siirgiin edilme gibi durumdan
veya siddet igerikli zorlamalardan bahsetmek miimkiin degildir.

Tirkiye ve Yunanistan arasinda 24 Temmuz 1923 tarihinde imzalan Lozan
Antlagmasi1 ve antlasma kapsamindaki sartlar dogrultusunda iki devlet arasinda
gerceklestirilen niifus miibadelesi, zorunlu go¢ adi altinda incelenebilmektedir.
Sicak savag doneminin sona ermesinin ardindan, verilmis olan karara uyarak iki
devlet kendi topraklarinda azinlik konumunda bulunan vatandaslar ¢ikartmus,
yerine diger iilkede yasamakta olan kendi halkini yerlestirmistir. Miibadele
sonucunda Yunanistan’dan gelen Miisliiman Tiirk halkin bir boliimii miibadil
sayilirken, kendi imkanlar1 ile baskilar sonucunda iilkeye miibadeleden 6nce

veya sonra yerlesen halk ise muhacir sayilmistir (Ates, 2008).

1.6. Miibadele, Miibadil ve Muhacir Kavramlari

Iki ya da daha fazla ulusun, savaslarin ardindan aralarinda imzaladiklari,
zaman kisitlamasi, hukuki yapi, tasinmaz mallar, go¢ ederken izlenecek yol ve
araclar gibi bir¢ok unsurun belirli kurallar ¢ercevesinde gergeklestirildigi ve bu
stirecin uluslararas1 komisyonlarla denetlendigi, go¢ edecek topluluklarin din,
dil ve wrk gibi 6zelliklerinin dnceden belirlendigi, gidecekleri bolgelerdeki
ihtiyaclarinin karsilanmasi icin gerekli yaptirimlarin uygulandigi sistematik bir
yapt igerisinde yiriitilen zorunlu gergeklesen niifus hareketliligi igin
“miibadele” ifadesi kullanilmaktadir (Sepetcioglu, 2014: 54). Kdken olarak
Arapcga “bedel” kelimesinden tiireyen miibadele kavrami, Osmanlica-Tiirk¢e

sozliikklerde degis tokus, bir seyin baska bir seyle degistirilmesi seklinde
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aciklanmistir. Hukuk ve Sosyal Bilimler Sozliigii'nde ise bu kavram bir seyin
diger bir seyle degistirilmesi olarak ifade edilmektedir (Altay, 1983: 314).

Tiirk tarihi aragtirmalarinda zorunlu niifus mibadelesi kapsaminda
degerlendirilen ilk 6rnek, Osmanli Devleti ve Bulgar Krallig1 arasinda 19 Eyliil
1913 tarihinde imzalanan Istanbul Antlasmasi’’nin bir sonucu olarak
yasanmistir. Bu antlagma ile iki devletin arasinda yaklasik 48.000 Miisliiman ve
46.000 Bulgar vatandas miibadele edilmistir. Tiirk tarihinde goriilen ikinci
miibadele ise, hazirlanmis olan bu tezin de ana konusunu olusturan Lozan Baris
Konferansi’nin ardindan 30 Ocak 1923’te Tiirkiye ve Yunanistan arasinda
imzalanmis Lozan Niifus Miibadelesi Anlasmasi’dir (Tarcan, 2020: 37).

Miibadil kavrami Tiirk Dil Kurumu’nun kaynaklarina gére baskasinin yerine
getirilmis, yani miibadele edilmis olan seklinde ge¢mektedir (TDK, 2019)
Miibadilin sadece Tiirk¢ede kullanilan bir terim olmasi dolayisiyla, uluslararasi
goc literatliriinde pek fazla yer edinmemistir. Akademik kaynaklarda miibadil
kelimesinin yerine genellikle miilteci tanimlamasi yapilmaktadir. Bu da
kaynaklarin Tiirkge kullaniminda geviri problemlerine yol agabilmektedir.
Miibadil ifadesi yerine siklikla daha genel bir kelime olan go¢men tabiri olan
“emigrant” ya da “immigrant”, veya miilteci kelimesinin karsiligi olarak
“refugee” ifadelerinin kullanildig1 goriilmekte olup, ancak bu terimlerin zorunlu
miibadele gocmenlerini tanimlamada yetersiz olabilecekleri diisiiniilmektedir
(Sepetgioglu, 2014: 63).

Osmanlt Devleti’nin son donemlerinden itibaren Balkan {ilkelerinden
zorunlu go¢ edip Anadolu’ya yerlesen halka ise “muhacir” terimi
kullanilmaktadir. Tiirkceye Arapg¢ada “Mekke’den Medine’ye go¢ eden”
anlamina gelen bir sozciikten gectigi bilinmektedir. Trakya bdlgesinde “macir”
seklinde telaffuz edilen bu kelime, 93 Harbinden 1930’lu yillara kadar
Yunanistan, Bulgaristan, Arnavutluk ve Yugoslavya gibi iilkelerden kendi

istekleri ve imkanlar1 ile gelmis gd¢menler i¢in kullanilmaktadir (TDK, 2019).
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1.7. Lozan Antlagsmasi ve Miibadele Meselesi

Lozan Barig Antlagsmasi, Birinci Diinya Savagi’nin ardindan imzalanan
antlagmalar igerisinde giinlimiizde de gegerliligini koruyan tek antlasma olmasi
sebebiyle, Tiirk tarihinde Onemli bir yere sahip antlasmalarin basinda
gelmektedir. Siyasi barig belgesi niteligi tasiyan bu antlasma, devletler
arasindaki birgok meseleye ¢oziim bulmasiyla birlikte ¢ok yonlii ve amagh bir
belge niteligi tasimaktadir.

Birinci Diinya Savasi sonrasinda Itilaf Devletleri ile savastan yenilgiyle
ayrilan devletler arasinda imzalanan anlagmalarin hepsi, galiplerin yenilgiye
ugrattiklart uluslara tamamen kendi ¢ikarlar1 dogrultusunda ve biiyiik baskilar
sonucunda imzalattiklar1 anlasmalardir. Ancak Lozan Antlasmasi, Birinci
Diinya Savasi’mi kazanalar ile Istiklal Savasi’ni kazananlar ve esit sartlarda
masaya oturan devletler arasinda imzalanmig baris anlagmasidir. Bu kapsamda
Tiirk milleti, tam bagimsizligim elde edebilmek adia Milli Miicadele’ye girmis
ve miicadelesinde de basarili olarak diger uluslar ile esit haklara sahip olmustur
(Giiner, 2017: 173).

Lozan Barig Konferansi karsilikli iki taraf seklinde gerceklesmistir. Bir
tarafta Tiirkiye, diger tarafta ise Ingiltere, Fransa, Italya, Japonya, Yunanistan,
Romanya ve Yugoslavya bulunmaktadir. Bu iilkelerin disinda Amerika’nin
konferansta gozlemci bulundurmasi sebebiyle Tiirkiye’de, Bogazlar sorununun
goriismelerine katilmalar1 i¢in Sovyet Rusya, Giircistan ve Ukrayna’y1
konferansa davet etmistir. Ancak, konferans sadece Tiirkiye, Ingiltere ve
Yunanistan i¢in hayati énem tasimakta olup, sadece bu iilkeler yonetimde
birinci derecede sorumlu kisileri gériismeler i¢in gondermislerdir (Tosun, 2014:
83). Bu kapsamda, Tiirkiye’yi konferansta basta Ismet Pasa olmak iizere Hasan
Bey ve Riza Nur Beyler temsil etmistir (Barig Cakmak, 2015: 8).

24 Temmuz 1923 tarihinde Tiirkler ve Yunanlilar arasinda imzalanan bu
antlagsmayla birlikte Tiirk ulusu, sicak savag doneminde askeri agidan kazanmis
oldugu 6nemli zaferi siyasi olarak da sonuglandirmak istemistir. Kazanilan

siyasi zafer sonucunda da Tiirk Devleti, diger milletler tarafindan taninmis ve
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Tiirk ulusu adin1 diinya ¢apinda duyurmustur. Lozan Baris Antlagmasi

sonucunda devletler arasinda sorun teskil eden ve Tirk Devleti agisindan

¢oziime kavusturulan maddeler ise su sekilde siralanmaktadir (Sezer, 2012: 12):

1.
2.

Hatay harig, Tiirkiye’nin giiniimiizdeki siyasi sinir1 ¢izilmistir.
Edirne Karaaga¢c bolgesi, Yunanistan tarafindan savas tazminati

niteliginde Tiirkiye’ye birakilmustir.

. Tirkiye savag tazminat1 6dememistir.

Tirk Devletinin tarih boyunca en biiyiikk sorunlarindan biri olan,
ekonomik ve idari agidan zor durumda birakan kapitiilasyonlar

kaldirilmustir.

. Osmanli doneminde yapilan borglar, Osmanli Imparatorlugu’nun

dagilmasiyla kurulan yeni devletlere boliistiiriilmiis ve Tiirkiye payina

diisen borcu kabul ederek borcunu 6demistir.

. Turk vatandasi sayilan halkin kanunlar kapsamindaki esitligi kabul

edilmis olup, Istanbul’da yasayan Rum halk ile Bati Trakya’daki Tiirkler
hari¢ tutularak Tirk topraklarinda yasayan Rumlar ile Yunanistan’daki

Tiirk halkin miibadele edilerek yer degistirmelerine karar verilmistir.

. Bogazlarin yonetimi, baskami Tiirk olan uluslararasi bir komisyona

birakilmigtir.

. Imroz ve Bozcaada Tiirk yonetimine birakilmis, diger Ege adalari ise

Yunanistan’a birakilmistir.

Lozan Antlagmasi’nin geneli itibariyle, Tiirk wulusunun basarilisiyla

sonuclanan bir siyasi belge niteligi tasimaktadir. Mustafa Kemal Atatiirk de

Tiirk devletinin basarisint “Lozan Antlagmasi, asirlardan bu yana Tiirk milleti

aleyhinde hazirlanmis ve Sévres Antlagsmasi ile nihayete ermis sayilan biiyiik

bir suikastin sona erdigini ifade eden 6nemli bir belgedir. Osmanli dénemine ait

tarihte esi gorlilmemis siyasi bir zafer eseridir.” sozleriyle dile getirmistir

(Aksin, 1991: 106).

Tiim bu gelismelerin yani sira, sorunlar ¢oziilmiis gibi goriinse de antlagmay1

imzalayan {ilkeler i¢in bazi meseleler problem olmaya devam etmistir. Tiirkiye
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de Milli Miicadele doneminden sonra 1923-1930 yillar1 arasinda Lozan’in
ardindan yagsanan bu sikintilarin  ¢dziimii  igin  ¢abalamistir. Lozan
Antlagmasi’nin yetersiz kaldig1 bes temel konu ise sunlardir (Sezer, 2012: 14);

1. Ingiltere ile yasanan Musul anlasmazlig
Bogazlar sorunu
Hatay basta olmak {izere Fransa ile yasanan bazi sorunlar

Ege adalar1 sorunu

ok wD

Tiirkiye ve Yunanistan arasindaki “établis” (niifus degisimi) anlagsmazlig1

Iki devlet arasindaki en 6nemli problem siiphesiz ki miibadele meselesi
olmustur. Ciinkii, bir yandan savas esnasinda yasanan gocler ve yikimlar, diger
yandan ise iki halkin ayni toplumda yasamaya calismalar1 sonucunda meydana
gelen karmaganin ¢oziime kavusmasi gerekliligi, miibadelenin gerceklesmesini
zorunlu kilmistir. Dolayisiyla Tiirkiye ve Yunanistan, kendi milletlerinden
vatandaglar1 bu sikintili durumdan kurtarmak, bir sonuca baglamak adma tekrar
bir araya gelmisler ve Tiirk-Rum Niifus Miibadelesi S6zlesmesi’ni bu kapsamda

kurulan alt komisyonlarin kararlar1 dogrultusunda imzalamigslardir (Ar1, 2010).

1.8. Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi Antlagsmasi

Tiirkiye ve Yunanistan arasindaki miibadele meselesi Ismet Pasa ve diger bir
iiye olan Venizelos’un da dnerisi dogrultusunda, biri bagimsiz, biri Tiirk, digeri
Yunanlh delegelerin bulunacagi ve Doktor Nansen’in danigmanliini iistlenecegi
bir komisyona gonderilmistir. italyan delegesi Montagna’nin baskanligini
yaptig1 bu komisyon, 2 Aralik 1922 tarihinde toplanip miibadele goriismelerine
baslamislardir. Toplanti esnasinda Tiirk heyeti Bati Trakya’da yasayan
Miisliiman halkin miibadeleye dahil edilmemesini, istanbul’da bulunan Rum
halka da niifus degisiminin uygulanmasini ve Istanbul’da faaliyetlerine devam
eden Rum Patrikhanesi’nin de kaldirilmasini istemis olmasina ragmen,
Tiirklerin bu goriis ve isteklerine Yunan, Amerikan ve Ingiliz delegeler kars:

cikmistir. Tartigmalarin ardindan Tirk heyeti, “etablis” olarak adlandirilan
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Rumlarin  Istanbul’da yasamlarini ~ siirdiirmeleri karari1  kabul etmis,
Yunanistan’a go¢ eden ailelerin Anadolu’da alikonulan Rum erkeklerinin geri
doénmelerini ve miibadelenin Mayis 1923 tarihe kadar yapilmamasini istemistir.
Bu istek tizerine diisiinen delegeler, Tiirk heyetinin isteklerini mantikli bularak
kabul etmiglerdir. Ayrica, miibadele kapsamina giren herkesin bulundugu
bolgede edindikleri mal ve miilklerinin bagka bir komisyon kapsaminda ele
alinmas1 kararlagtirilmistir. Ik gériismenin ardindan tartigilan tiim konular,
komisyon bagkanlar1 tarafsiz devletlerden secilerek diizenlenen 11 farkli
komisyonun g¢aligmalariyla goriisiilmeye devam etmis olup, hepsi Gé¢menleri
Yerlestirme Komisyonu’na bagli sekilde ¢alismislardir (Akgiin, 1986: 252).

Komisyonlarin ¢alismalari neticesinde 24 Ocak tarihinde bir antlasma taslagi
hazirlanmig ve bu taslak 27 Ocak ginii Lozan Baris Konferansi’nda
goriigiillmeye baslanmistir. Goriigmeler bittikten sonra 30 Ocak 1923 tarihinde
ise Lozan Antlasmasi1 diginda ek bir antlasma olarak “Yunan ve Tiirk
Halklarinin Miibadelesine iliskin Sézlesme ve Protokol” bashkli 19 madde
iceren Miibadele Antlagsmasi imzalanmig olup, 1 Mayis 1923 tarihinde
yiriirlige girmesi kararlastirilmistir (Zengin Aghatabay, 2007: 74-75). Ayrica
literatiirde, Yunan ve Tiirk halklar1 arasinda gergeklesen bu zorunlu niifus
degisimi, Tiirk tarihinin yakin donemde yasadigi en dikkat c¢ekici siyasi
olaylarindan biri olarak gegmektedir (Sezer, 2012: 19).

Iki devlet arasinda imzalanan bu antlasma dogrultusunda, Istanbul ve Bati
Trakya halk: hari¢ Tiirk topraklarina yerlesmis Rumlar ile Yunan topraklaria
yerlesmis Tiirkler, 1 Mayis 1923 tarihi itibariyle zorunlu niifus hareketliligine
tabi tutulmuslardir. Tiirk ve Yunan miibadillerin higbiri devletlerin haberi
disinda bulunduklar1 boélgeden ayrilamazlar ve diger iilkeye yerlesemezlerdi.
Imzalanan bu soézlesme temelde 18 Ekim 1912 tarihinden o giine kadar gog
etmis veya goc etmesi gereken kisileri kapsamaktaydi. Yani 1912 Istanbul
Sehremaneti kapsaminda 30 Ekim 1918 tarihinden 6nce Tiirk topraklarina
yerlesmis Rumlar ile Bati Trakya bolgesindeki Miisliiman halk miibadelenin

disinda tutulmustur (Bryiklioglu, 1987: 516).
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1.8.1. Miibadelenin Uygulanmasi ve Miibadillerin Iskanlar:

Komisyonlar tarafindan alman kararlar dogrultusunda miibadele islemine
Yunanistan’ kiy1 kesimlerinde yogunlukta olan gé¢men halk ile baglanmasina,
sonrasinda ise i¢ kesimlerde bulunan ve heniiz evlerini terk etmemis
goemenlerle devam edilmesi kararlastirilmistir. Miisliman gé¢men halkin 1 yil
igerisinde bulunduklar1 bélgelerden ¢ikmalari, Selanik’te biriken yaklasik
20.000 kiginin ve lilkede yasayan 100.000 civarindaki halkin yerlestirilmesi
istenmistir. Ancak, Selanik digindaki Kayalar ve Florina gibi i¢ kesimde kalan
ve sahile uzak bolgelerde yasayan gdgmenlerin kis aylarina yakin tarihlerde
iskanlarinin saglanmasi, Tiirk devletini sikintitya sokmustur. Bunun haricindeki
Drama ve Kavala bodlgesinde bulunan gdgmenlerin bir kismmn Izmir’e,
cogunlugunun ise Samsun ve civarina yerlestirilmesine, Giritli gogmen halkin
da Ayvalik’tan baslayarak Antalya ve Mersin bolgelerine kadar tiim sahil seridi
boyunca yerlestirilmelerine karar verilmistir. Yapilan bu iskan politikas1 ile
Tiirkiye, go¢ eden halkin hizli bir sekilde uyum saglayarak iiretkenliklerinin
devamliligin1 amaglamistir. Ozellikle gecim kaynaklan ciftilik ve tiitiinciiliik
olan gd¢menlerin, mevsim degisimlerinden etkilenmeyerek tiitin dikimi
zamanindan Once yerlesip islerine devam etmeleri istenmistir (Gliner, 2017: 81).

Gogmenlerin sevk islemlerinin neredeyse tamami Seyr-i Sefain idaresi’ne ait
vapurlar ile yapilmistir. Halk, ¢esitli vasitalari kullanarak kolay ulasabilecekleri
Yunanistan’mm Kandiye, Hanya, Resmo, Kavala ve Selanik gibi bazi
limanlarindan gemilere bindirilmiglerdir. Tirkiye’den de karsilanacaklar
limanlar ise Urla, Tuzla, Mersin, Antalya, Sinop ve Trabzon limanlar1 olmustur.
Genellikle sehir ve kasabalarda yasayan gd¢menler tasima araglart kullanarak
kiy1 kesimlerine ulasabilmekte iken, tarim ve ciftlik isleri ile ge¢imlerini
saglayan ailelerin bu imkanlara ulagsmakta zorluk cektikleri goriilmektedir.
Ciinkii bu aileler, hayvanlarini ve tarim faaliyetlerinde kullandiklar1 ekipmanlari
da yanlarma almak istemigler, bu sebeple de at, okiiz veya esek arabalaria
yiikledikleri esyalariyla birlikte liman bolgelerine yaya olarak ulagsmaya

calismislardir. Ozellikle iilkenin i¢ kesimlerinden ve daglik alanlardan gelen
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insanlar, zorlu ve uzun bir yolu geride birakarak goc edebilmislerdir (Ari, 2003:
78). Ancak, mallarimi yanlarinda getiremeyecek durumdaki gdg¢menler igin
Yunanistan Hiikiimeti ek siire tanimamis, aksine go¢menlere siddetli baskilar
uygulayarak halkin maddi ve manevi zarara ugramasina sebep olmuslardir.
Yunanistan iskelelerinden alinan gégmenler, Tiirkiye’de hangi bolgeye iskan
oldularsa o kesime yakin limanlara indirilmislerdir. Tirk topraklarma
vardiklarinda ise gé¢menlerin kontrollerinin saglanmasi amaciyla 6zel olarak
kurulan komisyonlarca gerekli protokoller uygulanmis ve miibadillerin
ihtiyaclart miimkiin oldugu 6l¢iide karsilanmistir. Tiirk Hiikiimeti, 17 Temmuz
1923 tarihinde yayinladigi icra Vekilleri Heyeti Kararnamesi’ne gore Anadolu,
miibadillerin geldikleri yerler ve meslekleri de g6z onilinde bulundurularak 8
iskan bolgesine ayrilmustir (Ipek, 2000: 43). Belirlenen iskan alanlar1 Cizelge

1.4.”de incelenmektedir.

Cizelge 1.4. Tiirkiye’ye Gelecek Gégmenlerin Iskan Yerleri

. T - Bagc ve iskan Edilen
Gelinen Yer Tiitiincii Ciftci Zeytinci Toplam Yer
Drama ve Kavala 30.000 - - 30.000 Samsun
Serez (Siroz) 20.000 15.000 5.000 40.000 Adana

Kozana, Nasilig,

Kestiye, Girebene 2.500 15.000 5.000 22.500 Malatya

Kayalar, Vodine,

Katrin, Alasonya, Amasya,
Langada, 3.500 25.000 15.000 43.500 Tokat, Sivas
Demirci

Manisa,
Drama, Kavala, 4.000 20.000 40.000 64.000 lzmir,
Selanik Mentese,
Denizli
Kesendire,
Poliroz, Sarisa, Catalca,
Avrethisar, 20.000 55.000 15.000 90.000 Tekirdag
Nevrekop
Antalya,
Preveze, Yanya 15.000 40.000 - 55.000 Tekirdag
Ayvalik,
Midilli, Giritve | 3 99 30.000 20.000 50.000 Edremit,
Digerleri Mersin,
Adalar
Toplam 95.000 200.000 100.000 395.000

Kaynak: Giiner, 2017: 125.
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Ancak, belirlenen iskan bdlgelerinin yetersiz gelmesi sebebiyle Miibadele,

Imar ve Iskdn Vekaleti 8 olan bolgeyi 10°a cikartarak ihtiyact karsilamay1
hedeflemistir. Bu iskén alanlari ise su sekildedir (Ar1, 2003: 50-52);

1.

© ® N kW

Alan: Sinop, Samsun, Ordu, Giresun, Giimiishane, Trabzon, Amasya,
Corum, Tokat.

Alan: Edirne, Tekfurdagi (Tekirdag), Gelibolu, Kirkkilise (Kirklareli),
Canakkale.

Alan: Balikesir.

Alan: Izmir, Manisa, Aydim, Mentese (Mugla), Afyon.

Alan: Bursa.

Alan: Istanbul, Catalca, Zonguldak.

Alan: Izmit, Bolu, Bilecik, Eskisehir, Kiitahya.

Alan: Antalya, Isparta, Burdur.

Alan: Konya, Nigde, Kayseri, Aksaray, Kirsehir.

10.Alan: Adana, Mersin, Silifke, Kozan, Ayintap (Gaziantep), Maras.

Miibadillerin iskan edildikleri bolgeler incelendiginde, ¢ogunlukla miibadele

oncesinde veya miibadele esnasinda Rum halkin terk ettigi bos yerlesim

yerlerine iskdn edildikleri goriilmektedir. Bu sebeple de miibadillerin

yogunlukla yerlestirildikleri yerler Bati Anadolu ve Trakya Boélgesi olmustur.

1923-1927 wyillar1 arasinda iskdn edilmis miibadillerin sehirlere dagilimi

Cizelgel.5’de verilmistir.
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Cizelge 1.5. 1923-1927 Yillar1 Arasinda Iskan Edilmis Miibadillerin

Sehirlere Dagilimi
Sehir | Gocmen Sehir Gogmen Sehir Gogmen Sehir Gogmen
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
Adana 8440 Canakkale |11638 Isparta 1175 Mersin 3330
Afyon 1045 Cebeli 2944 Istanbul 36487 Mugla 4968
Bereket

Aksaray |3286 Corum 1570 [zmir 31502 Nigde 15702
Amasya |3844 Denizli 2728 Kars 2512 Ordu 1248
Ankara | 1651 Diyarbakir | 484 Kastamonu | 842 Samsun 22668
Antalya [4920 Edirne 49441 Kayseri 7280 Sanlurfa 290
Artvin 46 Elazig 2124 Kirklareli |33119 Sebinkarahisar | 5879
Aydin 6630 Erzincan 116 Kirsehir 193 Sinop 1189
Balikesir [37174 Erzurum 1095 Kocaeli 27687 Sivas 7539
Bayazit |2856 Eskisehir | 2567 Konya 5549 Tekirdag 33728
Bilecik  [4461 Gaziantep | 1330 Kiitahya 1881 Tokat 8218
Bitlis 3360 Giresun 623 Malatya 76 Trabzon 404
Bolu 194 Glimiigshane | 811 Manisa 13829 Van 275
Burdur | 448 Hakkari 310 Maras 1143 Yozgat 1635
Bursa 34543 Hatay 1037 Mardin 200 Zonguldak 1285

Kaynak: Devlet Istatistik Enstitiisii (Behar, 1996: 63).

Cizelgede yer alan veriler 1s18inda Edirne, Bursa, Balikesir, Kirklareli,
Kocaeli, Tekirdag, Izmir ve Istanbul’un miibadillerin yogun olarak
yerlestirildikleri iller oldugu anlasilmaktadir. Diger illere nazaran sadece Trakya
Bolgesine 100.000°den fazla gogmen vatandas iskan edilmistir. Bu da Tekirdag,
Edirne ve Kirklareli illerinin miibadele kapsaminda 6nemli bir yer edinmelerini
saglamaktadir.

Tiirk devleti, miibadillerin magduriyet yasamamalari ve ekonomik sikinti
¢cekmeyerek hayatlarina devam etmeleri i¢in de ¢esitli tedbirler almigtir.
Komisyonlar tarafindan alinan kararlara gore, ¢ift hayvana sahip olmayan her
aileye eksigi kadar hayvan, onlara verilen tarim alan1 kadar da ekip bigmek igin

aletler ve tohumlar verilmistir. Her bir aile i¢in tohumluk 75 lira, bir ¢ift hayvan

44




icin 100 lira ve ailenin ihtiyag duydugu tarim aletleri i¢in de 50 liraya kadar
para verilmesi kararlastirilmistir. Hiikiimet, iskan faaliyetlerinin devam ettigi
yillarda devlet biitcesinden gerekli miktar1 miibadiller igin tahsis etmistir
(Tosun, 2014: 122). Yillara gore ayrilan biitce ve harcanan miktarlar ise su
sekildedir;

Biitiin ¢aligmalarin sonucunda 499.239 miibadil, 172.029 gayr-i miibadil,
14.312 harikzede (zarar gormiis kisi), 35.936 miilteci, 18.430 yerli ahali ve
2.774 nakledilenlerle birlikte toplam 742.720 kisi iskan edilmistir. Bunun yani
sira Tirk hiikiimeti Tiirkiye’den Yunanistan’a gidecek Rum halk i¢in de gerekli
diizenlemeleri yapmistir. Yapilan bu diizenlemeler dogrultusunda Tiirkiye’den
Yunanistan’a 149.851 Tiirk vatandasi Rum halk go¢ etmistir. Ayrica, bu
donemde daha once Anadolu’ya gelen Rumlar da Tiirk topraklarini terk
etmislerdir. Yasanan gelismelerin sonucunda da Tiirkiye, son iki yiiz yildir
topraklarinda yasamlarini siirdiiren ve Bati’nin igislerine karigmalarini saglayan
azinliklardan biiyiik dl¢iide kurtulmustur (Geray, 1962: 11).

Homojen bir yapiya sahip “milli devlet” olusturmay1 ilke edinmis Tiirkiye
igin, siiphesiz ki niifus miibadelesi Tiirk tarihindeki en 6nemli gelismelerden
biri olmustur. Ancak biitiin bunlarim yaninda miibadele bazi sikintilar1 da
arkasinda getirmistir. Uzun yillar devam eden sicak savas ve Yunan istilasi
esnasinda {lkenin yakilip yikilmasi, hali hazirda yetersiz olan ekonomik
imkanlarin daha da yetersiz hale gelmesine sebep olmustur. Tiirk Devleti,
savagin ardindan maddi imkanlarin1 diizeltmeye c¢alisirken, diger yandan
miibadele ile gelen gogmenlerin ihtiyaclarini karsilamak ve refahlarini saglamak
adina tim imkanlarin1 seferber etmistir. Tiim bu sikintilara ragmen Tiirk
Hiikiimeti, iktisadi agidan en sikintili doneminde olsa bile bu zorlu ve yipratici

siireci basartyla atlatmistir (Ipek, 2000: 171).

1.8.2. Miibadillerin Uyum Siireci ve Kiiltiirel Etkilesim
Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi {iilkelerin siyasi tarihlerinde 6zel bir yere

sahiptir. Ciinkii bu miibadele, uluslararasi hukuk birimlerinin gozetiminde
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gerceklesen ve biliylik kismimin istekleri disinda yerlerinden edilen yeni bir
gdcmen tipinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu nedenle miibadelenin
sonuglarindan bazilart hem toplum i¢in hem de hukuki agidan olumsuz
niteliktedir. Miibadelenin sonuglar1 incelendiginde en dikkat g¢ekici
olumsuzluklardan biri; Osmanli Devleti ¢atis1 altinda baris icinde beraber
yasamakta olan Rumlarin ve Tiirklerin g6z ardi edilerek, Miibadelenin
kapsaminda degerlendirilen Anadolu’da yasayan Rumlarin ve Yunanistan’da
bulunan Miisliiman Tiirklerin etnik yapilarindan kaynakli bir ¢catisma igerisinde
olduklarinin kabul edilmesidir. Ancak, pek ¢ok insan bu tiir olaylarin disinda
yer almakta ve bariscil bir ortamda yasamlarina devam etmekteydi. Bir diger
olumsuzluk ise Miibadelenin uygulanma siirecinde ortaya ¢cikmigtir. Miibadele
Antlagsmasi’nin nakil ve iskan ile ilgili kararlar1 yiirtirliige girerken acele
edilmis, go¢menlerin barinma, giyinme ve beslenme gibi temel ihtiyaglarim
kargilamak i¢in heniiz hicbir hazirlik yapilamadan miibadele siireci
baglatilmistir. Dikkate alinmayan bu durum ise miibadilleri neredeyse sefalete
stiriiklemistir (Capa, 1990).

Benzer Kkiiltlirel yapilara sahip olmalarina ragmen Tiirk ve Yunan
miibadiller, en biiylik sikintiyr toplumsal farkliliklar sebebiyle yasamislardir.
Anadolu’dan giden Rumlar genellikle sehirli insanlarken, Yunanistan’dan gelen
miibadillerin ise kdylerden gelmeleri toplumsal agidan zorluklara yol agmuistir.
Miibadillerin maruz kaldig1 zorlu ve uzun siiren savas yillarmin getirdigi
psikolojik yikimlar, miibadelenin sonucunda yasadiklar1 ve alisik olduklari
cografyadan zorla ¢ikarilmig olmalari, miibadele boyunca olumsuz sartlarla bag
etmeye calismalari, iskadn edildikleri yerlerde birakip geldikleri mal ve
miilklerinin karsiligin1  bulamamalar1 gd¢menlerin  yasadiklar1 psikolojik
yikimlar1 daha siddetli hale getirmistir (Giiner, 2017: 175).

1923 ve 1925 yillart arasinda Tirk topraklarma giris yapan miibadiller,
iilkenin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisinda biiyiikk degisiklikler meydana
gelmesini saglamislardir. Osmanli devrinin bitip Cumhuriyet doneminin Ulus

Devlet anlayisi ile kurulmasinda ayni dili konusan, ayni dine inanan ve ayni
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kiiltiirel degerlere sahip Yunanistan gogmenlerinin {ilkeye sagladiklar1 faydalar
maddelestirerek anlatmak miimkiindiir.

e Yonetim agisindan Tiirkiye’de yeni rejimin hayata gecirilmesinde ve
toplumsal degisimin ger¢eklesmesinde 6ncii konumunda yer almislardir.

e Gog ettikleri sehirlerde edindikleri bat1 kiiltiiriiniin etkisiyle, Tiirkiye’de
gerceklestirilen devrimlerin toplumsal yonden hayata gecirilmesinde
onemli bir rol oynamiglardir.

e Bagta Selanik, Yanya ve Kandiye gibi sehirlerden gelen gégmenler olmak
iizere tim miibadiller, Tiirkiye’nin ekonomik yapisinda yol gosterici
olmuslardir.

e Geldikleri cografyalarda Ogrendikleri degisik tretim yontemleri ile
yasanan tiim olumsuzluklara ve kisitl imkanlara ragmen, 6zellikle tiitiin,
pamuk ve zeytin gibi tarim {rlinlerinde verimliligi arttirarak iilke

ekonomisine bilyiik katk1 saglamislardir (Oksiiz, 2000).

Kiltiir faktorii, diinya tizerindeki her toplumda oldugu gibi, miibadeleye tabi
tutulan bu iki iilke i¢inde olduk¢a 6nemli bir etken olmustur. Bu kapsamda da
Yunanistan’dan Tiirkiye’ye gelen miibadiller ve onlarin yerlestikleri bolgelerde
yasamakta olan Tirk halki, kiiltiirel agidan birbirlerinden biiyiik Olgilide
etkilenmislerdir. Ozellikle yeme-igme kiiltiiriiniin benzerlikleri ve farkliliklar:
ile birleserek zamanla mutfak yapisinin bir biitiin haline geldigi goriilmektedir.
Yunanistan gd¢menlerinin peslerinde getirdikleri zengin yemek kiiltiirii, asil
koklerinin bulundugu cografyaya gelmeleri ve onlar icin yeni bir kiiltiirel
zenginlik olan halk ile etkilesimleri sonucunda hem gé¢men mutfak kiiltiirii

olugmus hem de Tiirk mutfag: daha da zengin bir hal almistir.

1.9. Gogmen Mutfak Kiiltiirii ve Literatiirde Yer Alan Calismalar
Anadolu topraklarma yonelik goc hareketlerine bakildiginda, uzun yillar
boyunca go¢ etmek icin hedef iilke se¢ilmesinin bir sonucu olarak Tiirk

toplumunun pek c¢ok cografyadan etkilenmis olabilecegi goriilmektedir.
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Anadolu’ya gelen gdcmenlerin giindelik yasamlari, orf adetleri, 6zellikle de
mutfak kiltiirleri birbirinden farkli olmus ve bu da beraberinde kiiltiirel
etkilesimi getirmigtir. Mutfak kiiltlirii agisindan bakildiginda, her gdgmen
toplulugunun kendi aligkanliklart ve diger toplumlarla olan iligkileri Tirk
mutfagini giinden giine beslemistir. Bu sebeple giiniimiiz Tiirkk mutfaginin
olusumunda gé¢men halklarin mutfak kiiltiirleri oldukca etkilidir. Go¢gmenler
sayesinde Tiirk mutfak kiltiiriine aktarilmig tatlar, ¢esniler ve birgok zengin
yeme-i¢me aligkanligi yer almaktadir. Bu sayede, Tiirk mutfaginda tiiketilen bir
yemegin temelinde eski toplumlardan, Orta Asya’dan, Balkanlar’dan,
Ortadogu’dan, Kafkaslar’dan ve Akdeniz’in farkli bolgelerinden gelen lezzetler
yer almaktadir (Ar1, 2010).

Gogmenlerin mutfak kiiltiirleri arastirildiginda, farkli pek ¢ok gogmen
toplulugun mutfak yapilarinin incelendigi cesitli ¢alismanin literatiirde yer
aldig1 goriilmektedir.

Gastronomi turizmi kapsaminda Bulgaristan go¢men halkin yemek
kiiltiiriinii incelemis olan Bahtiyar Sar1 ve Tetik (2019), ¢aligmalarinda Antalya
ilinde yasamakta olan 23 Bulgaristan go¢meni ile yiliz yiize goriismeler
gergeklestirmis olup, katilimcilardan elde ettikleri bilgileri, yemek tariflerini
kayit altina almig ve gelecek nesillere aktarimini saglayabilmek adma gesitli
onerilerde bulunmuslardir.

Karaca, Yildirnm ve Cakici (2015) Girit yemek kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi
iizerine hazirlamis olduklar1 c¢alismada, kapsamli bir literatiir taramasi
gercgeklestirip Girit mutfak kiiltiirinlin zenginligini ve saglikli denilebilecek bir
mutfak yapisi oldugunu vurgulamig olup, yeni beslenme aligkanliklar1 ile
iligkilendirilerek dikkat ¢cekmeyi saglamak ve 6zel ilgi turizmini destekleyecek
faaliyetlerin yiirtitiilmesinin gerekli oldugunu diisiinerek Girit mutfaginin
stirdiiriilebilirligi tizerinde durmuslardir.

Cerkes mutfagini gastronomi turizmi ¢ercevesinde inceleyen ilhan ve Mesci
(2018), farkli sehirlerde bulunan 12 ayr1 restoran sahibi ile goriismeler

gerceklestirmiglerdir. Calisma kapsaminda cerkes mutfaginin gastronomi
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turizmine olumlu etkilerinin oldugu, yerli turistler tarafindan yemeklerin
sevildigi, en c¢ok tercih edilen yemegin haluj oldugu ve yoneticilerin biiyiik
cogunlugunun yemeklerin yapiminda yd&resel {rlinler kullandigi sonucuna
varilmistir.

Kalkan ve Gonil’iin (2019) deneysel mutfak iizerine hazirlamig olduklari
calismada Didim ydresine yerlestirilmis Selanik miibadillerinin sembol yiyecegi
olan kasopitanin, gelenegin giincellenmesi kapsaminda yeni bir formda
hazirlanip tanitildigi ve calismanin yeni fikirlere 1s1k tutmasi ig¢in yapildigi
gorilmiistiir.

Acar ve Karaosmanoglu'nun (2019) Diizce ilinde Cerkes mutfagini
deneyimlemeye yonelik hazirladiklari tur 6nerisini i¢eren ¢alismalarinda, ¢gerkes
mutfagina ait pek cok yemegin ayrintili tarifi verilmis ve hazirlanan tur plani ile
unutulmaya yiiz tutmus c¢erkes yemeklerinin gastronomi turizmine
kazandirilmasi amaglanmustir.

Eskisehir ve Istanbul illerinde yasayan Kirim gdgmenlerinin Tepres
geleneklerini doktora tezine konu edinen Ersoy (2008), calisma kapsaminda
cesitli folklorik ozelliklere ve senliklerde tiiketilen yiyeceklere deginerek
kiiltiiriin siirdiiriilebilirligini saglamay1 ve bilinirligini arttirmay1 amaglamistir.

Akin ve Lambraki’nin (2003) birlikte yazdiklar1 ve iki kiiltiirii birlestirdikleri
“Tiirk-Yunan Mutfag1” isimli kitapta yazarlar hem Tirk kiiltiiriiniin hem de
Yunanistan kiiltiiriiniin yeme icme faaliyetleri ele almis olup, 6zel giinleri,
adetleri, gelenekleri, sofra adaplarini, kullandiklar1 ekipmanlari, bircok yemegin
tarifi ile kiltlirel benzerlik ve farkliliklara dikkat ¢ekmiglerdir. Yazarlarin amaci
ise kiiltiirlerin siirdiiriilebilirligini saglamak ve her iki iilke i¢in de bilinirligi

arttirmak olmustur.
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2. BOLUM
MATERYAL VE METOT

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu caligma, gé¢men topluluklar igerisinde Yunanistan gégmenlerinin sahip
olduklari kiiltiirel zenginliklerin bilinirliginin yetersiz olmasi sebebiyle, biiyiik
gdc¢ olaymin ardindan beraberinde getirdikleri yeme i¢me aliskanliklari ve
uyguladiklar1  yemek tariflerinin  siirdiiriilebilir ~ turizm  kapsaminda
degerlendirilerek Yunanistan gd¢gmenlerinin mutfak kiiltlirlerinin devamliligim
saglamak amaciyla yiiriitiilmiistiir. Ozellikle Yunanistan gd¢menlerin mutfak
kiiltiirleri ile ilgili literatiir taramasinda karsilasilan yetersizlik, bu ¢aligmanin
hazirlanmasinda ve gogmen halkin mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi fikrine biiyiik ol¢lide Onciiliik etmistir. Caligmada gégmen halkin
alistiklar1 cografyadan gikartilip, yabancist olduklar1 yeni bir yerlesim yerine
gbc etmeleri sonucunda gerceklesen uyum siireci incelenmis olup, gogiin
ardindan ilk kez tanistiklar1 gida iirlinlerini nasil kullandiklar1 ve kendi mutfak
kiiltiirlerini bu yeni cografyaya nasil uyarladiklari ele alinmistir. Bu kapsamda
katilimcilara kokleri ile baglantili ve giiniimiizde halen yaptiklart yemekler
sorulmus, katilimcilarin yapimin1 ve malzemelerini anlattigi yemekler de
standart recete formatina getirilmeye ¢alisilmistir. Boylece elde edilen veriler
1s18inda tim bulgular kayit altina alinmis olup, yemek recetelerinin ve
kiiltiirlerinin nesilden nesile aktarilmasi amaglanmistir.

Hayatlarin1 Yunanistan topraklarinda gecirmis Tiirk ve Miisliiman olan bu
toplumun, miibadele kapsaminda yer degistirmelerinin zorunlu kilinmasiyla
birlikte gog¢men statiisiinde anavatanlarina yerlestirilmeleri ve zorlu uyum
stirecine maruz kalmalari, ancak tim bu yasananlara ragmen halkin igine
karisarak kiiltiirel etkilesimlerle birlikte kendi mutfak yapilarmi koruyarak
giinimiize kadar geldikleri goriilmektedir. Gerek literatiiriin yetersiz olmasi
gerekse  Yunanistan  gog¢menlerinin  kiiltiirel ~ benzerlik  sebebiyle

stirdiiriilebilirliginin saglanamamasi, hazirlanmig olan tez caligmasini Snemli
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kilmaktadir. Calisma sonuglarinin &zellikle gastronomi ve turizm alanlarina
biiyiikk katki saglayacagi, aym1 zamanda bulgularin gelecekte yapilabilecek

caligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir.

2.2. Arastirmanin Yontemi ve Verilerin Toplanmasi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanilarak elde edilmistir. Caligmada kullanilmig olan yari
yapilandirilmis goriisme formu Cokisler’in (2007) yiiksek lisans ve Yalin’in
(2020) doktora tezinde kullanmig oldugu goriisme formlarinin arastirmacilarin
izinleri dogrultusunda bir araya getirilmesi ile hazirlanmistir.  Yan
yapilandirilmis goriisme formu ¢alismanin sonunda EK-1’de yer almaktadir.
Ayrica arastirma kapsaminda konu ile ilgili ayrintili bir literatiir taramasi
yapilmigtir. Literatiir taramas1 yapilirken Tiirk-Yunan iliskileri, Lozan
Antlagmasi, Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi, go¢, gastronomi ve siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi gibi kavramlar incelenerek kayda deger bilgiler derlenmistir.

Katilimeilar ile gergeklestirilen goriismelerde yar1 yapilandirilmis miilakat
teknigi kullanilmis olup, goniilliiliik esasina dayanarak her bir katilimcinin izni
dogrultusunda  goriigmeler  degerlendirilmek ve yazili  dokiimanlara
yansitabilmek amaciyla kayit altina alinmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler
2021 yilmin Ocak ayindan Nisan 2021 tarihine kadar yiiz yiize olacak sekilde
gergeklestirilmistir. Goriismelerde katilimcilara demografik ozellikleri, gog
ettikleri ve iskan edildikleri bolgeler gibi standart sorularla birlikte, go¢
hikayelerini ve mutfak kiiltiirlerini ayrintili bir sekilde anlatabilmelerine imkan
saglamak adina acik uglu sorular da yoneltilmistir. Bu sekilde katilimcilarin
konu ile ilgili tiim disiincelerini degerlendirmek ve kayit altina almak
amagclanmustir.

Gorlismelerin - tamamlanmasimmin  ardindan elde edilen biitiin  veriler
degerlendirilip birbiri ile kiyaslanarak sonuglar elde edilmis ve sadece tutarli
bilgiler yaziya gegcirilmistir. Katilimcilarin gilinlimiizde uyguladiklar tariflerin

tiimii sozli aktarim ile elde edilmis olup, ayni tariflerin farkli katilimcilardan
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dinlenmesinin ardindan tarifler kargilagtirilarak sabit regete formatinda ve ortak
goriis dogrultusunda calismaya eklenmistir. Tez ¢alismasinda kullanilmig olan
fotograflarin tiimii tez yazari tarafindan ¢ekilmis veya yazarin argivinde bulunan
fotograflardan segilmistir. Biitiin kiyaslamalarin sonucunda ortak fikirlerin

dogrulugu kanitlanmis ve ¢alismada sadece bu bilgilere yer verilmistir.

2.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirma kapsaminda erisilebilecek, gercek ve somut nitelikteki evrene
ulagilabilir evren, evrenin biitliniinden ¢alisma yapabilmek igin secilen sinirli bir
boliime ise Orneklem tamimlamasi yapilmaktadir (Biytlikoztirk, 2012; 2-3).
Yapilan tanimlamalarin 1s18inda tez calismasinin evrenini Yunanistan’dan
Tiirkiye’ye go¢ etmis gogmen halk olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemini ise
Trakya Bolgesine iskan edilmis 5’1 erkek ve 25’1 kadin olmak iizere toplam 30

Yunanistan gé¢meni olusturmaktadir.
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3. BOLUM
BULGULAR

Arastirmanin ~ bulgular  boéliimiinde, = Yunanistan  gé¢menleri ile
gergeklestirilen gorlismeler sirasinda elde edilen verilerin analiz edilmesi
sonucunda ulasilan bilgilere yer verilmistir. Bu kapsamda katilimcilarin
demografik ozellikleri, go¢ bilgileri, mutfak kiiltiirleri, yoresel yemekleri,
kullandiklar1 pisirme yontemleri ve sahip olduklari gastronomi unsurlarmin
stirdiiriilebilirligi gibi pek ¢ok konu hakkindaki diisiinceleri degerlendirilmistir.
Katilimcilardan elde edilen yemek tarifleri standart recete formatina getirilerek

bu bdliimde incelenmistir.

3.1. Katimcilarin Demografik Ozellikleri ve Gog Bilgileri

Calisma  kapsaminda  goriigmelerin  gergeklestirildigi ~ Yunanistan
gbecmenlerinin en az 3 nesil boyunca Yunanistan’da yasamis olmalarina ve
mutfak kiiltiirlerine ne kadar hakim olduklarina dikkat edilmistir. Sec¢ilen ve
gorlisiilen katilmcilar  Yunanistan’in  farkli  bolgelerinden goc¢ etmis
goemenlerden olugmaktadir. Bunun sebebi ise, yeme i¢cme aligkanliklarinin
cesitliligini ortaya koymak ve sadece belirli bir bolgeye bagli kalmadan daha
fazla bolgenin mutfak kiiltiiriine erisim saglayabilmektir. Katilimcilarin

demografik 6zellikleri ve gog bilgileri Cizelge 3.1.’de verilmistir.
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Cizelge 3.1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri ve Gog Bilgileri

Yas Cinsiyet Meslek Egitim GO Evigi
Durumu Bolge

K1 92 Kadin Ev Hanimi [kdgretim Doyran
K2 60 Kadin Ev hanimi Lise Serez
K3 67 Kadin Ev hanimi Ortadgretim Doyran
K4 62 Erkek Emekli Ortadgretim Doyran
KS 69 Kadin Ev hanimi fkogretim Menlik
Ko 44 Kadin Ozel giivenlik Lise Selanik
K7 64 Kadin Ev hanimi Lise Serez
K8 61 Kadm Ev hanimi Lise Drama
K9 39 Kadin Ogretmen Doktora Florina
K10 70 Kadin Ev hanimi Lise Gredene
K11 78 Kadm Ev hanimi Lise Kesriye
K12 70 Kadin Ev hanimi Tkogretim Florina
K13 54 Erkek Emekli Lise Selanik
K14 88 Kadin Ev hanimi fkdgretim Selanik
K15 44 Kadin Ev hanimi Lise Selanik
K16 45 Kadm Ev hanimi Lise Menlik
K17 36 Kadin Stilist Universite Doyran
K18 46 Erkek Yonetici Universite Doyran
K19 35 Kadin Ogretmen Universite Selanik
K20 63 Kadm Ev hanimi Ikogretim Selanik
K21 44 Erkek Memur Lise Menlik
K22 62 Kadin Ev hanimi fkogretim Doyran
K23 61 Kadin Emekli Universite Drama
K24 66 Kadin Yazar Universite Vodina
K25 52 | Kadm Tletisimci Universite Kesriye
K26 61 Erkek Emekli Lise Borova
K27 47 Kadin Ev hanimi Universite Florina
K28 60 | Kadm Ogretmen Universite Serez
K29 73 Kadin Ev hanimi Tkogretim Selanik
K30 31 Kadin Memur Universite Borova

54




Gorligmeler, 25’1 kadin ve 5’i erkek olmak iizere toplam 30 katilimer ile
gerceklestirilmigtir. Katilimeilarin demografik 6zelliklerinin yer aldig1 cizelge
incelendiginde, biiyiikk bir c¢ogunlugun kadin katilimcilardan olustugu
goriilmektedir. Goriismeler esnasinda kadin katilimeilarin mutfak kiltiirlerine
daha hakim olduklarin fark edilmesi ile ¢ogunlugun kadinlardan olugmasi
kaginilmaz olmustur.

Goriismeler igin secilen katilimcilarin belli bir yasin iizerine olmalarina ve
atalarmin ya da kendilerinin en az 3 kusak boyunca Yunanistan’da yasamis
olmasina dikkat edilmistir. Bu sebeple katilimcilardan 20’sinin 50 yasinin
iistiinde oldugu goriilmektedir. Geng yastaki katilimcilarin ise biiyliklerinden
ogrendikleri tarifleri gliniimiizde de yasatmak adina uyguladiklar1 ve bu siireci
ayn1 sekilde devam ettirecekleri bilgisine ulasilmis olup, bu sebeple calismada
onlarin goriislerine de yer verilmistir. Ayrica tabloya bakildiginda
katilimcilardan 10’unun {iniversite, 11’inin lise, 9’unun ilkégretim mezunu
oldugu ve ¢esitli sektorlerde is sahibi olduklart anlagilmaktadir.

Katilimcilar segilirken, 6zellikle Yunanistan’in farkli bolgelerinde yasamis
gocmenler olmalarina 6zen gosterilmistir. Bu da g¢alismanin daha kapsamli
olmasina ve farkli bolgelerin hem benzer hem de farkli yonlerini ortaya
koyabilmekte yardimecir olmustur. Katilimeilarin - gog ettikleri  bolgeler
incelendigine Doyran, Serez, Selanik, Menlik, Drama, Florina, Gredene,
Kesriye, Vodina ve Borova olmak iizere toplam 10 farkli bolgeden gd¢menin

caligmaya katilim gosterdigi anlasiimaktadir.

3.2. Yunanistan Go¢cmenlerinin Mutfak Kiiltiirleri

Katilimcilar ile yapilan goriismelerde ilk olarak gilinlimiizde de yaptiklar
geleneksel yemekler ve yeme icme aliskanliklart sorulmustur. Yerlesim
birimlerinin farkliligi da g6z oniinde bulundurularak katilimcilardan benzer
cevaplar alinmistir. Gogmenlerin sebze ve ot yemeklerini diger yemeklere

oranla daha sik tiikettikleri, fakat et yemeklerini de yaptiklar1 goriilmiistiir.
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“Bizde bir laf vardir, eti et gibi otu ot gibi yiyeceksin diye (K20). Bana kalsa
ben hep ot yerimde, neyse. Mesela o giin evinde yemek yok mu? Yap hemen
soyle kocaman tabak salata, otur ye. Git dagdan baywrdan yabani otunu topla,
pisir ye. Kimse a¢ kalmaz buralarda. Bana kalirsa gégtiigiimiiz yerden kalma
aliskanlik bu. Bizimkiler kéy gibi yerde yasarlarmis. Orada da ot ¢ok tabi.
Hepsini pisirmeyi, hangisi zehirlidir hangisi temizdir hep 6grenmisler. Biz de
gore gore ogrendik. Simdi bir bakista anlarim hangi otun yenilebilir oldugunu.
Mantar falan da ¢ok toplariz sadece ot degil. Ama bir misafirimiz geldiginde ya
da kutlanacak bir sey oldugunda mutlaka et yapariz. Oyle yemek falan da degil.
Odun atesini yakip kuzu, kegi, oglak ne varsa ateste ¢eviririz. Bak iste o ¢ok
lezzetli olur (K1).”

“Yemeklerimizde illa taze ot ya da taze baharat bulunur. Mesela kuru kofte
yvapacak oldugumuzda bile icine mutlaka bolca nane ekleriz. Kekiksiz, nanesiz,
dereotsuz, maydanozsuz yemek olmaz. Et yemeklerinin neredeyse hepsinde de kuzu
eti kullamriz. Simdilerde herkes dana etinden yapiyor yemeklerini ama asil

lezzetlisi kuzu etiyle olanmidir. Uzun uzun piser et yemekleri (K3, K5, K13, K20).”

Katilmeilarin goriislerine bakildiginda, ozellikle zeytinyagh yemeklerin,
yabani otlarla yapilan yemek ve salatalarin, bakliyatlar ve patates, turp, lahana
gibi sebzelerle hazirlanan salata ve mezelerin yaygin olarak yapildigi, bu
tariflerin gogmenler tarafindan oldukca sevildigi goriilmiistiir (K6, K23, K29).
Hatta bazen yapilan zeytinyaglilarin, ot kavurmalarinin, salatalarin ve mezelerin
ana yemek gibi tiiketildigi, 6zellikle doyurucu olacak sekilde hazirlandiklar
sonucuna vartlmistir (K3, K15, K16, K17, K18, K19, K21). Bunlarin yaninda et
yemeklerinin de mutfaklarinda siklikla pisti§i goézlemlenmis olup, taze
baharatlarin ve otlarin et yemeklerinde de kullanimina rastlanmistir.

Yunanistan go¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde hamur islerinin de yeri
oldukca 6nemlidir. Ozellikle pidelerin ve boreklerin yapiminda bolca zeytinyagi
veya siviyag kullanmalari, i¢ harg i¢in de eksimik, ¢okelek, lor peyniri, taze

baharat ve otlarin, cesitli sebzelerin, tursularin, hatta diinden kalma yemeklerin
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bile siklikla kullanmldig1 goriilmektedir. Gogmenlerin borekleri tiiketirken de
farkli islemler uyguladiklari, 6rnegin soganl pitaya yemeden once 1 kasik sirke,
kabakli borege de sekerli siit doktiikleri ve bu sekilde yedikleri bilgisine
ulagilmistir (K11, K25). Katilimcilardan elde edilen verilere gore boreklerin
yapiliglart benzer olsa da mevsimlere gore i¢ malzemeleri farklilik
gostermektedir. Katilimeilar boreklerini kig aylarinda et, ciger, pirasa, 1spanak
ve sogan; yaz aylarinda domates, patlican ve kabak; ilk baharda ise lahana
tursusu kullanarak yaptiklarini dile getirmislerdir (K9, K24, K25). Bu sekilde
hazirlanan borek ve pidelerin 6rnekleri tezin “Yunanistan Gog¢menlerinin
Giiniimiizde Uyguladiklar1 Yemek Regeteleri” boliimiinde mevcuttur. Ayrica
katilimcilarin anlatmis oldugu tariflere bakilarak siit ve siit iirtinlerinin tek
basina tiiketilmesinin haricinde yemeklere, boreklere ve Ozellikle gorbalara
eklendigi sdylenebilmektedir. Sadece siit kullanilarak yapilan corbalar bile
gocmen halk tarafindan hazirlanip tiikketilmektedir (K2, K8, K14, K22).
Yunanistan gé¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde baz1 geleneklerin oldugu da
gozlemlenmistir. Katilimcilar, kiz ¢ocuklarimin kiigiik yaslardan itibaren
mutfaga alindiklarini, hatta 6grenip 6grenmediklerini gosterebilmek icin sinava
tabi tutulduklarini belirtmiglerdir. Bu gelenegin uygulanmasinin sebebi olarak
da katilimcilar, yemeklerini gelecek nesillere aktarmak istemeleri oldugunu dile

getirmistir (K3, K7, K10, K12, K14, K15, K16, K17, K19, K24, K27).

“Annelerimiz bizleri ¢ok kiiciik yaslarda bile mutfaga sokarlardi. Kenarda
durur, yaptiklarina bakar, ogrenmeye c¢alisirdik. Yemeklerin yapimint hep
onlart izleyerek ogrendik. Bir de ogrendigimizi kanitlamamiz gerekirdi bizim de
yemek yapabilmemiz igin. Mezuniyet sinavi gibi diisiin. Bir ya da iki yemek
secerdik. Hangi yemegi yapmak istedigimizi sorardi annemiz. Mesela ben

Selanik mantistyla soganli pitayr segip yapmistim (K25).”

Uzun yillar boyunca etkilesim halinde ve ayni cografyada yasamlarini

siirdirmiis olan Tirk-Yunan halki, kiiltir acisindan zamanla birbirlerine
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benzemis, bu benzerlik yeme igme aligkanliklarina da biiyiik 6lgiide yansimaistir.
Ozellikle ortak yemeklerin neredeyse aymi isimler ile bilinmeleri de bunun
kanit1 niteligindedir. Dil yapisinin da benzemesiyle birlikte cogu yemek ortak
isimler ve yapim teknikleri ile bilinmektedir. Yunanistan gdgmenleri ile
gergeklestirilen goriismelerde kendi istekleri dogrultusunda bu konuya da

deginilmis ve gorisleri alinmustir.

“O insanlarinda baklavaya baklava, dolmaya dolma demelerinin bir sebebi
var, kimseyi suglamamak lazim. Sen onca zaman dip dibe yasa sonra da o
yemekler bizim de. Annem hep anlatirdi zamaninda orada yapilan yemekleri
simdi biz burada yapiyoruz diye. Isin asl su ki yavrum nimet herkesin, ha ayni

adt kullanmuisiz ha baska ne fark edermis (K1, K11, K14).”

3.2.1. Yunanistan Go¢menlerinin Kullandig1 Ara¢ Gerecler ve Pisirme
Yontemleri

Yemek yapiminda kullanilan bazi1 6zel ara¢ gereglerin de bulundugunu
belirten katilmcilar 6zellikle toprak giiveclerin, kislik hazirliklarda kullanilan
kiiplerin, katik hazirlamak i¢in kullanilan ¢omleklerin ve bakirdan yapilan kap
kacaklarin yemeklere ayr bir tat verdigini diislinerek, geleneklerini yagatmak
istemeleriyle birlikte aile biiyiiklerinden 6grendikleri bu teknikleri giiniimiizde
de kullanmaya devam ettiklerini sdylemislerdir (K1, K4, K7, K8, K11, K12,
K14, K20, K22, K23, K29).

“Sirf et ve sebze yemekleri icin hazirlanan topraktan giiveglerimiz var. Onun
icinde pisti mi tadindan yenmez. Hele bir de bakir kaplarimiz, sahanlarimiz,
tencerelerimiz var ki, en giizel yemeklerin sirrt bu (K14).”

“Bizim evlerimizde 2 mutfak olurdu eskiden. Biri yemek pisirdigimiz yer
digeri de kilerin bulundugu boliim. Yemeklerin kokulari sinmesin diye ayr
tutardik onlari. Biiyiiklii kiiciiklii kiipler dururdu kilerde. Tursu icin, regel icin,

kavurma igin ayrt kiipler olurdu. En énemlisi de kiipler birbirine karistirilmazdi
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glinkii igindekinin kokusu kiiplere sinerdi. O yiizden iginde ne vardiysa

bosaldiginda da onunla doldurulurdu tekrar (K25).”

Go¢ olaymin ardindan hem kiiltiirel hem de ekonomik anlamda cesitli
giicliiklerle karsilasan gd¢gmenler, yapimi kolay ve ulasilabilir malzemeye sahip
yemekleri yapabildiklerini, hatta bazi donemlerde ellerinde hangi malzeme
varsa sadece onlarla yeni bir yemek tiirettiklerini belirtmislerdir (K1, K2, K3,
K4, K5, K6, K7, K10, K11, K20, K22, K23, KK24, K26, K28, K29). Pigirme
yontemi olarak ise haslama, kizartma, firinlama gibi basit ama onlara lezzetli

gelen yontemleri kullandiklart goriilmiistiir.

“Buralara ilk gelindiginde kimsenin yiyecek ekmegi dahi yokmus. Kim
elinde avucunda ne kaldiysa onu yemis. Cogu gécmen malini miilkiinii
satamadan, elinde bes kurus para kalmadan dénmiis. Bizimkiler de onlardan
biri. Zamaninda oralarin hamimi beyi olan insanlar hep buralarda sefalet
cekmis. Gelen herkes bir iy tutmaya, para kazanmaya ¢alismig. Durumlart da
giin gectikge diizelmis. Ama ilk donemlerde insanlar unu suyu karistiripp hamur
yapmig, buldugu otu pisirmis, biraz seker alabilirse hamurdan tatlilar yapmis
onu yemis. Anlattigim yemeklerin hepsi de az malzemelidir, yapimi basittir.

Sebebini anlamissindir simdi degil mi? (K20)”

Katilimcilarin iskan edildikleri bolgelere gore de yeme igme aliskanliklarinin
degisiklik gosterdigi fark edilmistir. Kirsal kesimlerde ve kdylerde yasamakta
olan go¢cmenlerin kiiltiirlerini yasatmaya, alisik olduklar1 yemekleri yapmaya
devam ettikleri gdzlemlenirken, sehir merkezlerinde hayatlarint siirdiiren
gocmenlerin  giin  gectikce kiiltlirlerini  yitirmeye basladiklar1  bilgisine

ulagilmistir.

“Biiyiikannem ve biiyiikbabam kéyde yagarlardi. Bayram seyran olsun da

kéye gidip su giizel yemekleri yesek diye beklerdik. Bende biiyiikannemden en
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sevdigim yemeklerin tariflerini aldim ama havasindan mi, suyundan mi, yoksa
elinin lezzetinden mi bilmem onunki gibi olmuyor. Zaten koyden uzaklasip
buralara geldigimizden beri ne o kadar giizel sebze ve ot bulabiliyoruz, ne de

magsingada pigirebiliyoruz (K2).”

Goriisme yapilan katilimcinin sdyledikleri dogrultusunda gogmenlerin farkli
pisirme araclar1 kullandiklarini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle kdylerde ve
kasabalarda yasamakta olan Yunanistan go¢menleri yemeklerini, ekmeklerini
ve boreklerini pigirirken bahgelerindeki tas firmlari, evlerindeki davul firinlar
ve “masinga (kuzine ya da pecka olarak da bilinir)” denilen pisirme araglarini
kullanmaktadir. Masinga, hem evi 1sitmak hem de iistteki kapakli bolmesinde
yemek pisirmek ya da yemeklerin sicak durmasini saglamak i¢in kullanilan bir
cesit sobadir. Katilimecilar masinganin ne oldugunu anlatirken giiniimiizde
neredeyse kimsenin kullanmadigini, sadece kirsal alanlarda yasayanlarda
bulunabilecegini belirtmislerdir (K2, K8, K12, K14, K20, K24, K25, K27).
Bunun sebebini de kentlesmenin artmasi ve evlerdeki 1sinma sisteminin
degismesi olarak agiklamislardir. Ayrica katilimcilar, “kastra” adiyla bilinen
borek pisirmek igin 6zel olarak kullandiklari bir aragtan da bahsetmislerdir.
Kastra, alt kism1 normal tepsi ancak iist kapagi igbiikey bir yapida olan, boregi
korun iizerinde pisirmeye yarayan ve pisirme esnasinda altta kalan korlarin
ustteki kapagin lizerine atilarak pigirme isleminin gerceklestirildigi bir aractir

(K9, K10, K11, K12, K24, K25).

3.2.2. Ozel Giinler ve Kutlamalar icin Hazirlanan Yemekler

Goriigmeler esnasinda katilimcilara yoneltilen bir diger soru ise, kutladiklar
0zel giinlerde, diiglinlerde, bayramlarda, dogumlarda ve O&liimlerde yemek
yapilip yapilmadigi olmustur. Cevap olarak neredeyse her katilimcidan tutarli
cevaplar alinmis, bu tarz etkinliklerde ¢ok cesitli yemeklerin yapildig1 ve bazi

adetlerin uygulandig bilgisine ulasilmistir.
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3.2.2.1. Diigiin Adetleri ve Diigiin Yemekleri

Yunanistan gé¢gmenlerinin diiglinlerinde uygulanan gelenekler, gliniimiizde
de yasatilmaya calisilmaktadir. Ancak ailelerin modern zamana ayak
uydurmaya baslamasi ile bazi adetler yapilamamakta olup, daha sade ve
ugrassiz diigiinler tercih edilmektedir. Katilimcilara diigiinlerindeki adetler ile

yaptiklar1 yemekler sorulmus ve bu konu ile ilgili cevaplari su sekilde olmustur:

“Zamaninda kurdugumuz diigiinler 3 giin 3 gece siirerdi. Simdilerde de ayni
sekilde yapmaya calistyoruz ama ne o kadar zamammiz oluyor, ne de maddi
imkanlar el veriyor. Cuma, Cumartesi ve Pazar giinleri diigtin kurulurdu. Cuma
giinii kiz evinde kina yapilir, hem de kiz diigiinii olur. Cumartesi damat tirasi
merasimi olur ve damat evinde ayrica diigiin yapilir. Pazar giinii geldiginde de
herkes toplanir ayrica bir diigiin yapilir (K1, K2, K4, K22).”

“Diigiinler kiz evindeki kina gecesi ile baglar. Aksam iizerine dogru davul
zurna tutulur. Kinada kizin ailesi sehir digindan misafiri gelirse belki yemek
verir ama genelde o giin yemek vermeyiz. Kina yakilir, tatlilar yenir, giin biter.
Asil merasim ondan sonra baglar. Ertesi giin oldugunda sabah erkenden damat
tirast yapilir. Biitiin delikanlilar toplanip damadi tiras etmeye gotiiriir. O swrada
davul zurna hi¢ susmaz. Tirasin ortasinda ara ara damat kaldwilip oynatilir. O
is de bitti mi gelin kaptirmasina gidilir. Kiz evine varidiginda dualar okunur,
hayir dualart alinir ve el dpiiliir. Damat evi gelin evine hediyeler vaat eder.
Gelini babast damada teslim eder ve onlar arabaya binene kadar baslarindan
sekerler dokiiliir. Sonrasinda uzunca bir gelin alayt olur. Kimin arabast varsa
gelin arabasinin pegsine takilip her yeri dolaswr, bazen 2-3 tur bile atilir. Damat
evinde gelen misafirlerin hepsine yemek verilir. Ama asil yemekli diigiin son
giin olan. Diigiin giinii sabahtan kazanlar kaynamaya baslar. Gelen gegen
herkes doyurulur. Bizde bir diigiin yapildiginda herkes davetlidir, ayri gayri
olmaz (K4, K5, K14, K20, K22).”
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Katilimcilar, siinnet torenlerinde de diigiin yemeklerinde oldugu gibi sofralar
kurduklarimi belirtmislerdir (K4, K6, K7, K14, K23, K29). Miibadil ve muhacir
gocmenlerden elde edilen verilere gore ornek bir diigiin sofrasinda asagidaki
yemekler yer almaktadir:

e Diigiin Corbasi veya Mercimek Corbast

e Damat Pacasi

e Tavuk Kapama veya Et Kapama (diigiin pilavinin {izerine et kapatilir)

e Zeytinyagli Patlican Yemegi ve Zeytinyaglhh Taze Fasulye (farkh

zeytinyagli yemekler eklenebilir)

e Karniyarik veya Patlican Oturtma

e 2-3 ¢esit sulu yemek (kuru fasulye, nohut yemegi gibi)

o Sirkeli Tursu (her tursudan ¢ikartilir) ve Yogurt

e Manca ve Girit Ezmesi (farkli mezeler de eklenebilir)

o Sekerpare ve Kalburabasti

e Ev Baklavasi

Diigiin adetlerinden bir digeri de diigiin evine baklava getirme gelenegidir.
Gogmenler, diigiine gideceklerinde yanlarinda kendilerinin hazirladig: bir tepsi
baklava gotiirmektedir. Katilimcilara gore bir diiglin evinde misafirlerin
getirdikleriyle birlikte 40-50 tepsi civarinda ev baklavasi bulunmaktadir. Bu
baklavalardan da diigiine gelenlere ikram edilmektedir (K1, K2, K4, K13, K14,
K20, K22).

Yunanistan gdgmenlerinin mutfak kiiltlirlerinde iskan edildikleri bolgelere
gore kiictik farkliliklarin bulunmasi diigiin yemeklerine yansimistir. Trakya’nin
bazi bolgesinde yasamakta olan gOé¢cmenlerin diiglinlerinde keskek
tilkketilmezken, kuzey kesimlerine dogru gelindiginde kendilerine 6zgii adetler
ile keskek yapip misafirlerine ikram ettikleri bilgisine ulasiimistir (K9, K10,
K11, K12, K24, K25).
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Sekil 3.1. Keskek Kazanlar1 ve Keskek Dovme Gelenegi

(Tez Yazarmin Arsivinden)

Diigiinler ve siinnet torenlerinde yapilacak olan keskek icin bir gece 6nceden
mutlaka keskeklik iri bugday islatilir ve kullanilacak etler haglanir. Diigiin giinii
geldiginde giinesin dogmasiyla birlikte atesler yakilir. Sira sira kazanlar atese
oturtulur ve igine diinden hazirlanan bugday ile et atilir. Kaynamaya baslayan
kazanlar ailenin gen¢ ya da yash erkekleri tarafindan tokmaklar ile doviiliir. Bu
dovme islemi davul zurna esliginde keskek macun kivamina gelene kadar devam
eder. Erkekler yoruldukga siralarmi bagkalarma devreder. Gogmenlerin keskek
dovme gelenekleri giiniimiizde de devam etmekte olup, 6zellikle gogmen kdylerinin

en belirgin adetlerinden biridir (K9, K10, K11, K12, K24, K25).

3.2.2.2. Bayram Sofralarinda Hazirlanan Yemekler ve Bayram Adetleri

Katilimcilara yoneltilen diger bir soru ise bayramlarda 6zel olarak
hazirladiklar1 yemekler ve gilinlimiizde de uygulamaya devam ettikleri
gelenekleri olmustur. Yunanistan gog¢menlerinden elde edilen veriler
dogrultusunda benzer adetlerin yani sira farkli geleneklerinde oldugu sonucuna
varilmistir.

Bayram gelmeden birka¢ giin dnceden ev baklavasi ve kalburabasti gibi
tatlilar hazirlayan goégmenler, bayram arifesinde de evlerinde pisi ya da keci

ayagl yaparak tiim komsularma dagittiklarini dile getirmislerdir (K26, K28,
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K30). Gégmen katilimcilar bayram sabahlarinda normal bir kahvalti sofrasi
hazirlamadiklarini, 6zellikle bayramin ilk giinii kahvaltiyr “Kapama” ya da
“Biiryan” ile yaptiklarini belirtmiglerdir (K24, K25, K26, K28, K30). Bu adetin
halen devam ettigi goriilmektedir. Genellikle ailenin en biiyiik ferdine yemege
giden go¢menler, bayram sofralarinda ¢esitli boreklerin ve et yemeklerinin
eksik olmadigmi, kim hangi yemegi seviyorsa Ozellikle onun yapildigim
soylemislerdir (K1, K2, K5, K13, K17, K20, K22).

Bayram sabahi tiim gdgmen ailelerin erkekleri bayram namazini kilmak i¢in
camilere gitmektedir (K4, K13, K18, K21, K26). Giin i¢ginde veya bayramin
herhangi bir giinlinde Yunanistan go¢menleri mutlaka mezarlik ziyaretleri
gerceklestirmektedir. Vefat etmis aile fertlerini her firsatta ziyaret etmeye
calisan gocmenler, 6zellikle bayramlarda onlar1 unutmadiklarini, acilarinin hala
taze oldugunu gostermek ve onlar1 yalniz birakmamak i¢in gerceklestirdikleri

bu ziyaretleri olduk¢a 6nemsemektedir (K1, K2, K3,..., K28, K29, K30).

3.2.2.3. Cenaze Torenlerinde Hazirlanan Yemekler

Yunanistan go¢menlerine yoneltilen bir diger soru o6lim zamanlarinda
yapilan yemekler olmustur. Katilimcilarin cevaplarma goére godgmenler,
yakinlarindan veya tanidiklarindan biri vefat ettiginde cenaze torenine katilan
herkese giin icinde etli pilav ve ayran dagitmaktadir. Taziyeye gelen her
ziyaretgiye ikramda bulunulmaktadir. Vefatin ardindan gelen 7. giinde ise
goemenler yemekli bir mevlit tertip etmektedir. Yemekli mevlitte glin boyunca
vefat eden kisinin ardindan hafizlar Kur’an-1 Kerim okumakta olup, diigiin
yemeklerine benzer sekilde sofralar kurulmaktadir. Cesitli yemeklerin
hazirlanip dagitildig1 bu giinlerde, mevlite katilamayanlar i¢in de gd¢menlerin,
dagitilan yemeklerden kaplara doldurarak evlerine gonderdigi bilinmektedir

(K1, K2, K4, K5, K14, K15, K16, K19, K21, K22).
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3.2.3. Yunanistan Go¢menlerinin Kis Hazirhiklari

Gogmenler, kis aylarinda tiiketebilmek i¢in yaz aylarinda es, dost, akrabalar
ile bir araya gelerek cesitli gida maddeleri hazirlamaktadir. Bu hazirliklarin
baginda “eksi macir tarhanas1” gelmektedir. Farkli bolgelerde degisik teknikler
ve malzemeler kullanilarak hazirlanan macir tarhanalarinin ortak 6zelligi ise
mayalama iglemidir. Yunanistan goé¢menleri kighk tarhanalarimi uzun bir
mayalama islemine tabi tutmaktadir. Yapiminda da eksi hamur mayasi
kullanilan bu tarhana, gogmenlerin temel gidalarin biridir (K1, K2, K3, K5 K6,
K7, K9, K14, K20, K22, K24, K27). Siitli veya siitsiiz yapilabilen eksi
tarhananin malzemeleri ve yapim asamalar1 recetelerin incelendigi boliimde yer

almaktadir.

Sekil 3.2. Eksi Macir Tarhanas1 Yapim Asamalari (Tez Yazarinin Arsivinden)

Katilimcilar, imece usulii gerceklestirdikleri kis hazirliklarinda ozellikle
stitli kuru yufka, eriste ve kuskus yaptiklarini belirtmiglerdir. Kimin hangi
irline ne kadar ihtiyaci varsa belirlenmekte, sonrasinda da toplu halde kislik
irlinler hazirlanmaktadir (K1, K9, K10, K11, K12, K27). Bunlarin haricinde

Yunanistan gé¢gmenlerinin ¢esitli malzemelerden regeller, tursular, domatesli ve
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biberli soslar hazirladiklari, yemeklerinde kullanmak ig¢in salga yaptiklart ve
ihtiyag oldugunda kullanabilmek icin kiiplere kavurma et bastiklari

bilinmektedir (K24, K25).

Sekil 3.3. Kislik Salganin Yapim Asamalar1 (Tez Yazarinin Arsivinden)

Gogmenler, hazirladiklart biitin - kiglik drtinleri mutfaklarmin ~ kiler
boliminde saklamaktadirlar. Ayrica gdgmenler, “kis kavunu” dedikleri sari
renkli ve ince uzun sekildeki hos kokulu kavunlart da kis aylari i¢in kilerlerinde
muhafaza etmektedir. Ozellikle saplarindan iple baglanan kavunlar kilerin
tavanina asilir ve yere temas ettirilmez. Bunun sebebini ise yere degen kavunun

cabuk bozulacagi seklinde ifade etmislerdir (K25).

3.2.4. Yunanistan Goécmenlerinin Mutfak Kiiltiirlerini Siirdiirebilmek
Adina Gergeklestirdikleri Faaliyetler

Kiiltiirlerini yagatmak ve gelecek nesillere aktarmak pek cok toplulugun
oncelikli amaci olmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda da bireyler, cesitli
faaliyetlerde  bulunarak kiiltlirlerini  Olimstiz  kilmaya g¢aligsmaktadir.

Hayatlarinin  belirli bir kismmi Yunanistan topraklarinda, geriye kalan
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boliimiinii ise Tiirkiye’de geciren gogmen halk da bu amag igin ¢esitli
caligmalar yiiritmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda Yunanistan gégmenlerinin
birlik ve beraberliklerini korumak adina pek ¢ok dernek kurduklari, sosyal
medya platformlarinda aktif olduklari, bazi festivaller diizenleyerek
strdiiriilebilirliklerini  saglamak ic¢in calismalar yiirittikleri goriilmektedir.
Caligma kapsaminda goriigmeler yapilan bazi gé¢menlerin derneklerde ve
sosyal medya tlizerinde kurulan gruplarda etkin rol oynadiklari, hatta bazilarinin
yonetici konumunda yer aldiklar1 go6zlemlenmistir. Bu platformlarda
gocmenlerin  go¢ siirecleri, gd¢ hikayeleri, yeme icme kiiltiirleri ve
giinimiizdeki Tiirk-Yunan iliskileri gibi c¢esitli bilgiler iiyeler tarafindan
paylasilmaktadir. Ozellikle mutfak kiiltiirlerine oldukga énem veren gdgmenler,
siklikla bu platformlarda yaptiklar1 yemekleri detaylica anlatip, hazirladiklar
yemeklerin fotograflarini paylagmaktadir. Yemeklerinin unutulmasimi ve toplum

icinde yok olmasini istemeyen go¢men halk, kendi g¢abalari ile kurduklar

dernekler, kooperatifler, kuruluslar ve yazili kaynaklar sayesinde kiiltiirlerini

korumaya devam etmektedir (K2, K9, K24, K25, K27).

Ornegin, gdemen kadinlarin mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligi adina

kurmus olduklart bir kooperatif bulunmaktadir. Giiniimiizde de faaliyetlerine
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devam eden “Giilbahge Kadin Kooperatifi”, go¢men kadmlarin bir araya
gelerek kiglik yiyeceklerini yaptiklar, farkli tarifleri birbirleri ile paylastiklar
ve kiiltirlerini  bagkalarma &gretmek icin diizenledikleri senlikleri ile

bilinirliliklerini arttirmak igin gesitli ¢aligmalar yiiriitmektedir (K9, K27).

3.3. Yunanistan Gog¢menlerinin Giiniimiizde Uyguladiklart Yemek
Receteleri

Yunanistan gé¢meni katilimcilar ile yapilan goriismelerde pek cok tarif elde
edilmistir. Bu tarifler, go¢cmenlerin Yunanistan’da yasadiklari cografyaya ya da
Tirkiye’de iskan edildikleri bolgelere gore farklilik gosterebilmektedir.
Goriismeler esnasinda kaydedilen tarifler, tiim katilimcilarin ortak fikirleri
dogrultusunda derlenip diizenlenerek yaziya aktarilmistir. Elde edilen tiim
tarifler standart recete formatina getirilmis olup corbalar, sebze-ot yemekleri,
zeytinyaglilar ve mezeler, et yemekleri, hamur isleri, tatlilar ve kislik hazirliklar
olmak {izere toplam 6 boliimde 58 farkli recete incelenmistir. Yunanistan
gdcmenleri tarafindan siklikla hazirlanan yemekler ve unutulmaya yiiz tutmus,

az bilinen tarifler yapilarak fotograflandirilmis ve ¢alismaya eklenmistir.

3.3.1. Corbalar
3.3.1.1. Siit Corbasi
Malzemeler:
o 1 litre ¢ig siit
e 1 su bardag arpa sehriye, piring ya da un ve su ile hazirlanan ovmag

o Tuz

Yapilisi:

Genis bir bakir tencerede ¢ig siit yaklasik yarim saat kaynatilir. Piringli
yapilacak ise yikanan piringler suda 6nceden haslanir ve kaynamis siite eklenir.
Arpa sehriyeli yapilacak ise sehriyeler yayik tereyaginda renk alana kadar

kavrulur ve {izerine kaynatilan siit ilave edilir. Ovmag ile yapildiginda ise un ve
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su karigtirilarak hamur elde edildikten sonra kiigiik toplar yapilarak kaynatilmis
siite atilir. Malzemeler siitiin i¢inde pistikten sonra tuzu atilir ve 1ilik servis

edilir.

3.3.1.2. Kuskus Corbasi

Malzemeler:

e Yarim su bardagi kuskus (bulgur da kullanilabilir)
e 2 su bardagi su

e 2 su bardag siit

o 1 kasik yayik tereyagi

o Tuz

Yapilisi:

Yayik tereyag: bakir tencerede eritilir. Igerisine kuskuslar atilir ve renk alana
kadar kavurulur. Kuskuslarin tizerine su ilave edilir ve kuskuslarin biraz sismesi
beklenir. Tam pismeden de siitii eklenir. Kuskuslar tamamen yumusayana kadar
corba kaynatilir. En son da tuz eklenir. Eger corba bulgurlu yapilacak ise

kaynayan su ve siitiin i¢erisinde bulgurlar eklenir ve pisirilir.

3.3.1.3. Eksi Tarhana Corbasi1 (Macir Tarhanasi)
Malzemeler:

e 1 cay bardagi kuru macir tarhanasi

e 1 litre su

e 1 dis sarimsak

e | domates rendesi

o 1 tath kasig1 salca (domates-biber karisik)

e Siviyag

e Tuz, pul biber, kuru nane
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Yapulisi:

Siwviyag bakir tencerede kizdirilir. Salga ve domates rendesi eklenir.
Kavrulduktan sonra 1 dis sarimsak rendesi, pul biber ve kuru nane eklenerek
biraz kavrulur. Uzerine su ilave edilir ve kaynatilir. Kaynayan suya eksi macir
tarhanast eklenir. Tarhanalar sistikten ve c¢orba kivam aldiktan sonra alti

kapatilir. Sicak servis edilir.

3.3.1.4. Ovmach Yogurt Corbasi (Ayran Corbasi)
Malzemeler:

e 1 subardagi eksi yogurt

e 1 litre su

¢ | yumurta saris1

e 1 kasik un

e 1 cay bardagi piring

e 1 cay bardagi haglanmis nohut
e Siviyag

e Tuz, kuru nane

Ovmag i¢in:

e 1 cay bardagi un

e Su

o Tuz

Yapilisi:

1 litre suyun igine piringler atilir ve haslanir. Ayri bir kapta yogurt, yumurta
sarist ve 1 kasik un karistirilarak terbiyesi hazirlanir. Bagka bir kapta ise un ve
su karistirilip kii¢iik toplar halinde ovmaglar hazirlanir. Piringlerin haglanmasina
yakin ovmaglar suya atilir ve pisirilir. Malzemeler pisince terbiyesi azar azar
suya eklenir. Uzerine nohutlar da ilave edilir ve ¢orba kaynatilir. Tuzu eklenir.

Hepsi pistikten sonra bakir sahanda yag ve nane yakilarak ¢orbaya dokiiliir.
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3.3.1.5. Diigiin Corbasi (Etli Corba, Un Corbasi)

Malzemeler:

e 1 su bardagi un

e 2 kagsik tereyagi

e Haglanmig dana eti (dil, beyin
ve paga da eklenebilir)

o 1 litre et suyu

e Yarim limonun suyu

e 3 dis sarimsak

e Tugz, pul biber, toz kirmiz1 biber

Yapiulisi:

Etler bol suda haslanir. Suyu kenara ayirilir ve etler didiklenir. Ayr bir
tencerede tereyagi ile un kavurulur. Rengi dondiikten sonra et suyu iizerine
dokiiliir ve hafif kivam alana kadar kaynatilir. Sarimsaklar doviiliir ve limon
suyu ile karistirilarak corbaya ilave edilir. Pismeye yakin tuzu ve etleri de
verildikten sonra ¢orba 5 dakika kaynatilir. Altin1 kapattiktan sonra tereyaginda

pul biber ve toz kirmiz1 biber yakilarak {izerine gezdirilir.

3.3.2. Sebze-Ot Yemekleri, Zeytinyaghlar ve Mezeler
3.3.2.1. Zeytinyagh Bakla

Malzemeler:

o 1 kilo kdrpe (taze) bakla

e 1 cay bardagi su

e 1 adet domates

e [ adet sogan

e 1 yemek kasig1 salca

e Taze nane

e Taze dereotu
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Zeytinyagi

1 cay kasig1 seker
Tuz

1 dis sarimsak

1 kase yogurt

Yapilisi:

Taze baklalar
zeytinyaginda kavrulur. Domates rendelenir, sal¢ayla birlikte kavrulan soganin
icine atilir. Kavrulduktan sonra ayiklanan baklalar tencereye eklenir, iizerine
sekeri atilir ve baklalar sar1 renk alana kadar pisirilir. Taze baharatlar ve tuzu
da eklenip suyu verilir. Kisik ateste baklalar tamamen yumusayana kadar
araliklarla karigtirilarak pisirilir. Pistikten sonra ocaktan alinir ve sogutulur.

Ayr bir yerde sarimsakli yogurt hazirlanir. Soguk bakla yemeginin {izerine

ayiklanir ve yikanir.

sarimsakl1 yogurt dokiilerek servis edilir.

3.3.2.2. i¢ Bakla Salatasi

Malzemeler:

Yarim kilo baklanin igi
1 litre su

2 dis taze sarimsak

1 cay bardag1 zeytinyagi
Yarim limon suyu
Yarim demet dere otu

Tuz

Yapulisi:

I¢li baklalar ayiklanir ve yikanir. Bir tencerede su ile haglanirlar. Cok

yumusamadan ¢ok da sert kalmayacak sekilde baklalar pisirilir. Bir kasenin
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icerisinde zeytinyagi, limon suyu, tuz ve kii¢lik kiiglik dogranan sarimsaklar
karistirllarak sos elde edilir. Soguyan baklalarin {izerine sos dokiilerek
karistirilir. Uzerine de kiyilan dereotu eklenir ve yemeklerin yaninda servis

edilir.

3.3.2.3. Sebze Giiveci
Malzemeler:

e 2 adet patlican

e 2 adet kabak

o [ kase i¢ bezelye

e 1 adet biiyiik boy patates
e 2 adet domates

e [ adet sogan

e 6 adet arpacik sogan

e 3 dis sarimsak

e 1 yemek kasigi salca

e 2 su bardagi kaynar su

e 1 cay bardagi zeytinyag1
e 1 cay kasig1 seker

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekik

Yapihisi:

Toprak giive¢ ocagin iistiine alinip 1sitilir. Soganlar soyulur, 1 tam sogan
halka seklinde dogranir. Diger tiim sebzeler de yikanir, soyulur ve biiyiik kiipler
halinde dogranir. Bezelyeler de toprak giivece eklenir. Salga sicak suda agilir ve
sebzelerin tizerine gezdirilir. Zeytinyagi ve tiim baharatlar da eklenerek sebzeler
kanigtirtlir.  Sobanin  magimnga boliimiine giiveg yerlestirilir ve sebzeler
yumusayana kadar 1-2 saat arasinda giive¢ pisirilir. Pisen yemek masinganin

iistiine alinir ve oradan sicak sekilde servis edilir.
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3.3.2.4. Turp Otu Salatasi
Malzemeler:

e 1 demet turp otu

e 1 litre su

e Yarim limonun suyu

e 1 dis sarimsak

e 1 cay bardag1 zeytinyagi

o Tuz

Yapulisi:

Dagdan ve kirlardan toplanan turp otlari sert kisimlari ayiklanarak yikanir ve
kaynayan suyun igerisine atilarak 5 dakika hafif yumusayincaya kadar haglanir.
Haslanan turp otlar1 sudan ¢ikartilarak sogutulur. Sarimsaklar havanda doviiliir.
Uzerine zeytinyagi, limon suyu, sarimsak ve tuz eklenerek karistirilir.

Yemeklerin yaninda servis edilir.

3.3.2.5. Labada Borani
Malzemeler:

e 1 bag labada otu

e Zeytinyagi

e 1 adet kiigiik sogan

e 2 adet yumurta

e Tuz, karabiber

e 1 kése yogurt

o 1 dis sarimsak

o 1 kasik yayik tereyagi
e | tath kasig1 pul biber

74



Yapulisi:

Labadalarin arkadaki kalin damar1 alimir, labadalar yikanir ve ince ince
kiyilir. Sogan da yarim ay seklinde dogranir. Zeytinyagi tavada isitilir ve
soganlar renk alana kadar kavrulur. Uzerine 2 seferde labada otlar1 eklenir ve
labadalar pisene kadar kavrulur. 2 yumurta labadalarin {izerine kirilir. Tuzu ve
karabiberi eklenir. Bagka bir kasede sarimsakli yogurt hazirlanir. Bakir bir
sahanda yayik tereyagi eritilir ve pul biberle yakilir. Tabaga alinan labadanin

iizerine 6nce yogurt, sonra da pul biberli yag gezdirilerek servis edilir.

3.3.2.6. Labada Sarmasi (Efelek Sarmasi)
Malzemeler:

e Haslanmis labada yapraklari

e 2 adet sogan

e 1 su bardagi piring

e Yarim su bardagi bulgur

e 2 adet domates

e 2 kagik salca

e Maydanoz ve dereotu

e Tuz, karabiber, kuru nane, kekik
e Zeytinyagi

e Su

Yapilisi:

Haglanmig labadalarin arkasindaki sert damarlar ayiklanir. Bir tavada
soganlar biraz yag ile kavurulur. Rengi dondiikten sonra iizerine yikanmis piring
ve bulgur eklenir. Rendelenmis domatesler ve salga da icine eklenerek
karistirilir. Son olarak kuru ve taze baharatlar ile 1 bardak su verilip diri kalacak
sekilde i¢ har¢ demlendirilir. Iliyan i¢ har¢ yapraklarin damarli kismia gelecek

sekilde konur ve sarilir. Tiim sarmalar bir firm tepsisine dizilir. Uzerine
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zeytinyaginda salga, domates rendesi kavrulur ve su ile agilarak dokiiliir. Firma
verilen sarmalar suyu kontrol edilerek pisirilir. Pistikten sonra sicakken {izerine

biraz zeytinyag1 gezdirilir, sarmalar sogutulur ve yogurt ile servis edilir.

3.3.2.7. Manca
Malzemeler:

e 2 adet kemer patlican

e 2 adet kapya biber

e 4 adet sivri biber

e 1 adet sogan

e Yarim demet maydanoz
e 1 dis sarimsak

e Limon suyu

e Zeytinyagi

e Tugz, karabiber

Yapilisi:

Patlicanlar ve biberlere bicak ile delikler acilir. Masinganin iizerine
patlicanlar, biberler ve sogan dizilerek kozlenir. Kozlenen sebzelerin kabuklari
soyulur ve ince ince kiyilip tabaga alinir. Kozlenen sebzelerin iizerine biraz
limon suyu, zeytinyagi, havanda doviilmiis sarimsak, tuz ve karabiber eklenerek

karistirilir. Soguk servis edilir.

3.3.2.8. Kupriva (Isirgan Yemegi)

Malzemeler:

e 1 bag kupriva (1sirgan otu)

e 3 su bardagi su (1 bardagi 1sirganin haglama suyundan)
e 1 adet sogan

e 2 dis sarimsak
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e 2-3 yemek kasig1 misir unu
e Zeytinyagi

e Tuz, karabiber, kuru nane

Yapulisi:

Isirgan otlar1 eldiven kullanilarak ayiklanir, yikanir ve istege gore dogranir.
Bir tencerede tuzlu sus kaynatilir ve 1sirganlar suya atilarak kisa siire haslanir.
Haslama suyundan 1 bardak yemekte kullanmak i¢in ayirilir. Haglanan
1sirganlar sogumasi igin ayri bir yere alinir. Bakir tencerede zeytinyagi, kiip
seklinde dogranmis soganlar kavrulur ve kavrulmasma yakin 1 dis havanda
ezilmis sarimsak da icine atilir. Tencereye misir unu ilave edilir ve 5 dakika
kadar kavrulur. 1 su bardagi isirgan suyu ve 2 su bardagi kaynar su tencereye
bosaltilir. 2 dakika kaynatildiktan sonra haslanmis isirganlar, tuz ve karabiber
eklenir. Kivam alip pistikten sonra tiim malzemeler ince delikliden gecirilir
(glinimiizde makineden gecirilmektedir). Bakir sahanda zeytinyagi ve kuru

nane yakilarak yemegin iizerine gezdirilir, bu sekilde servis edilir.

3.3.2.9. Ot Kavurmasi

Malzemeler:

e 1 bag ebegiimeci, 1sirgan otu, labada ya da 1spanak (daglardan toplanan
yabani otlar da kullanilabilmektedir)

e 1 adet sogan

e Zeytinyagi

e Tuz, karabiber

o 1 kéase yogurt

o 1 dis sarimsak
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Yapulisi:

Kullanilacak olan ot ayiklanir, yikanir ve dogranir. Soganlar ince ince
dogranir ve zeytinyaginda rengi donene kadar kavrulur. Uzerine otlar, tuzu ve
karabiberi eklenir. Otlar tamamen suyunu salip ¢ekene kadar kavrulur. Bagka
bir yerde sarimsakli yogurt yapilir ve servis ederken tizerine dokiiliir. Ilik veya

soguk servis edilebilir.

3.3.2.10. Bulgurlu Kabak Cicegi Dolmasi
Malzemeler:

e 25-30 adet kabak ¢icegi

e 1 su bardagi bulgur

e 2 adet sogan

o 3 dis sarimsak

e 6 dal taze nane

e Yarim demet dereotu

e Yarim su bardag1 zeytinyagi

e 1,5 subardagi su

e Tugz, karabiber, pul biber

Yapulisi:

Genis bir tavada soganlar ve sarimsaklar zeytinyagi ile kavrulur. Bulgur ve
baharatlar tavaya eklenir. Hepsi kavrulunca 1 bardak su eklenir ve kapagi
kapatilarak pisirilir. Biraz suyu kalinca alt1 kapatilip taze baharatlar1 da eklenip
sogutulur. Kabak c¢igeklerinin igine listiine 1 parmak bosluk kalacak sekilde
doldurulur. Dolmalar bir tepsiye dizilir. Uzerine yarim bardak kadar su ilave
edilip yaklagik 1 saat firinda pisirilir. Yogurtla birlikte soguk ya da sicak servis
edilebilir.
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3.3.2.11. Makola
Malzemeler:

e 3-4 adet patlican

2-3 adet yesil biber

e 2 adet domates

e lkasik un

o 1 kasik tereyagi

o 1 kagik sirke

o 2-3 dis doviilmiis sarimsak

e Su

Yapilisi:

Patlicanlar halka seklinde dogranir ve kizartilir. Tencerenin altina dizilir. Un
ve tereyagl baska bir yerde kavurulur ve iizerine su eklenerek koyu renkli bir
meyane hazirlanir. Patlicanlarin {lizerine dokiiliir. Ayr bir tavada dogranmis
biberler ve domatesler sotelenip sirke, tuz ve doviilmiis sarimsaklar da
eklenerek tenceredeki malzemelerin {izerine dokiiliir. Biraz su eklenerek yemek

10 dakika pisirilir.

3.3.2.12. Girit Ezmesi
Malzemeler:

e 250 gram kegi peyniri
e 3 dis sarimsak

o (Cevizici

e Taze baharatlar

e Zeytinyagi
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Yapulisi:
Peynir iyice ezilir ve diger malzemeler de i¢ine eklenir. Ceviz biiyiikliiglinde
pargalar aliarak top yapilir ve tabaga dizilir. Uzerine bolca zeytinyag1 ve biraz

daha taze baharat dokiilerek servis edilir.

3.3.3. Et Yemekleri
3.3.3.1. Papara
Malzemeler:

e 300 gram kiyma, haglanmig kirmiz1 et ya da tavuk eti
e Bayat ekmek

e 1 adet sogan

o 1 kasik salca

e 1 adet biiyiik domates

o 1 kagsik tereyagi

e 2-3 dis sarimsak

e 1 kése yogurt

e Tugz, karabiber, pul biber
e Maydanoz

Yapulisi:

Bayat ekmekler kiip seklinde dogranip genis kayik tabaga alinir. Tavada
tereyag eritilir, kiip seklinde dogranan soganlar eklenir ve kavrulur. 1 domates
rendesi ve salgasi eklenir. Uzerine kiyma, tavuk ya da kirmiz1 et ilave edilir.
Baharatlar1 da eklenerek hepsi pisirilir. Etin haglama suyundan ayrilan 1 bardak
su da tizerine ilave edilir ve 3 dakika kaynatilir. Hazirlanan har¢ ekmeklerin
iizerine yayilir. Sarimsakli yogurt ve maydanoz da iizerine gezdirildikten sonra

servis edilir.
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3.3.3.2. Kapuska (Sucuklu ya da Kiymal)

Malzemeler:

1 kiigiik boy lahana

e 1 adet orta boy sogan

e (eyrek halka sucuk ya da 250 gram kiyma
e Yarim cay bardag piring

o 1 yemek kasigi salga

e 1 cay bardagi su

e Siviyag

e 1 adet kurutulmus ac1 kirmiz1 biber

o Tuz, karabiber, pul biber

Yapilisi:

Siviyag tencerede kizdirilir ve kiyma ya da sucuklar pigirilir. Pisen
malzemelerin lizerinde ince kiyilmig lahanalar ve halka seklinde dogranmis
soganlar eklenerek hepsi pisirilir. Lahana pistiginde salgasi, act biberi ve
baharatlar1 ilave edilir. 1 ¢ay bardagi kadar da su ve yarim ¢ay bardagi piring
eklendikten sonra kapagi kapatilarak pisirilir. Tiim malzemeler pigince ocaktan

alinir ve 1lik servis edilir.

3.3.3.3. Sucuklu Bulamacg
Malzemeler:

e Ceyrek halka sucuk

o 1 tath kasig1 salga

e 2-3 yemek kasig1 un

e 1 su bardagi su

e Siviyag

o Tuz
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Yapulisi:

Sucuklar kiip seklinde dogranir ve sahanda siviyag ile pisirilir. Uzerine 1
tath kasig1 salga eklenir. Pigince kenara alinir. Ayri bir sahanda un kavrulur. 1
su bardagi su ve biraz tuz ilave edilip koyulasana kadar pisirilir. Bulamag
kivamima geldiginde ocaktan alinir ve iizerine sucuklar eklenir. Sicak servis

edilir.

3.3.3.4. Et Giiveci

Malzemeler:

e 500 gram kuzu, koyun ya da kegi eti
e 2 adet patates

e 4 adet biber

e 10 adet arpacik sogan

e 2 adet domates

e 1 kasik salca

o 4 dis sarimsak

o 2 kagik tereyagi

e Tugz, karabiber, pul biber, kekik ve nane

Yapulisi:

Tim malzemeler biiylik kiipler seklinde dogranmir ve toprak giivece
yerlestirilir. Soganlar ve sarimsaklar soyularak giivece biitlin halde atilir. Bir
kapta salga, biraz su ve baharatlar karigtirilarak giivece dokiiliir. Parca parca
koparilan tereyagi giivecin lizerine araliklarla yerlestirilir. Kapagi kapatilan
giivecin kenarlart un ve su karistirilarak hazirlanan hamur ile hava almayacak
sekilde kapatilir. K&y evlerinin bahgesinde bulunan ekmek firmlarinda ya da
evlerdeki davul firinlarda 2-3 saat kadar pigirilir. Pisirmek i¢in maginga da

kullanilabilir ancak pigme siiresi uzayacaktir.
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3.3.3.5. Sogiis (Et Haslamasi)

Malzemeler:

Kemikli kuzu ya da koyun eti
4 adet sogan

Su

Tuz

Taze baharatlar

Yapilhisi:

Kemikli etler tencereye sigacak biiyiikliikte pargalara ayrilir. Etler yikanir ve

tencereye aliir. Etlerin haglanmasina yetecek kadar su eklenir ve ocaga alinir.

Haglama esnasinda gerektiginde su eklenebilir. Suya taze baharatlar ve tuz

eklenir. Haglanmaya yakin halka seklinde dogranan soganlar da igine atilir.

Etler ve soganlar tamamen pistiginde suyuyla birlikte servis edilir.

3.3.3.6. Erkec¢ Yahnisi

Malzemeler:

1 kilo erkeg eti (erkek kegi eti)
1 adet biiylik sogan

2 adet patates

1 kasik sal¢a

Su

Tuz, karabiber

Yapulisi:

Erkeg eti kugbasi ya da daha iri parcalar halinde dogranir. Yikanip tencereye

alman etlere ustiinii gegcecek kadar su eklenir ve haglamaya alinir. 2 saat kadar

haslanan etlere 1 kasik sal¢a eklenir. Kiip seklinde dogranan soganlar ve

patatesler de eklenerek karistirilir. Uzerine 1 bardak daha su ve baharatlar
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eklenerek patatesler yumusayana kadar yaklasik 30 dakika daha pisirilir. Suyu
azaldik¢a yahniye su eklenebilir. Pisen yemek sicak kalmasi i¢in masingaya

alinir ve oradan suyuyla birlikte servis edilir.

3.3.3.7. Kuzu Kapama

Malzemeler:

e 500 gram kuzu eti (kemikli ya da kemiksiz)
e 2 su bardagi piring

e Tereyagl

e Su

e Tuz, kekik, nane

Yapulisi:

Etler iri iri pargalanir ve yikanir. Tencereye alinan etler istiinii gegecek
kadar suda haslanir. Bir yandan da piringler yikanir ve sicak suda 30 dakika
bekletilir. Yumusayan etler tencereden alinir ve bir tepsinin ortasina dizilir.
Stiziilen piringler etlerin etrafina yayilir ve baharatlar1 eklenerek karistirilir.
Etlerin tizeri bir ¢anak ile kapatilir. Piringlerin oldugu yere piring seviyesine
kadar etin haslama suyundan dokiiliir. Birkag parca tereyagi piringlerin iizerine
birakilir. Tepsi tas firina ya da davul firna atilir ve pisirilir. Pismeye yakin
etlerin {istli de agilir ve iizerinin kizarmasi i¢in 10 dakika daha pisirilir. Pilav ve

etler birlikte servis edilir.

3.3.3.8. Eksili Kofte
Malzemeler:

e 1 kilogram kuzu kiymasi
e Yarim su bardagi piring
e 06 dal dereotu

o | yemek kasi81 zeytinyagi

84



e 1 adet sogan

e Yarim demet maydanoz
e 1 yemek kasig1 tereyagi
o 1 litre su ya da et suyu
e Tuz, karabiber
Terbiyesi i¢in:

e | yumurta sarisi

e Yarim limon suyu

e 2 kasik yogurt

e 1 kasik un

Yapilisi:

Derin bir kapta kiyma, piring, sogan, zeytinyagi, taze otlar ve baharatlar
karigtirarak yogurulur. Hazirlanan harctan kiigiik toplar yapilir. Derin bir
tencereye su ya da et suyu dokiiliir ve icine 1 kasik tereyagi eklenerek
kaynatilir. Kaynayan suya kofteler atilir ve yaklasik yarim saat kofteler pisene
kadar beklenir. Ayr bir kapta terbiyesi hazirlanip koftelere eklenir ve 10 dakika
da bu sekilde pisirilir. Sicak sekilde iizerine yag yakilarak veya maydanoz

eklenerek servis edilebilir.

3.3.3.9. Ada Usulii Tavsan Yahnisi

Malzemeler:

e 1 orta boy tavsan

e Yarim kilo arpacik sogan

e 2 adet domates

e 1 adet portakal

e 4 adet defne yapragi

o 1 kasik sal¢a (koyu kivamli domates sosu da olabilir)

e 2 yemek kasigi un
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e Zeytinyagi
e 1 adet ¢ubuk tar¢in

e Tuz, karabiber, yenibahar, toz kirmizi biber

Yapulisi:

Tavsan temizlenip, parcalanip yikanir. Derin bir kapta etler zeytinyagi,
yenibahar, ¢ubuk tar¢in ve defne yaprag ile karigtirarak agzi kapatilir. 24 saat
dolapta marine edilir. Derin ve genis bir tencerede zeytinyagi kizdirilip soganlar
renk alana kadar sotelenir. Marine edilen etler ¢ikartilip lizerindeki fazla yag
alinir ve una bulanir. Etler de yaga atilir ve her taradi kizartilir. Uzerine salgasi
ve domatesleri eklenir. Portakal da halka seklinde dilimlenip {izerine dizilir.
Baharatlar1 ve biraz da suyu verildikten sonra 2 saate yakin kisik ateste agzi

kapali pigirilir.

3.3.3.10. Damat Pacasi1 (Pulu Petka)
Malzemeler:

e Yarim kilogram haglanmig tavuk (tavugun istenilen bolimi

kullanilabilir)

e 6 adet kuru yufka

e 2 kagik tereyagi

e Cevizigi

e 1 kase yogurt

o

Yapulisi:

Tavuk haslanip didiklenir. Kuru yufkalar parcalanip tepsiye dizilir.
Yufkalar tavugun haslama suyu ile 1slatilir. Uzerine yogurt, onun iizerine de
tavuklar yerlestirilir. Son olarak tereyaginda kavurulmus cevizler {izerine
gezdirilip servis edilir. Bu yemegin yogurt kullanmadan yapilmis olanina “pulu

petka” denilmektedir.
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3.3.3.11. Ciger Kapama (Ciger Sarma)
Malzemeler:
e Yarim kilogram kuzu cigeri
e Kuzu gomlegi
e 2 su bardagi piring
e 2 adet sogan
e 1 cay bardagi kus tiziimii
e Yarim demet dere otu

¢ Yarim demet maydanoz

e Tuz, karabiber, kuru nane
e Siviyag

e 2 adet yumurta sarist

Yapilisi:

Kuzu gomlegi yikanir ve suda bekletilir. Diger yandan cigerler dogranir ve
yikanir. Ayr bir yerde kiyilan soganlar, bir bagska yerde de cigerler pisirilir.
Soganlarin oldugu tencereye diger tiim malzemeler eklenir ve kavrulur. Suyu da
verildikten sonra pilav demlenmeye birakilir. Pisen cigerler de pilav tenceresine
eklenerek hepsi harmanlanir. Su da bekletilen gdmleklerin sulart siiziiliir ve tath
tabag1 biiylikliiglinde pargalara ayrilir. Bir kisenin igine gomlek yerlestirilir.
Icine 2 kasik pilavdan eklenerek gdémlek kapatilir ve kase ters gevrilerek tepsiye
birakilir. Hepsi bittiginde iizerlerine yumurta saris1 siiriilerek firma verilir.

Hepsinin iizeri kizarinca firindan ¢ikartilir ve servis edilir.

3.3.4. Hamur isleri

3.3.4.1. Keci Ayag
Malzemeler:

e 1 su bardagi yogurt

e Yarim cay bardagi siviyag
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e 1 adet yumurta

e Un (ele yapismayacak kivama gelene kadar eklenir)
e 1 cay kasig1 karbonat

o 1 cay kagig1 tuz

e Siviyag (kizartmak icin)

Yapilisi:

Biitiin malzemeler derin bir kaba almip karistirilir. Uzerine un eklenerek
hamur yogurulur. Ele yapismayan ve agilacak kivama geldiginde hamur 5
dakika dinlendirilir. Hazirlanan hamur 2 ye boliniir. Merdane ile 1 cm
kalinliginda agilan hamur ilk olarak uzun seritler halinde kesilir. Daha sonra
seritler dikdortgen olacak sekilde kesilir. Her par¢anin uzun kenarlarina bigak
ile ikiser kesik atilir. Derin bir tencerede siviyag isitilir ve hamurlar igine

atilarak kizartilir.

3.3.4.2. Pirasali Macir Boregi
Malzemeler:
Hamuru igin:
e 1 kiloun
e Su
e Tuz
I¢ harg icin:
e 1 kilo pirasa
e Siviyag
e Tuz, karabiber

Ustii icin:

e 1 kase yogurt
e Siviyag
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Yapulisi:

Pirasalarin dis kabuklart soyulur ve yikanir. Halka seklinde dogranan
pirasalar tavada biraz siviyag ile suyunu salip biraz ¢ekene kadar kavrulur. Tuz
ve karabiberi de eklenerek kenara sogumaya alinir. Derin bir kapta un, su ve tuz
karistirilarak ele yapigmayan yumusak bir borek hamuru elde edilir. Hazirlanan
hamur 5 dakika dinlendirilir ve 10 esit parcaya ayrilir. 4 pargasi tabak
biiytikliigiinde agilir ve aralara bolca siviyag siiriilerek iist iiste dizilir. Firin
tepsisinin en altina el ile bastirarak bu 4 kat iyice yayilir ve kenarlar1 yiliksek
brrakilir. Soguyan pirasalarin hepsi bu katin {izerine dokiiliir. Diger 6 hamur
tepsinin biiytikliigiinde oklava ile agilir. Her yayilan katin arasina biraz siviyag
gezdirilir. En iist kat da yerlestirildikten sonra en basta yiiksek birakilan
kenarlar iyice yukari ¢ikartilir ve ice dogru katlanarak borege kenari verilir.
Boregin ortasina yuvarlak bir kése ya da kapak kapatilir ve kenarlaridan tiggen
seklinde kesilir. Son olarak iizerine yogurt ve siviyag dokiilerek davul firinda

pisirilir.

3.3.4.3. Tizmana
Malzemeler:

e 1 kiloun

e 1 su bardag siit

e 1 ¢ay bardagi siviyag
e 2 c¢orba kagig1 instant maya
e 1 su bardagi su

o Tuz, seker

e Eksimik (lor peyniri)
Ustii icin:

e | yumurta

o 1 kése yogurt

e Siviyag
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Yapulisi:

Maya biraz 1lik su ve seker ile karigtirilarak 5 dakika bekletilir. Derin bir
kapta un havuz seklinde agilir. Ortasina 6nce maya ve sivilar eklenir. Kenarlara
da tuzu serpilir ve hamur ele yapigsmayacak kivama gelene kadar yogurulur. Bu
islemden sonra iistii ve etrafi sikica kapatilip sofra beziyle sarildiktan sonra
kabarana kadar yaklagik yarim saat mayalandirir. Hazir olan hamurdan biiyiik
parcalar kopartilarak kalin ve uzun serit elle bastirarak agilir. Ortasina da lor
peyniri konur ve hamurun iki karsilikli ucu birlestirilerek yuvarlanir. Uzun
seritten 3 parmak kalinliginda pargalar kesilir ve yaglanan tepsine dik bir
sekilde dizilir. En iistiine siviyag, yumurta ve yogurtla hazirlanan har¢ dokiiliip
firina verilir. Ustii kizarinca firindan ¢ikartilir ve bez ortiilerek sicagmin ¢ikmasi

beklenip o sekilde servis edilir.

3.3.4.4. Isirganh Hamur
Malzemeler:

e 1 bag 1sirgan otu

e 1 tane biiyiik sogan

e 1kiloun

e Su

e Tuz, karabiber

e 2 kagik tereyagi

o 1 kase yogurt

Yapulisi:

Isirganlar eldiven giyilerek ayiklanir ve yikanir. Kiigiik kiicliik dogranan
soganlar biraz yagda kavrulur. Soganlar biraz yumusayinca isirganlarin igine
dokiiliir ve tuz, karabiber de eklenerek hepsi karigtirilir. Derin bir kapta un, su
ve tuz karistirilarak ele yapismayacak kivama gelene kadar yogurulur.
Hamurdan bezeler koparilir ve oklava ile ¢ok ince olmayacak sekilde acilir.

Bardak yardimi ile hamur yuvarlak parcalara ayrilir. Her yuvarlagin ortasina 1
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kasik i¢ hargtan konur ve ikiye katlanir. Kenarlar1 tirnaklanarak (cimcik
yapilarak) kapatilir. Derin bir tencerede icine tuz atilarak su kaynatilir.
Hazirlanan 1sirganli hamurlar suya atilir ve pisince kevgirle ¢ikartilir. Ayr bir
sahanda da tereyag: eritilir ve hamurlarin {izerine gezdirilerek yaninda yogurtla

servis edilir.

3.3.4.5. Balkabagi Boregi
Malzemeler:
Hamuru igin:
e 1 kilogram un
e Su
e Tuz
I¢ harc1 icin:
e 3 biiylik parga balkabag1
o 2 yemek kasig1 toz seker

e Tuz, karabiber

Yapilisi:

Un, su ve tuz karistirilarak borek hamuru elde edilir. Bezelere boliinen
hamurlar tek tek agilir ve agilan hamurlar kurumasi igin bezlerin iizerine serilir.
20 dakika kadar kuruyan yufkalar ortadan ikiye kesilir. I¢ harctan dokiiliir ve
dolanir. Diger yufkalar da bu sekilde yapilarak ilk par¢anin etrafina dolanir.
Uzerine ¢ok az yag ve yogurt siiriilerek firmna verilir. Firindan ¢ikan bdrege

servis edilirken istege bagli olarak iizerine 1 kagik sekerli siit dokiilebilir.
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3.3.4.6. Yagh Pide (Firin Boregi)
Malzemeler:

I¢ Harg i¢in:

e 250 gram lor peyniri

e 6 dal taze nane

e 2 adet taze sogan

e Yarim demet dereotu

e Tuz, karabiber

Hamuru igin:

e 1kiloun

e 1 su bardag siit

e 1 cay bardag siviyag

e 2 corba kasig1 instant maya
e 1 subardagi su

e Tuz, seker

Uzeri icin:

e 1 kése yogurt

e 1 yumurta

e Siviyag

e Susam

Yapilisi:

Maya biraz 1lik su ve seker ile karistirilarak 5 dakika bekletilir. Derin bir
kapta un havuz seklinde agilir. Ortasina 6nce maya ve sivilar eklenir. Kenarlara
da tuzu serpilir ve hamur ele yapismayacak kivama gelene kadar yogurulur. Bu
islemden sonra iistii ve etrafi sikica kapatilip sofra beziyle sarildiktan sonra
kabarana kadar yaklasik yarim saat mayalandirir. Diger yandan i¢ harg
hazirlanir. Mayalandirilan hamur yagh tepsiye dokiiliir. Tepsinin tabanina el ile

acilir. Uzerine i¢ har¢ eklenir ve hamur kenarlarindan cekilerek harcin {istii
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kapatilir. Tepsiye tamamen yayilan hamur kare kare kesilir. Uzerine de yogurtlu
sosu dokiiliip davul firinda tstii kizarana kadar pisirilir. Sicak, 1lik veya soguk

servis edilir.

3.3.4.7. Nohut Ekmegi (Kravace, Farsimit)
Malzemeler:

Nohut Mayast i¢in:

e 1 su bardagi nohut

e 1 ¢ay bardagi un

o 1 cay kasig1 tuz

o 1 tath kasig1 toz seker
e 2 su bardagi sicak su
On Maya igin:

e 1 su bardagi ilik su

e 2.5 subardagi un

Hamuru igin:

o 1 su bardagi 1lik su
e 1,5 tath kasig1 tuz

e 5,5 subardagi un

Yapihisi:

Nohutlar tas ile kirillir ve kavanoza dokiiliir. Igine un, su, tuz ve seker
eklenerek 10-12 saat arasi mayalanmaya birakilir. Kopiirdiigiinde mayalandigi
anlagilir. 12 saatin sonunda nohutlar siiziiliir ve elimizde kalan mayaya tekrar un
eklenip kek kivaminda bir hamur elde edilir. Bu asama 6n maya asamasidir.
Mayalanmaya birakilan hamur kivama geldiginde ise un eklenir ve ekmek
yapilir. Kaliba konan hamur kabarmasi i¢¢in tekrar mayalandirilir. Kabaran

ekmek firinda pisirilir.
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3.3.4.8. Pirpec (Yogurtlu Borek)
Malzemeler:

Hamuru igin:

e 1 kilogram un

e Su

e Tuz

I¢ Harer igin:

o 1 kase yogurt

e 2 kasik un

e 4 adet yesil biber

e 1 adet yumurta sarist

Yapilisi:

Hamur yogurulur ve 23 bezeye boliiniir. 12 bezesi alt katina, 11 bezesi {ist katina

3.3.4.9. Fasunik

Malzemeler:

e Pismis kuru fasulye yemegi
e 6 adet kuru yufka

e Yarim cay bardagi siviyag

olacak sekilde ayrilir. 12 beze tabak biiyiikliigiinde acilir ve her kati yaglanarak {ist
iiste konur. Hazirlanan bezeler tepsinin altina el ile bastirarak agilir. Uzerine
hazirlanan i¢ harg eklenir. I¢ har. icin ise biberler dogranir ve diger malzemeler
kanigtirtlir. Geriye kalan 11 beze ise tekrar ayni islem yapilarak agilir ve {stiine
kapatilir. Boregin kenarlar1 yukan ve ice dogru gelecek sekilde katlanir. Firinda
pisirilen borek sicak veya soguk servis edilir. Boregin i¢ harci yerine lahana tursusu

kullanildiginda ise “laknur” adin1 almaktadir.
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Yapulisi:

Bu borek bir giin dnceden kalmis yemegi degerlendirmek i¢in yapilmaktadir.
Firm tepsisi yaglanir ve 2 adet kuru yufka tabana yerlestirilir. Uzerine sulu kuru
fasulye yemeginin yaris1 yayilir. Biraz siviyag gezdirilir ve diger 2 yufka iistline
kapatilir. Geriye kalan fasulye yemeginden ¢ok az ayrilir ve bu kata yayilir. En
son kalan 2 yufka ise pargalanarak iizerine Ortiiliir. Ayrilmis olan kuru fasulye
de iizerine eklendikten sonra kalan yag iizerine gezdirilir ve borek firinlanir.

Sicak servis edilir.

3.3.4.10. Flija (Filya)
Malzemeler:
e 1 kilogram yogurt
e 1 kilogram kaymak
e 1 kilogram un
e 500 mililitre su

e Tuz

Yapilisi:

Un ve su boza kivamina gelene kadar ¢irpilir. Hazirlanan hamur tepsiye
ticgen sekilde sira sira dokiiliir. Dokiilen hamurlarin {izerine de eritilmis kaymak
kasik ile dokiiliir. En son iizerine kasik ile yogurt dokiiliir ve kastrada pisirilir.
Pisen hamur ¢ikartilir ve iizerine sirasi ile ayn1 malzemeler tekrardan dokiiliip

bir kez daha pisirilir. Kastradan ¢ikan tepsi dinlendirilip servis edilir.
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3.3.4.11. Selanik Mantis1 (Koca Mantina)
Malzemeler:

Hamuru igin:

e 1 kilogram un

e Su

e Tuz

o 1 kasik sirke

I¢ harc icin:

e 300-400 gram kiyma

e 2 adet sogan

e Tuz, karabiber, kuru nane

Yapiulisi:

Soganlar ince kiyilir ve kiyma ile kavurulur. En son baharatlar1 da eklenir ve
sogumaya birakilir. Un, su, tuz ve sirke karistirilarak yumusak bir bérek hamuru
yogurulur. Hazirlanan hamur 13 bezeye boliiniir. 6 bezesi tist katman, 7 bezesi
alt katman icin aymlir. Alt i¢in aymilan bezeler tek tek kahve tabagi
biiyiikliiglinde acilir ve aralarina birer kagik yag siiriilerek {iist liste konur. Agilan
7 hamur bilekler ve avug ici kullanilarak parmaklar degdirilmeden tepsiden
biiyiik olacak sekilde agilir. Hava almasi ve ¢itir olmasi i¢in burusturularak
tepsinin altina hamur yerlestirilir. Uzerine hazirlanan i¢ harg yayilir. Ust katman
icin ayirilan bezeler de ayni1 yontem ile acilir ve burusturularak boregin listi
kapatilir. Hamurun iizerine 3-4 kasik siviyag gezdirilir. Bir bardagin agzi ile
tiim tepsi bitisik olacak sekilde yuvarlak kesilir ve borek firinlanir. Servis

edilirken de iizerine sarimsakli yogurt ve kizmis yag dokiiliir.
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3.3.4.12. Loznik (Asma Pidesi)
Malzemeler:

e 2 adet taze sogan

e Yarim demet maydanoz

e Yarim demet dere otu

e 1 adet kuru sogan

e Asma yapragi

e 3 bardak misir unu

e 1 adet yumurta

e Yogurt

o Tuz

Yapilisi:

Soganlar, maydanoz ve dereotu kiyilir. Un, yumurta, yogurt ve tuz karistirilip
krep hamuru kivaminda bir hamur hazirlanir. Igine kiyilan malzemeler eklenip
karistirilir. Yaglanmus tepsiye karisim dokiiliir. Onceden haslanmis asma yapraklari

tek kat olacak sekilde hamurun iizerine serilir ve firinlanir.

3.3.4.13. Pirasah Kasnika
Malzemeler:

e Yarim kilogram pirasa

e 1 cay bardagi zeytinyagi

e 1 subardag1 yogurt

e 150 gram keg¢i peyniri

e 3 adet yumurta

o 1 cay kasig1 karbonat

o 1 cay kasig1 tuz

e 1 cay kasig1 seker

e 10 yemek kagig1 misir unu
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Yapulisi:

Pirasalar ince ince kiyilir ve elle ovularak yumusatilir. Bagka bir kapta tim
malzemeler karistirilarak hamur hazirlanir. Pirasalar da igine eklenip
karistirildiktan sonra hamur yaglanmis tepsiye dokiiliir. Uzerine 2 kasik kadar
zeytinyag1 gezdirilir ve firina verilir. Tamamen pistiginde firindan ¢ikartilir ve

sogumaya birakilir.

3.3.4.14. Sogan Pitasi

Malzemeler:

e 1 kilogram sogan

e 1 kilogram un

e Su

e Tuz, karabiber, pul biber, kuru nane
e Siviyag

e Sirke

Yapulisi:

Soganlar soyulur ve piyazlik dogranir. Biraz siviyag ile rengi degisene kadar
kavrulur. Tuz, karabiber, pul biber ve kuru nane atilir. Ocaktan alinan i¢ harg
sogumaya birakilir. Un, su, tuz ve sirke karigtirilarak yumusak bir bérek hamuru
yogurulur. Hazirlanan hamur 13 bezeye boliiniir. 6 bezesi iist katman, 7 bezesi
alt katman icin aywmlir. Alt i¢in aymilan bezeler tek tek kahve tabag:
biiyiikliiglinde acilir ve aralarina birer kagik yag siiriilerek {ist liste konur. Agilan
7 hamur bilekler ve avug ici kullanilarak parmaklar degdirilmeden tepsiden
biiyiik olacak sekilde acilir. Hava almasi ve ¢itir olmasi i¢in burusturularak
tepsinin altina hamur yerlestirilir. Uzerine hazirlanan i¢ harg yayilir. Ust katman
icin ayirilan bezeler de ayn1 yontem ile acilir ve burusturularak boregin listi
kapatilir. Hamurun iizerine 3-4 kasik siviyag gezdirilir. Firinda pisirilen borek
dilimlenerek servis edilir. Borek yenmeden oOnce iist katmani kaldirilir ve 1

kasik sirke dokerek yenir.
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3.3.5. Tathlar
3.3.5.1. Sekerli Hamur Taths1 (Tath Pisi)

Malzemeler:

e 2 adet yumurta

1 ¢ay bardagi yogurt

1 ¢ay bardagi siviyag

1 ¢ay bardagi toz seker
1 paket vanilya

2 paket kabartma tozu
Un

Pudra sekeri

Yapulisi:

Yumurta ve seker eriyinceye kadar cirpilir. Uzerine siviyag ve yogurt

eklenip karistirilir. Son olarak un, vanilya ve kabartma tozu ilave edilir ve

hamur yogurulur. Pargalara boliinen bezeler merdane ile kalin sekilde agilir.

Hamurdan bardak ile yuvarlak pargalar kesilir, ortasi delinir ve derin yagda

kizartilir. Soguyunca pudra sekerine batirilarak servis edilir.

3.3.5.2. Pekmezli Kacamak

Malzemeler:

1 su bardagi misir unu
3 su bardagi su
2 yemek kasi81 yayik tereyagi

Pekmez
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Yapulisi:

Su tencereye alinir ve igine tereyagi da eklenerek kaynatilir. Su kaynadiktan
sonra alti kisilir ve un azar azar suya ilave edilip siirekli karstirilir. Un
tamamen karisip kivam alana kadar pisirilir. Lapa kivamina geldiginde ocaktan
alinir ve iizerine pekmez gezdirilerek servis edilir. Farkli bolgelerde iizerine bal,

¢okelek ve yumurta eklenerek de tiiketilebilmektedir.

3.3.5.3. Giillii Pelte
Malzemeler:

e 4-5 kasik nigasta

e 1 litre su

e 6-7 damla saf giil suyu
e 2 cay bardagi toz seker

e Kirmizi gida boyasi

Yapulisi:

Nisasta ve su bir tencerede pisirilerek pelte kivammna getirilir. 2 cm kalnhg:
olacak sekilde bir tepsiye dokiiliir ve sogutulur. Ayri bir yerde soguk su, seker, giil
suyu ve boya karistirilarak soguk bir serbet hazirlanir. Soguyan pelte kare seklinde

kesilir ve 6nce kaselere pelte parcalari, iizerine de soguk serbet dokiilerek servis edilir.

3.3.5.4. Peynir Helvasi

Malzemeler:

e Yarim kilo tuzsuz taze kdy peyniri
e 250 gram tereyagi

e 2 su bardagi toz seker

e 1 subardagi irmik

e 1 subardagiun

e | adet yumurta saris1
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Yapulisi:

Biiyiik bakir bir sahana peynir ve tereyagi alinir. Ocaga konur ve siirekli
karigtirilarak pisirilir. Bu asamada peynirler iyice ezilir. 30 dakika kadar pisen
peynirin igine irmik, un ve seker eklenerek pisirme islemine devam edilir.
Macun kivamina yaklagsan karisim ocaktan alinir ve yumurta sarist eklenerek
hizlica kanigtirilip iyice yedirilir. Sicak, 1lik veya soguk servis edilebilir.

Yaninda kaymak da ikram edilebilir.

3.3.5.5. Balkabag Taths1 (Agdah Kabak)
Malzemeler:
e | adet orta boy balkabag1

e Toz seker

Yapilisi:

Balkabagimin biitiin kabuklari soyulur ve istenilen biiyiikliikte parcalanir.
Genis bir tencereye {ist iiste gelmeyecekleri sekilde dizilir. Uzerini ortecek
kadar toz seker balkabaklarinin lizerine dokiiliir. Yaklasik 2 saat balkabaklarinin
suyunu salmast beklenir ve ardindan ocaga alinarak pisirilir. Yumusayan
kabaklar tepsiye dokiiliir ve ustii hafif renk alana kadar da firinda pisirilir.

Cevizle, pekmezle, tahinle servis edilebilir.

3.3.5.6. Macir Baklavasi (Ev Baklavasi)
Malzemeler:
Hamuru igin:
e 2 yumurta
e 1 su bardag siit
e 1 subardagi yag
e 1 paket kabartma tozu
o Aldig1 kadar un
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e Nisasta (bezeleri agmak igin)

Serbeti i¢in:

1 kilogram toz seker

1 litre su

Yarim kilogram ceviz igi
300 gram tereyagi

1 su bardag: siviyag

Yapulisi:

Hamur yogurulur ve 60 bezeye béliiniir. Istege gore beze sayisi artirilip

azaltilabilir. Hazirlanan bezeler bol nisasta ile tek tek acilir ve tepsiye dizilir.

Her 5 katta bir ceviz igi serpilir. Tiim bezeler tepsiye yerlestirildikten sonra

baklava kesilir. Eritilen tereyagi ve siviyag baklavanin iizerine dokiiliir ve

baklava firinda pisirilir. Bir yandan da serbeti kaynatilir. Soguk tatliya ilik

serbet dokiiliir.

3.3.5.7. Kaymacina

Malzemeler:

1 litre sut

7 adet yumurta

o 4 yemek kasigi toz seker

Yapulisi:

Biitiin malzemeler bir tencerede cirpilir. Hepsi karisinca ocaga alinir ve

kivam alana kadar pisirilir. Pisen tath tepsiye dokiiliir ve bagka bir tepsinin i¢ine

yerlestirilir. Alttaki tepsiye sicak su eklenip tatl firmlanir. Uzeri yaninca tatli

cikartilir. Istege gore iizerine toz seker veya serbet dokiilerek servis edilir.
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3.3.5.8. Oturtma Baklava

Malzemeler:

Hamuru igin:

Serbeti i¢in:

2 yumurta

1 su bardag siit

1 su bardagi yag

1 paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un

Nisasta (bezeleri agmak i¢in)

1 kilogram toz seker

1 litre su

Yarim kilogram ceviz i¢i
300 gram tereyagi

1 su bardagi siviyag

Yapihisi:

Baklava hamuru yogurulur ve tepsinin biiyiikliigline gore bezelere ayrilir.

Bezeler tek tek bol nisasta ile agilir. Her agilan yufkanin i¢ine 1 avug kadar

ceviz i¢i serpilir ve oklavaya sarilir. iki kenarindan tutulan yufka ortaya dogru

itilir ve katlanir. Katlanan yufkanin ortasindan oklava cekilir. 3 parmak

genisliginde kesilen baklava tepsiye dik gelecek sekilde oturtulur. Tiim bezeler

bitince {izerine yagi gezdirilip pisirilir. Diger yandan ise baklavanin serbeti

hazirlanir. Soguk tatliya 1lik ya da sicak serbet dokiiliir.

3.3.5.9. Brumanik (Misir Unu Pastasi)

Malzemeler:

2 adet yumurta

1 su bardagi siit
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e Yarim su bardagi siviyag
e Yarim su bardagi yogurt
e 1 subardagi toz seker

e 1 paket kabartma tozu

e  Misir unu

e Susam

Yapulisi:
Tiim malzemeler karistirilarak koyu kivamli bir kek hamuru elde edilir. Kek
hamuru yaglanmig tepsiye dokiiliir ve iizerine susam serpilir. Kek onceden

1sitilmus firinda pisirilir.

3.3.6. Kis icin Hazirlanan Tarifler
3.3.6.1. Kurutma Domates Salcasi
Malzemeler:

e 2 kasa etli erik domates

e 1 kilogram kalin tuz

Yapulisi:

Domatesler yikanir ve iri iri dogranip aralarina tuz serperek bidonlara
doldurulur. 1 hasfa bidonlarda bekletilip yumusayan domatesler kevgirden
ezerek gecirilir. Tim bidonlar kevgirden gectikten sonra posast cuvallara
doldurulur. Uzerine agirlik konur ve 1 hafta kadar da suyu siiziilmesi i¢in salca
bekletilir. Tiim suyu siiziiliince sal¢a ¢uvallardan tepsilere alinir. 2-3 giin kadar
ara ara kanstirilarak  salgalar giineste  kurutulur.  Biitiin  islemler
tamamlandiginda salga kavanozlara doldurulur ve agz1 sikica kapatilarak

saklanir.
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3.3.6.2. Eksi Macir Tarhanasi
Malzemeler:

e Un

o Siit

e FEksi maya

e Kirmizi kapya biber
e Aci sivri biber

o Eksi yogurt

o Salca

e Kirmizi toz biber

e Tuz

e Maydanoz

e Nane

Yapilisi:

Tarhananin yapilacagi giiniin bir 6nceki gecesi biberler kaynatilir. Ertesi giin
bahgede ates yakilir ve kazan iizerine oturtulur. Il énce diinden hazirlanan
biberler ve tiim sivilar eklenerek kaynatilir. Uzerine kat1 malzemeler, eksi maya
ve taze baharatlar eklenerek pigirilir. Hamur kivamima geldiginde kenara
sogumaya alinir. Tarhana hamuru 10 giin araliklarla yogurularak bekletilir ve
eksitilir. Bu iglemin ardindan tarhanadan kiigiik parcalar alinarak avug ici
biiyiikliiglinde acilir. Bu hamurlar bezlerin {izerine serilir ve kurutulur. Kuruyan
hamurlar kevgirden bastirarak gegirilir. Toz tarhanalar tekrar bezlerin {izerine

serilerek 2 giin kurutulur.
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3.3.6.3. Eriste

Malzemeler:

1 litre siit

20 adet yumurta
Su  (yumurtanin
kadar)

Un

Tuz

Yapulisi:

seviyesi

Yumurtalar ¢irpilir ve iizerine yumurta kadar su eklenir. Siitii de eklenip

hepsi karisana kadar ¢irpilir. Sert bir hamur elde edene kadar un eklenir ve

hamur 20-25 bezeye ayrilip dinlendirilir. Bezeler tek tek cok ince olmayacak

sekilde acilir be bezlerin iizerine serilir. Yufkalar tepsertince (yar1 kuru yar1 yas

yutka) 5’erli sekilde iist iiste konur. ilk olarak uzun seritler kesilir. Ardindan

uzun seritler hizalanip yarim santimetre genisliginde kesilir. Kesilen eristeler

bezlere serilir ve birkac giin kurutulur. Kenarlardan kalan sekilsiz pargalar ise

yogurtlu hamur yapmak i¢in ya da ¢orbalara eklemek i¢in saklanir.

3.3.6.4. Kuskus

Malzemeler:

Irmik

Su

1 litre siit

10 adet yumurta

2,5 kilogram un
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Yapulisi:

Irmikler kuskus teknesinin i¢ine dokiiliir. Ayr1 bir yerde yapistirici gorevi
gorecek olan siit, yumurta ve su karigtirilarak hazirlanir. Teknenin kargilikli
uglarina 2 kisi oturur. 1 cezve kadar karigimdan, biraz da undan irmiklere
dokiiliir ve oturanlar ellerini saga sola dogru hareket ettirerek irmiklerin
yuvarlak sekil almalarini saglar. Bu islem irmikler istenilen boyuta gelene kadar
devam eder. Irmikler nemini kaybettikce islem tekrarlanir. Istenilen &lgiiye
gelmis kuskuslar1 ayirabilmek igin kevgir ile iri taneler toplanir ve kiigiik
olanlar tekrar yapilir. Tim irmik bittiginde ise kuskuslar bezlerin {izerine

serilerek serin yerde kurutulur. Hazir olan kuskuslar bez torbalarda saklanir.

3.3.6.5. Lonk (Soka, Siitlii Biber Tursusu)
—l e O

Malzemeler:

e | kilogram kasar loru
e 500 gram tulum loru
e 1 kilogram yogurt

2 bardak siit

Yesil biber

Yapulisi:

Biberler yikanir. Diger malzemeler iyice karstirilir. Kavanozlara bir kat
peynir karigimi bir kat biber olacak sekilde dizilir. Kavanozlarin agizlarina
tillbent sarilir. 1 hafta boyunca bekletilir ve iizerine ¢ikan sar1 suyu dokiiliir. En

son iizerine zeytinyag1 gezdirilip kapagi kapatilir ve dolapta saklanir.
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3.3.6.6. Sirkeli Biber Tursusu

Malzemeler:

1 6lgii sirke

1 olgii su

Tursuluk yesil biber ya da kirmizi kapya biber
Sarimsak

Maydanoz

Tuz

Nohut

Yapilisi:

Biberler ayiklanir ve yikanir. Genis bir kapta su, sirke ve tuz kanstirilir.
Sarimsaklar ve maydanozlar da ayiklanip yikanir. Kavanozlara bir sira biber bir
sira maydanoz ve sarimsak gelecek sekilde malzemeler dizilir. En iiste
mayalanmay1 hizlandirmak icin 3-4 adet nohut atilir. Hazirlanan sirkeli su

kavanozlara doldurulur ve kapagi sikica kapatilir. Tursu 1 hafta sonra yemege

hazir olur ancak kis i¢in saklanabilir.

3.3.6.7. Siitlii Kuru Yufka

Malzemeler:

20 adet yumurta
5 litre siit

5 litre su

2 avug tuz

20 kilogram un

Yapulisi:

Yumurtalar, tuz ve siit hepsi karigana kadar cirpilir. Biiyiik bir kaba un

dokiiliir ve ortast agilir. I¢ine karisim dokiiliir ve yogurulmaya baslanir. Ara ara
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su eklenip yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun iizeri kapatilir ve 2 saat
dinlendirilir. Istenilen boyutta bezelere ayirilarak hamur biraz daha dinlendirilir.
Bezeler unlanarak agilir ve sac lizerinde pisirilir. Soguyan yufkalar {ist liste

konur. Saklamak i¢in ise yufka posetlerine konur.
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4. BOLUM
SONUC VE ONERILER

Go¢, toplumlarin kiiltiirel yapisinin sekillenmesinde olduk¢a Onemli bir
faktordiir. Ekonomik, siyasi, sosyal ve ¢evresel nedenler dogrultusunda yapilan
gb¢ hareketi, toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik pek ¢ok sonucu da beraberinde
getirmektedir. Go¢ eden toplumlarin zorlu gecen uyum siiregleri ve iginde
bulunduklari durumun yipratici olmasi, bireyleri biiyiikk Olgiide etkilemistir.
Ozellikle sicak savas dénemini bizzat yasamis ve siyasi sebepler yiiziinden yer
degistirmek zorunda kalmis milletlerin go¢ siiregleri digerlerine kiyasla daha
zorlayici olmaktadir. Calisma kapsaminda incelenen Yunanistan gégmenleri de
bu zorlu siireglerden gegmis gruplardan biridir.

Kiiltiirel faktorlerin {izerinde 6nemli etkileri olan Yunanistan gdg¢menleri,
ozellikle mutfak kiiltiirlerini kiiciik degisiklikler haricinde giliniimiize kadar
tagimiglardir. Yeni cografyaya ayak uydurarak tariflerini gilincellemis, ancak
oziinlii kaybetmeden korumuslardir. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
degerlendirilmis olan Yunanistan gé¢gmenlerinin mutfak kiiltiirii olduk¢a zengin
bir yapiya sahiptir. Caligmada yer alan tariflerin c¢esitliligi de bunu kanitlar
niteliktedir.

Yemeklerin yapiminda yabani otlarin, sebzelerin ve aroma verici taze
baharatlarin siklikla kullanildig1 goriilmektedir. Gog ettikleri Yunanistan’in
Akdeniz iklimine sahip olmasindan gelen bu aligkanlik, et yemeklerinde ve
boreklerde de etkisini gostermektedir. Ozellikle taze ve kuru nane kullaniminin
yaygin oldugu goriilmekte olup, et yemeklerinin hemen hemen hepsine
eklenmektedir. Yabani ot yemeklerinin yaygin tiikketilmesinin bir diger sebebi
ise, alim giiciiniin yetersizligiyle birlikte halkin belli bir siire toplayicilik
yaparak gesitli otlar1 tanimasi ve bunlar1 mutfaklarinda kullanmasidir. Ayrica et
yemeklerinin ayri, sebze yemeklerinin ayr1 pisirildigi, yemeklerde et ile

sebzenin ayni yemek i¢cinde bulunmadigr dikkat ¢ekmektedir.

110



Gog sliresince yasadiklar zorluklar yemeklerin malzemelerine ve yapim
sekillerine yansimustir. ilk gog ettikleri dénemde biiyiik maddi sikintilar
yasayan gog¢menler, yemeklerinde az malzeme kullanmakta olup, zahmetsiz ve
hizli pisirme yontemlerini tercih etmektedir. Sadece yaptiklari hamur iglerinde,
ekmeklerde ve boreklerde uzun pisirme islemleri uygulayan gé¢gmenler, bunun
icin de odun atesi ve tag firinlar kullanmaktadir. Ayrica yemek yapiminda bakir
tencereleri ve sahanlar tercih ettikleri, pisirme araci olarak da masinga, pecka,
kuzine, kastra ve davul firin gibi araglar1 kullandiklar1 goriilmektedir.

Yunanistan goé¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde hamur islerinin 6nemi
blyiiktiir. Genellikle her sofrada bulunan hamur isi ¢esitleri, 6zel giinlerde,
bayramlarda, diigiinlerde de kurulan sofralardan eksik edilmemektedir.
Boreklerin hamurlar1 ve yapilist benzerlik gostermekte olup, donemsel ve
mevsimsel olarak i¢ harglar farklilik gostermektedir. Zor donemler yasamis
olan go¢menler hicbir malzemeyi ziyan etmemek adma borek harci olarak
kullanmaktadir. Tarifler boliimiinde yer alan fasulnik boregi buna Ornektir.
Borekleri tiiketirken iizerine ya da igine sirke, yogurt ve sekerli siit dokiip
yemeleri de mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigiinii ortaya koymaktadir.

Calisma kapsaminda gergeklestirilen aragtirmalar boyunca Yunanistan
goecmenlerinin  kiiltiirel yapilari, oOzellikle de mutfak kiiltiirleri {izerine
hazirlanan ¢aligmalarin yetersizligi dikkat ¢ekmistir. Literatiiriin Yunanistan
goecmenlerinin - gastronomik unsurlart alanindaki eksikligi, bu ¢aligmanin
Oonemini daha da arttirmakta olup, gelecekte yapilabilecek caligmalara 11k
tutacak niteliktedir.

Calismanin  bulgular1  1s181inda, Yunanistan gé¢cmenlerinin  mutfak
kiiltlirlerinin ~ bilinirligini  arttirmak ve turizm faaliyetleri kapsaminda
stirdiiriilebilirligini saglamak adina getirilebilecek onerilerden bazilar1 sunlardir;

e Yunanistan go¢menlerinin yogunlukta iskan edildikleri bolgeler dikkate

alimarak, Ozellikle bu bolgelerde yemek festivalleri diizenlenmeli,
gocmenlere festivallere katilarak yemeklerini tanitma ve bilinirliklerini

arttirma firsat1 verilmeli,
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Geng yaslardaki gd¢menlerin ilgisini ¢ekebilecek gastronomi projeleri
hazirlanmali ve kiiltiirlerine dair bilinglerinin arttirilmasi saglanmali,
Sadece Yunanistan gd¢menlerine ait olan yemeklerin yer aldigi
restoranlar acilmali ve bu sekilde hem yerli halka hem de bolgeye
gelebilecek turistlere mutfak kiiltiirlerinin tanitimi yapilmals,

Gogmen halkin yasadigi bolgelerde faaliyet gosteren halk egitim
merkezlerinin agcilik egitimi veren boliimlerinde gogmen yemeklerinin
yapilmasi tesvik edilmeli, boylece farkli kusaklar arasindaki kiiltiirel
aktarim saglanmali,

Gocmenlerin goc¢ hikayeleriyle birlikte kiiltiirlerine 06zgii yemekleri
yaparak tanitabilecekleri belgeseller, kisa filmler ¢ekilmeli,

Go¢ etme siirecinin  zorluklarmni, verilen kayiplari ve yapilan
fedakarliklar1, kiiltiirel zenginliklerini herkesin  gorebilmesi igin
Yunanistan go¢menleri adina miizeler agilmali, o6zellikle mutfak
kiiltiriinlin yasatilmasi1 adma bir mutfak miizesi agilmasi igin yerel
yonetimler tegvik edilmeli,

Turistlerin yogun ziyaret etti§i bolgelerde yasamakta olan gd¢menlerin
gastronomi turizmi faaliyetlerine katilimlar1 desteklenmeli, bu kapsamda
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi ¢aligmalar1 ger¢eklestirilmeli,
Yunanistan gé¢menlerinin bir araya gelerek kiiltlirlerini yasatabilmeleri
icin kurulan dernekler ve kooperatifler arttirilmali, bu kuruluslarin
tanitimlart yapilarak bilinirlikleri arttirilmali,

Gogmenlerin sosyal medya platformlarinda daha etkin olmasi i¢in
calismalar yapilmali, bu platformlarda unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerini bilinirliklerinin arttirilmasi i¢in projeler hayata gegirilmeli,
Cesitli dergiler, gazeteler ve forumlarda go¢menlerle ilgili bilgilere yer
verilmeli, hatta gd¢cmen bireylerin kendi metinlerini yayimlamalarina

destek olunmali.
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Bu calismada, Yunanistan géc¢cmenlerinin mutfak kdltirleri strdaralebilir
turizm agisindan degerlendirilerek incelenmistir. Calismanin literatlr taramasi
béluminde konu ile baglantili olan turizm, gastronomi, strdurulebilirlik, gog,
gdécmen, gocmen mutfagl, Lozan Antlasmasi ve Nufus Mibadelesi gibi kavramlar
kullanilarak acgiklanmigtir. Bulgular béluminde yer alan verilerin tamami,
Yunanistan goéc¢menleri ile gerceklestirilen goérismeler sonucunda elde
edilmistir. Goérusmeler icin yari yapilandirilmis gérusme formu kullanilmistir.
Katilimcilarin belirlenmesinde en az 3 kusak boyunca Yunanistan’da yasamis ve
50 yasinin uUzerinde olmalarina dikkat edilmistir. Gortusmeler igin ¢alisma
kapsaminda Yunanistan’in 10 farkli bélgesinden toplam 30 go¢cmen segilmistir.
Goé¢menlere demografik 6zelliklerinin disinda, mutfak kdlturlerini ayrintili bir
sekilde anlatabilmeleri icin gecmisten ginumuize yeme igme kulturleri, 6zel
gunlerde ve kutlamalarda hazirladiklari yemekler, kis hazirliklari ve mutfak
kaltarlerini surdurebilmek adina yaptiklarn faaliyetler gibi agik uglu sorular
yoneltilmistir. Katilimcilarin gérusleri dogrultusunda, Yunanistan gégmenlerinin
gunimuizde halen yaptigi yemekler standart recete formatina getirilerek
¢alismanin bulgular bélimine eklenmistir. Calismanin sonu¢ béliminde ise
Yunanistan go¢cmeni vatandaslarin mutfak kultdrlerinin zengin bir yapiya sahip
oldugu ve kulturel etkilesimlerle birlikte gunumuzdeki halini aldigi saptanmig
olup, bu mutfak kaltirdndn bilinirligini arttirmak ve sirdurulebilirligini saglamak
adina yapilabilecek calismalar icin 6nerilerde bulunulmustur.
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