Aksu ve Balci | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(3) — 2023

OURNAL OF GASTRONOMY
¥ Wore ko J

W HOSPITALITY AND TRAVEL

ISSN: 2619-9548 Journal homepage: www.joghat.org

Received: 19.06.2023 Accepted: 11.09.2023

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 2023, 6(3), 1334-1347

Arastirma Makalesi (Research Article)

KULTUREL BiR YEMEK ESLESMESI ORNEGI: PATRiYOT BOREGI VE AGURIDA (AN
EXAMPLE OF A CULTURAL FOOD PAIRING: PATRIYOT PASTRY AND AGURIDA)

Kemal AKSU (orcid.org/ 0009-0006-9758-7654)
Emine BALCI? (orcid.org/ 0000-0003-3387-3011)
ISiirt Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Siirt, Tiirkiye

2Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi Boliimii, Ankara, Tiirkiye

Ozet

Gliniimiizde yemek yapiminda kullanilan malzemelerdeki degisim, pisirme teknik ve araglarindaki gelismeler, ¢alisan kadinlarin
yapmmi pratik ve kolay yemeklere yonelmesinde etkili olmaktadir. Bu durumun geleneksel yemeklerin yapiminin
stirdiiriilebilirligine ve yeni nesillere aktarimma engel teskil ettigi diistiniilmektedir. Kiiltlirel aktarimin nesillerden nesillere
stirmesini 6nemli bir sorumluluk olarak goren bircok topluluk bulunmaktadir. Ulkemizde 1924 yilinda Lozan Barig Antlasmast
sonrasinda gergeklesen miibadele ile Selanik’ten Tiirkiye’nin gesitli bolgelerine gd¢ ederek yerlesmis olan Patriyotlar bu
topluluklardan biridir. Bu ¢aligmanin amaci, yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda Patriyot kadinlarimin rollerini,
Patriyot boregi ve erik eksisi olan Agurida eslesmesi drnekleminde analiz etmek ve bu eslesme araciligiyla Patriyotlarin yemek
kiiltiiriini literatiire tanitarak farkindalik yaratmaktir. Calismanin amaci dogrultusunda Patriyotlarin yogun olarak yasadig:
yerlerden biri olan Istanbul’un Catalca Ilcesi Kestanelik Mahallesi’nde ikamet eden 8 Patriyot kadin kolayda érneklem yontemiyle
secilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmisg miilakat gerceklestirilerek veriler toplanmigtir. Miilakatlarin
analizinde Patriyot boreginin yapiminda kullanilan i¢ harg {iriinlerde farklilagsma oldugu, yapimi zahmetli oldugundan aguridanin
tiim kusaklarda yapiminin azaldig1 ve yerine pratik triinlerin tercih edildigi, bu degisimlere ragmen borek ve agurida eslesmesinin
aileleri bir araya getiren, aile baglarin1 kuvvetlendiren bir kiiltiir oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Agurida, Yemek Eslesmesi, Patriyot, Yemek Kiiltiirii, Kadin Bellegi

Abstract

Today, the change in the ingredients used in cooking and the developments in cooking techniques and tools are effective in working
women's orientation towards practical and easy-to-make meals. This is thought to be an obstacle to the sustainability of traditional
cooking and its transmission to new generations. There are many communities that see the continuation of cultural transmission
from generation to generation as an important responsibility. Patriots, who migrated from Thessaloniki to various regions of Turkey
with the exchange that took place after the Lausanne Peace Treaty in 1924, are one of these communities. The aim of this study is
to analyze the roles of Patriot women in ensuring the sustainability of food culture through the example of the pairing of Patriot
pastry and Agurida, a plum sour, and to raise awareness by introducing the food culture of Patriots to the literature through this
pairing. For the purpose of the study, 8 Patriot women residing in Kestanelik Neighborhood of Catalca District of Istanbul, one of
the places where Patriots live densely, were selected by convenience sampling method. Data were collected through semi-structured
interviews, one of the qualitative research methods. In the analysis of the interviews, it was concluded that there was a differentiation
in the filling products used in the production of Patriot pastry, the production of agurida decreased in all generations due to its
laborious production and practical products were preferred instead, and despite these changes, the pairing of pastry and agurida is
a culture that brings families together and strengthens family ties.

Keywords: Agurida, Food Pairing, Patriot, Food Culture, Women’s Memory

Giris

Balkan savaslar1 sonrasinda Osmanli Imparatorlugu, ardinda daha 6nceden Balkanlara iskan ettirilmis bir Tiirk
Miisliiman niifus birakmistir. Bu niifusun yogun olarak yasadigi yerlerden biri de Yunanistan’dir. Kurtulusg
Savasi sonrasinda Lozan Konferansi’nda alinan kararla birlikte Yunan ve Tiirk halklarinin karsilikli olarak yer
degistirmelerine karar verilmistir. “Yunan ve Tiirk Halklarinin Miibadelesine iliskin S6zlesme ve Protokol”
basligiyla imzalanan protokol ile miibadeleye dahil olacaklarin ve miibadelenin nasil gergeklesecegine yonelik
sinirlar  belirlenmistir. Yunanistan’dan gelen Tiirk halki, cogunlukla Rumlarin bosalttigi kdoylere
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yerlesmislerdir. Bu durum &zellikle Trakya ve Bati Anadolu’da bir hareketlilik yaratmis, 1923-1927 yillar1
arasinda 456.720 Miisliiman halk, Yunanistan’dan Tiirkiye’ye go¢ etmistir (Baymndir- Goularas, 2012).

Arastirma kapsaminda ele alinan Patriyotlar, Yunanistan’in Nasli¢ ve Grebne kasabalarindan go¢ ederek
Tiirkiye’nin gesitli bolgelerine yerlesmislerdir. Patriyot kelimesi, “vatansever” anlamina gelmektedir. Bolgede
yasayan diger Miisliman halktan ayirt etmek amaciyla bu adin verildigi diisiiniilmektedir. Patriyotlar,
miibadele sonrasinda yogun olarak Tekirdag’da, Biiylikcekmece kiy1 hattinda, Silivri’nin ve Catalca’nin
kdylerinde yerlesmislerdir. Bunun disinda Anadolu’nun gesitli illerine de gogen Patriyotlar olmustur (Yilmaz,
2017). Patriyotlarin gog ettikleri tarihlerde, yaklasik olarak 12.000 kisi olduklar1 tahmin edilmektedir.
Patriyotlar, giinlilk hayatlarinda Patriyotca dedikleri bir dili kullanmaktadir. Patriyotca, Rumca ile biiyiik
benzerlik bulunduran bir dildir. Patriyotlar, gog ettikleri tarihlerde Tiirk¢e konugamamaktadirlar. Bu durum
yerlestikleri bolgedeki komsulariyla aralarinda iletisim problemlerine yol agmistir (Yasun, 2018). Bir bagka
problem ise yerlestikleri kdylerde, orada daha 6nceden var olanlar tarafindan kendilerine “Yunan” ve “Gavur”
denilmis ve diglanmiglardir. Devlet tarafindan desteklenen miibadillere arsa ve ev temini yapilmistir. Bu da
yerel halk tarafindan kendilerine yapilmis bir haksizlik olarak goriilmiistiir. Her seye ragmen diger miibadiller
gibi Patriyotlar da kiiltiirlerini devam ettirme amaci giitmiiglerdir. Nesilden nesile gelenek ve goreneklerini
korumaya ¢alisan Patriyotlar, kendilerine 6zgii miizikleri, ¢algilari, kiyafetleri, tiirkiileri ve elbette yemeklerini
korumaya ¢aligmislardir. Yasadiklar1 zorluklar sebebiyle kendilerini digerlerinden soyutlayan Patriyotlarin, bu
sebeple kiiltiirlerini daha iyi bir sekilde muhafaza ettiklerini sdylemek miimkiindiir (Tarcan, 2021).

Gogler yalnizca bir insan hareketliligi olmayip bir kiiltiiriin de hareketinin sebebi olmaktadir. Yeni bir tilkeye
yapilan gog, sadece cografi anlamda bir degisim olarak kalmayip, kiiltiirel anlamda da degisimleri beraberinde
getirmektedir. Bu baglamda yemek kiiltliriine yansiyan degisimler ve bu degisimlere gosterilen direng,
anavatanla baglarin devaminin saglanmasinda, etnik kimligin korunmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Yemek kiiltiiriiniin ve dolayisiyla da anavatanla baglarin koparilmamasi, etnik kimligin ifade edilmesinde
birincil sorumlulugun kadinlarda oldugu yargisi egemendir. Bu egemen yarginin sebebi ise toplumsal cinsiyet
rolleri kapsaminda yemek yapma isinin birincil sorumlulugunun kadinlarda olmasidir. Vallianatos ve
Raine’nin (2008: 355) de belirttigi lizere, diinyadaki degisim ve gelismeler dogrultusunda ortaya ¢ikan
sOylemler, yemek yapmanin toplumdaki birlestirici yoniinii géz ardi etmektedir. Dolayisiyla siirdiiriilebilir
yemek kiiltlirtiniin devamliliginin saglanmasinda kadinlarin giicii daha da hissettirilmelidir. Zira yemek, aile
bireylerinin evle baglantisin1 korumaktadir ve diasporik topluluk iiyeleri arasinda etnik kimligin
gosterilmesinde merkezi bir roldedir.

Miibadiller, gog ettikleri topraklara onlar1 hayatta tutan eylem olan yemek kiiltiirlerini de beraberinde
getirmislerdir. Gerek miibadiller gerekse yerli halk yemek kiiltlirlerini korumaya calissalar da kullanilan
malzemelerdeki degisim, pisirme araglarindaki ve tekniklerindeki gelismeler yemek kiiltiirlinde degisime
neden olmustur. Degisime neden olan 6nemli etkenlerden biri de kadinlarin g¢aligma hayatindaki sayisinin
giderek artmasidir. Kadinlarin ¢alisma hayatindaki sayis1 arttikca yapimi pratik ve kolay yiyeceklere talep
artmig, yapimi daha mesakkatli olan ve zaman alic1 geleneksel yemeklerin yapimina yonelik talep azalmistir.
Bu durum da yé&resel yemeklerin yeni nesiller tarafindan bilinmemesine ve dolayisiyla da yemek kiiltiiriiniin
devamliligma engel teskil etmektedir. Bu c¢alismanin amaci, 1923 yili ve sonrasinda Yunanistan’dan
Tiirkiye’ye goc ederek yerlesmis miibadillerden olan Patriyot kadmlarinin  yemek kiiltiirlerinin
siirdiriilebilirliginin saglanmasindaki rollerini, Patriyotlarin mutfak kiiltiirlerinin bir pargasi olarak kabul
edilen Patriyot boregi ve Agurida eslesmesi drnekleminde analiz etmektir. Bunun yani sira Patriyot boregi ve
Agurida, gastronomide giincel trendlerden biri olan yemek eslesmesi kapsaminda Tiirkiye’nin ¢ok kiiltiirlii
cogulcu yapisini temsil eden halklardan bir olan Patriyotlarin yemek kiiltiirlerinin literatiire kazandirilmasini
hedeflemektedir. Calismanin amaci dogrultusunda istanbul’un Catalca ilgesi Kestanelik Mahallesi’nde ikamet
eden 8 Patriyot kadinla yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir.

Kavramsal Cerceve

Yapilan literatiir taramasinda ¢alismalarin ¢ogunlukla yabanci kaynaklara ait oldugu goriilmektedir. Beoku-
Betts (1995) tarafindan yapilan ¢alismada, yemek hazirlama pratiklerinin sadece kadinlarin toplumsal cinsiyet
esitsizligi ve hane icindeki ikincil rollerini yansitmadigini, ayn1 zamanda marjinal kiiltiirel gruplarda
geleneklerin olusturulmasi ve siirdiiriilmesine katkida bulundugunu 6ne siirmektedir. Bu ¢alisma, yemeklerin
sadece bir beslenme faaliyeti olmanin 6tesinde, bir toplulugun kimligini ifade etmek ve kiiltiirel semboller
icermek i¢in dnemli oldugunu vurgulamaktadir. Bu ¢alisgmada Georgia ve Giiney Carolina Deniz Adalarn'ndaki
Gullah topluluklarma 1989 ve 1992 yillan arasinda yapilan cesitli ziyaretler sirasinda 22 kadinla yapilan saha
gozlemleri ve yar1 yapilandirilmig goriismelere dayanan etnografik veriler kullamlarak yemekle ilgili kiiltiirel
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pratiklerin 6nemi ve kadinlarin bu pratiklerin olusumu ve siirdiiriilmesindeki rolii incelenmektedir. Burns, (2004),
diisiik gelirli bir iilkeden yiiksek gelirli bir iilkeye goc eden gog¢menlerde meydana gelen beslenme
degisikliklerini degerlendirdigi ¢alismasinda 1996-2001 yillar1 arasinda Somali'den Avustralya'ya go¢ etmis
45 kadinla yapilandirilmig goriismeler gergeklestirmistir. Vallianatos ve Raine (2008), kiiciik bir Kanada
sehrinde ikamet eden Arap ve Giiney Asyal1 gogmen kadinlarla yaptiklar: odak grup gériismeleriyle kadinlarm
kendilerinin ve ailelerinin yemek se¢imlerine ve beslenme aligkanliklarina yiikledikleri anlamlar1 ortaya
koymaya calismiglardir. Vue, Wolff ve Goto (2011), Kuzey Kaliforniya'da kiigiik ¢ocuklar1 olan 15 Hmong
annesiyle nitel goriismeler yaparak Hmong kadinlari arasinda gida aligkanliklari, kiiltiirlesme ve saglik
konularindaki bakis agilarini incelemislerdir. Calisma kapsamindaki goriismelerden ortaya ¢ikan ana temalar
arasinda Amerikan ve Hmong yemek kiiltiirleri arasindaki karsilagtirmalar, yemek kiiltiiriniin korunmasi,
obezite sorunlari, farkl kiiltiirlesme siiregleri ve nesiller arasi yemek aligkanliklar1 yer almistir. D'Sylva ve
Beagan (2011), kadinlar i¢in toplumsal cinsiyete dayali baski olusturan yemek isi pratiklerinin ayn1 zamanda
kendi diasporik topluluklarinin sosyal arenasinda bir tiir 'mutfak sermayesi' saglayabilecegi iddiasindan
hareketle Kanada'nin Toronto kentindeki Goan kadinlari i¢in yemek ve yemek isinin anlamini ve yemegin
farkli cinsiyetlendirilmis etnik kimliklerin yaratilmasi ve siirdiiriilmesindeki roliinii incelemislerdir.
Garnweidner, Terragni, Pettersen, ve Mosdel (2012) yapmis olduklar1 ¢alismada, bu calismanin da ana
temalarindan biri olan yemek kiiltliriiniin 6nemi ve korunmasi kapsaminda Afrika ve Asya'dan gelen kadin
gocmenlerden yararlanmiglardir. Kadin gé¢menlerin ev sahibi iilkenin yemek kiiltiirlinii nasil algiladiklarim
arastirmak, orijinal yemek kiiltiirlerinin korunmasinin 6énemli oldugunu diistindiikleri yonlerini belirlemek ve
bunlar1 nasil koruduklarini agiklamayi amaglamistir. Oslo'nun (Norveg) diisiik-orta sosyoekonomik statiiye
sahip ve gé¢men oraninin yiiksek oldugu bolgelerinde ikamet eden 11 Afrika ve Asya iilkesinden yirmi bir
kadin gd¢cmenle derinlemesine goriigmeler yaparak fenomenolojik bir yaklasimla goriismeleri analiz
etmislerdir.

Tiirkiye’de yapilan ¢aligmalar incelendiginde Akkus (2019), Kastamonu drnekleminde yaptig1 ¢alismasinda
yoredeki kadinlarin zorluk derecelerine gore siniflandirilmis yoresel yemekleri ne dl¢iide duydugunu, bildigini
ve yaptigini tespit etmeye ¢alismistir. Calismanin bir diger amaci ise Kastamonu’daki kadinlarin bildigi ya da
yaptig1 yoresel yemeklerin zorluk dereceleriyle demografik 6zellikleri arasinda anlamli farkliliklarin olup
olmadigimi belirlemektir. Ayaz ve Cobanoglu (2017) ise Bartin ilinde yoresel yemeklerin turistler icin
iiretilmesine yonelik 420 ev kadiniyla anket teknigi kullanarak veri toplamistir. Elde edilen verilerde kadinlarin
Bartin ili i¢in 6nemli bir potansiyel kaynak oldugu, kadinlarin istihdami ile yoresel yemeklerin profesyonelce
turistlere sunulabilecegi sonucuna varilmistir. Yemek yapmak, doyurmak ve annelik kavramlarinin
beraberinde olusan kadin {izerindeki toplumsal cinsiyet rolii Bilgi¢ (2020) tarafindan arastirilmis ve kirsal
alandaki kadin varliginin giiclenerek 6nemli bir hal almasi gerektigi degerlendirilmistir. Yapilan ¢aligmada
kirsal kalkinma projeleri ile yerel gida ve yoresel yemeklerin tesvik edildigi bir girisimcilik siirecinden
bahsedilmektedir. Kirsaldaki kadinlarin pazarlar araciligiyla kamusal alandaki varliklarinin goriiniir olabildigi
sonucuna vartlmistir.

Yemek eslesmesi ile ilgili literatiir tarandiginda agirlikli olarak yiyecek ve igecegin eslestirildigi ¢alismalar
goriilmektedir. Bu icecekler de genellikle alkollii iceceklerdir. Pettigrew ve Chartes (2006), Avustralya
kiiltiirtindeki sarap ve bira tliiketimine yonelik yaptiklar ¢calismada 105 katilimer ile sarap, 115 katilimer ile
bira tliketimi kosununda goriisme yapmislardir. Bu igkilerin Avustralya kiiltiirinde bulunan yiyecekler ile
tiikketimi arastirmacilarca irdelenmistir. Sarap ve biranin yiyecek eslestirmesinde ele alindigi bir diger ¢aligma
ise Eschevins, Giboreau, Julien ve Dacremont (2019) tarafindan yapilmistir. Sarap alaninda uzman olan 10
somOlye ve 10 bira uzmani ile yapilan gdriigmelerde bu igeceklere uygun yiyeceklerin 6nerilmesi ve bu
Onerinin temellerine yonelik goriisler alinmistir.

Bira ve yemek eslesmesi kapmasinda Donadini, Spigno, Fumi ve Pastori (2012) tarafindan yapilan ¢alismada
51 tiiketici ve 7 uzman ile goriismeler yapilmistir. Italyan mutfagindan 9 yemek segilerek bira ile eslesmesi
yorumlanmustir. Harrington (2005) ise sarap ve yemek eslesmesinin temellerine yonelik bir ¢aligma yapmustir.
Sarap ve yemek eslesmesinin ana temalarina, dikkat edilmesi gereken noktalara deginmistir.

Yemek ve igki eslesmelerinin incelendigi caligmalarin haricinde yemek eslesmesi kavramimi temel
kavramlariyla ele alan birtakim calismalar da bulunmaktadir. Ahn, Ahnert, Bagrow ve Barabasi (2011)
tarafindan yapilan ¢alismada Amerika, Avrupa ve Asya kitalarindan gesitli bolgeler se¢ilmis ve yemekleri
olusturan lezzet uyumlamalarina yonelik incelemeler yapilmistir. Galmarini (2020), yemek eslestirme
kavramini, yeni iiriin gelistirme siireclerinde yiyeceklerin seciminde hangi faktorlerin dikkate alinmasi
gerektigi, lezzeti olusturan etmenlerin son Uriindeki kombinasyonunun nasil belirlenecegine yonelik bir
calisma yaptig1 goriilmektedir.
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Yukarida aktarilan literatiirden de anlasilacagi iizere gogmen kadinlar ve yemek kiiltiirii lizerine ¢aligmalar
yapilmis, ancak yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarimi konusunda kadinlarin roliinii yemek eslesmesi
tizerinden aktaran bir calismaya rastlanilamamigtir. Dolayisiyla bu c¢alismanin, diger caligmalardan
farklilastigy, literatiire konusu ve amaci dogrultusunda katki sunacagi diistiniilmektedir.

Yemek Eslesmesi

Gastronomi, yiyeceklerin lezzetini kesfederek bir araya gelebilecek en uyumlu {iriinleri ayni tabakta
bulusturma siirecinin ifadesi olarak tanimlanabilir. Yemek pisirme gorevini {istlenmis profesyoneller olan
ascilar ve sefler, yemege ekledikleri cesitli baharatlar, uyguladiklar1 pisirme yontemleri gibi etkilerle ayni
iiriinlerden farkli varyasyonlarda yemekler ortaya cikartabilmektedir. Ozellikle géz ve damak zevki olarak
varlig1 bilinen yeme i¢me ile ilgili olan kavramlar, gastronominin tiiketiciye saglamasi gereken Onemli
bilesenlerdendir. Dolayisiyla bu siirecin tam anlamiyla gerceklesmesi ve tatminin saglanmasi ise
gastronominin sanatsal tarafin1 ortaya koyan bir durumdur (Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019).

Herhangi bir yemegin ya da gida {iriiniiniin tek bagina tiiketilmesinin yan1 sira, o iiriiniin lezzetini, o iiriinden
alinan hazzi ve begeniyi artiracak bir diger gida iiriinliyle bir arada degerlendirilmesi ve tiiketilmesi durumu,
gastronomide 6nemi daha da artan bir konu olan yemek eslesmesi kavramini ortaya ¢ikarmistir (Moller, 2013).
Yemek eslesmeleri, her zaman bir lezzet benzerligi ya da dengesinin bir sonucu olmak zorunda degildir.
Burada, devreye bazi cevresel ve Kkiiltiirel faktorler girebilmektedir. Toplumlar, yasadiklar1 bolgelerde
bulabildikleri ¢esitli yiyecekleri bir araya getirebildiklerinden kolay ulasilabilir ve elde olanlar ile ortaya ¢ikan
eslesmeler de olabilmektedir (Durmus, 2022).

Her toplum, kendilerine ait yemekleri olustururken birtakim deneyimlerin sonucunda bunlari ortaya
¢ikarmistir. Deneme yanilma olarak adlandirilan bu yontem ile birlikte gesitli aromatikler, yiyeceklerle
birlestirilmis ve toplumun damak tadina uygun yiyecekler ortaya ¢ikarilmistir. Bu deneme yanilma yontemleri,
pisirme teknikleri ve igerikte uyum ile kendini 6n plana ¢ikarmaktadir (Issa, Alghanim ve Obeid, 2018)

Yiyecek eslesmeleri, alisilagelmis olarak sarap ve peynir, sarap ve ¢ikolata, kahve ve gikolata gibi genel
eslestirmelerle bilinmektedir. Gida eslesmeleri sadece bunlarla kalmayip bazi durumlarda biyoaktivite
etkilerinin kullanilmasi i¢in de yapilmaktadir. Bu tiir gida eslesmelerine fonksiyonel gida eslesmesi
denilmektedir (Hunaefi, Zahidah, Hanifa, Fuhrmann ve Smetanska, 2022).

Patriyotlarin Mutfak Kiiltiirii

Gogler, sadece insanlarin bir cografi hareketliligi olmaktan ziyade, kiiltliriin de hareketliligi olmaktadir. Bu
durum mutfak kiiltiiriiniin de insanlarin go¢ ettikleri bolgeye tasinmasimi saglamaktadir. Patriyotlar, mutfak
kiilttirlerine siki sikiya baglanmis bir halktir. Kendilerine 6zgii yemekleri, tatlilari, soslar1 bulunan Patriyotlar,
gilinimiizde evlerinde bu yemekleri yapmaya devam etmektedir. “Balkanlar” denildiginde bu yemeklerden
akla ilk gelen kuskusuz borektir. Zira Balkan gé¢menlerinin evlerinde muhakkak pisen en 6nemli yemeklerden
biridir. Patriyotlar, “pita” adimi verdikleri borekleri diizenli olarak pisirmektedir. Pita, genellikle soganli
olmakla birlikte 1spanakli, peynirli, krymali olabilmektedir. Cesitli sOylenislere gore “borek” ya da “biirek”
olarak da adlandirilmaktadir (Y1ildiz, 2022). Gog ettikleri bolgelerde tarimla ugrasan, tarlaya giden Patriyotlar
i¢in karinlarini uzun siire tok tutmak énemlidir. Bu sebeple borekler hem kolayca paylastirilabilir olmasi hem
de ¢ok katli hamurdan olugsmasinin getirdigi tokluk hissi sebebiyle sik¢a yapilmis, tercih edilmistir (Atik ve
Atik, 2020).

Patriyotlar agirlikli olarak hamur isleri ve sebze yemeklerinin bulundugu bir yemek kiiltiiriine sahiptirler. Et
olarak ¢ogunlukla tavuk kullanilir. Patriyotlarin mutfak kiiltiirlerinde yer alan bazi yemekleri soyledir (Atik
ve Atik, 2020):

Biiryan: Bir gesit pilavdir. Haglanmis tavugun suyu kavrulan pirince eklenir ve bir tepside tizerine dizilmis
haslanmis tavukla birlikte firinlanir.

Petra: Bolca sarimsak eklenerek tavuk haslanir. Hamur yapilip yufka agilir. Sac iizerinde pisen yufkalar
pargalanarak bir tepsiye alinir. Haglanmmg tavugun suyu gezdirilir ve iistiine tavuk parcalanarak konur.
Tereyagi gezdirilerek servis edilir.

Pita: Genellikle 12 kat yufkanin aralar1 yaglanarak bir araya getirilmesiyle olusan boreklerdir. I¢ harci
mevsimsel olarak degisiklik gosterebilmektedir. Soganli, pirasali, 1spanakli, peynirli, kiymali olabilmektedir.

Dilme Tatlisi: Ustalik gerektiren bir tathidir. Yufkalarin arasinda muhallebi bulunan serbetli bir tathidir.
Yufkalarin ince agilmasi gerekmektedir.
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Kayis Tatlisi: Un, pekmez ve suyun birlesiminden olusan bir tathidir.

Pandispanya: Bolca yumurta, sekerle ¢irpilip un ya da nisasta eklenmesinden sonra pisirilir. Serbet dokiilerek
servis edilir.

Avurida (Agurida): Erik eksisi olarak bilinmektedir. Pekmez kivaminda uzun saatlerce kaynatilan erik
suyundan elde edilir. Genellikle sogan boregi ile birlikte yenir.

Patriyotlar, hamur isi ve tatlilarda oldukca basarilidir. Bu yemekler onlarin sadece 6giinlerini gecirmeleri icin
degil, 6zel giinlerini lezzetlendirmek amaciyla da yapilmaktadir. Diigiinler ve bayramlarda mutlaka kendilerine
0zgii yemekler ve tatlilar ile 6zel gilinlerini taglandirmay1 tercih etmislerdir. Aragtirmanin ana paydaglarindan
biri olan Patriyot boregi, Patriyotlar i¢in oldukca 6nemlidir. Diigiin yapildiktan sonraki giin gelin olan kisi,
kaynana ve akrabalarin gozetiminde Patriyot boregi yapmaktadir. Bunun da kiiltiiriin devamliligim saglamak
acisindan aile biiyliklerinin, aileye kiiltlirii devam ettirebilecek bir iiyenin girdigine emin olmak amaciyla
yaptiklar1 diisiiniilmektedir (Y1lmaz, 2017).

Patriyotlarin mutfak kiiltiirine iliskin yukarida aktarilan bilgiler dogrultusunda bu arastirmada Patriyotlar i¢in
oldukga degerli olan Patriyot boreginin ve onunla birlikte tiiketilen aguridanin, giincel trendlerden biri olan
yiyecek eslesmesine 151k tutabilecek kiiltiirel ve geleneksel bir 6rnek olacag: diistintilmiistiir.

Yontem

Bu calismada nitel arastirma yontemine bagvurulmustur. Nitel arastirma, sosyal olgularin herhangi bir
degisime ugramasina mahal vermeden incelendigi, sosyalligin getirdigi olaylarin ¢ok yonlii halinin
anlagilmasina yonelik problemlerin ¢6ziimiinii amag¢ eden arastirmalardir (Baltaci, 2019). Nitel aragtirma
yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmig miilakat, bu ¢alisma igin tercih edilmistir. Yar1 yapilandirilmig
miilakat, gériisme sorularinin miimkiin olan en agik sekilde hazirlandigi ancak miilakat esnasinda olas1 bir
anlagilamama ya da ortaya cikan baska bir durumun daha iyi anlasilmasimi saglayacak diizenlemelerin
yapilabildigi miilakat teknigidir (Polat, 2022).

Yari yapilandirilmis miilakat tekniginin tercih edilmesinin sebeplerinin basinda goériisme yapilacak kisilerin
paylasacag bilgilerin herhangi bir sinirlandirmaya, ¢erceveye tabi olmasinin oniine gecilmesi gelmektedir.
Zira kapali uglu sorularla sinirlandirilacak ¢alismada konunun ve anlatimlarin gidisatina gore anlatimlarin
derinlestirilemeyecegi varsayilmistir. Bunun yani sira yart yapilandirilmis miilakatin, goriisme esnasinda
katilimcinin olasi algilama problemlerini kavrayarak, benzer icerikli yeni sorulari sorabilme imkéanini da
arastirmaciya vermesinin ¢alismanin niteligini artirict en uygun yontem oldugu diisiiniilmiistiir.

Caligmanin evreni, Catalca il¢esi Kestanelik mahallesinde yasayan Yunanistan miibadili Patriyot kadinlart
olup, orneklem olarak Kestanelik Mahallesi’nde yasayan 50 yas ve lizeri kadinlar segilmistir. 50 yas ve tizeri
kadinlarin secilmesinde iki varsayimdan hareket edilmistir. ilki, bu yas grubundaki kadilarin yemek yapimi
konusunda tecriibe kazandiklar1 varsaymmudir. Ikincisi ise yeni kusaklara yemek Kkiiltiiriiniin aktarmmi
konusunda yetiskin ¢ocuklara sahip olduklarinin varsayilmasidir. Katilimeilar kolayda 6rnekleme yontemi ile
secilmistir. Bu yontem, arastirmaya dahil olmak isteyen herkesin katilimini amaclar. Ayrica, zaman ve
ekonomik acidan tasarruf saglamaktadir (Ural, 2011). Mahallede yasayan Patriyot kadinlarin tam olarak kag
kisi olduguna yonelik bilgiye ulasilamadigindan hedef 6rneklem olarak bir say1 tespiti yapilamamistir ve bu
durum da calismanin smirliliklarindan biridir. Dolayisiyla Kestanelik mahallesindeki Patriyot kadinlarla
kolayda oOrnekleme yontemiyle goriigmelere baslanmig, hazirlanan sorulara verilen cevaplar birbirini
tekrarlamaya basladiginda goriismeler sonlandirilmustir. Silverman’in (2016) da belirttigi iizere, nitel
aragtirmalarda katilimcilarin sorulara verdigi cevaplarda tekrarlarin baglamasinin, verilerin artik doygunluga
erdigine yonelik bir isaret oldugu varsayilip, sonraki asamaya gecilip edinilen verilerin detaylandirilmas1
tavsiye edilmektedir. Bu baglamda Catalca ilgesi Kestanelik mahallesinde yasayan Yunanistan miibadili 8
Patriyot kadinla miilakat yapilmis, kadinlarin verdigi cevaplarda tekrara diisiildiigi anlasildiginda miilakatlara
son verilmistir.

Belirlenen katilimeilardan bir kismui goriisme yapilacagl zaman araliginda saglik problemleri nedeniyle, bir
kismui ise yas faktoriiniin goriisme Oncesinde yanlis teyit edilmesi sebebiyle goriismeye katilamamustir.
Katilimcilardan birinin kendisi Patriyot olmay1p Patriyot bir aileye gelin olarak katilmistir. 40 yili agkin siiredir
ailede bulundugu igin goriisiilmesinde bir sakinca goriilmemis ve 6rnekleme dahil edilmistir. Zira gog ederek
ayrildigr yer, Bulgaristan’in Yunanistan sinirindadir ve neredeyse bir Omre yakin Patriyot bir ailenin
gelenekleriyle yasayan bir kadindir. Dolayisiyla kiiltiirel yakinlik ve uyum konusunda Patriyot bir kadindan
farkinin olmadig1 varsayilmustir.

1338



Aksu ve Balci | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(3) — 2023

Calisma planlanirken ilgili literatiir taranmig ve birtakim 6n goriismeler yapilmak suretiyle yemek
eslesmesinin paydaslari olan Patriyot boregi ve agurida hakkinda sorular hazirlanmistir. Miilakatta,
demografik verileri de iceren toplam 16 adet agik uclu soru sorulmustur. Yemek kiiltiiriiniin aktarimi
konusunda yasin, medeni durumun ve cocuk sayisinin etkili oldugu diisiiniildiigiinden katilimcilarin
sosyodemografik bilgilerini O6grenmeye yonelik soru ile miilakata baslanmistir. Calismanin konusu
bakimindan go¢ de bir degisken olarak kabul edilmis ve bu kapsamda gogle ilgili soru da ilave edilmistir.
Sorular agirlikli olarak Patriyot Boregi ve Agurida eslesmesi lizerine yogunlagtirilmistir. Goriismede sorulan
sorular su sekilde siralanmistir:

Kendinizi tanitabilir misiniz? (ad, soyad, yas, medeni durum, ¢ocuk sayisi)
Nereden gog ederek Kestanelik koyiine yerlestiniz?
Siz Patriyot boregi ve agurida yapmay1 nasil ve kimden 6grendiniz?
Bu {iriinleri yapmay1 ne zaman 6grendiniz?
Bize biraz Patriyot boreginin yapilisindan bahsedebilir misiniz?
Patriyot boreginin soganli bir i¢ harcinin olmasinin sebebi var mi?
Bu boregi bagska malzemelerle yapan patriyotlar da var mi1?
e Yanit evet ise orijinali hangisidir?
Agurida nasil yapilir?
Agurida yapmanin belli bir zaman1 var midir?
e Yanit evet ise yapim zamani ne zamandir?
10. Agurida kullanmak yerine nar eksisi kullananlarin oldugu sdyleniyor. Siz bu durumu nasil
degerlendiriyorsunuz?
11. Neden agurida ve Patriyot boregi bir araya gelmis?
12. Biiyiikleriniz bu {iriinleri nasil tiiketirdi?
13. Siz, sizden sonra gelecek olan yeni nesillere bu kiiltiirii aktarmak igin neler yapiyorsunuz?
14. Bu iirlinler gibi bagka yiyecek eslesmeleri kiiltiiriiniizde var midir?
e Yanit evet ise hangi eslesmeler yapiliyor?
¢ Neden Patriyot boregi ve agurida, digerlerinden 6n plandadir?
15. Kiiltiiriiniiziin yansitilmasi, yiyecek iceceklerinizin 6n plana ¢ikmast i¢in sizin tavsiyeleriniz nelerdir?
16. Agurida ve Patriyot boregi konusunda eklemek istediginiz hususlar var mi?

NoogkrwnE

© ©

Miilakatlar, Kestanelik mahallesinde, katilimcilarin kendi evlerinde, yiiz yiize yapilmistir. Yapilan
goriismelerin en kisast 8 dakika 21 saniye, en uzunu 24 dakika 18 saniye slirmiistiir. Katilimcilardan onay
almmak suretiyle goriigmeler, o esnada ses kaydina alinmigtir. Ayrica goriismeler sirasinda katilimcilara
goniillii onam formu imzalatilmis ve bir niishasi teslim edilmistir. Goriismelerin tamamlanmasinin ardindan,
kayit altina alinan ses dosyalar1 dinlenerek, bilgisayar iizerinden yazili formata doniistiiriilmiistiir. Olusturulan
belgeler iizerinden veriler, betimsel analiz yontemi kullanilarak analizi yapilmigtir. Betimsel analiz, var olan
bir ¢erceve iizerinden verilerin islenmesi, bulgularin tanimlandiktan sonra yorumlanmasi adimlarini igeren bir
yaklagimdir (Yildirim ve Simsek, 2011). Katilimcilarin kisisel verilerini korumak amaciyla gercek ad soyad
bilgileri yerine K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8 bi¢iminde kodlamalar yapilmigtir.

Calismada yar1 yapilandirilmig miilakat tekniginin kullanimi igin Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi’nin
Etik Komisyonu’ndan 14 Aralik 2022 tarihinde, 2022/336 arastirma kodu ile izin alinmustir.

Bulgular

Katilimcilara yoneltilen ilk soruda demografik bilgilere odaklanarak katilimcilarin kendilerini tanitmalar
istenmistir. Tablo 1’de katilimcilarin yag, medeni durum ve ¢ocuk sayilar gosterilmektedir.

Tablo 1. Katimcilarin Kisisel Bilgilerine Yonelik Bulgular

Katihme1 No Yas Medeni Durum Cocuk Sayisi
K1 65 Dul 3
K2 61 Bekar 0
K3 53 Evli 2
K4 63 Evli 2
K5 65 Dul 2
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K6 75 Evli 3
K7 72 Evli 4
K8 60 Evli 3

Tablo 1’de goriildiigii tizere, katilimeilarin en kiigiigii 53, en biiyiigii 75 yasinda olup, yas ortalamalar1 64’tiir.
Katilimcilarin hepsi ev hanimidir. 5’1 evli, biri bekar, ikisi ise esini kaybetmistir. Katilimcilardan birinin 4
cocugu olup, digerlerinin 2 ya da 3 ¢ocugu vardir.

Katilimcilara nereden go¢ ederek Kestanelik koyline yerlestikleri soruldugunda biri disinda (K1) hepsi,
Selanik’ten geldiklerini soylemisler, hatta bazilar1 kasabalarinin, kdylerinin ismini bile vurgulamiglardir. K5,
“Vaypis”ten; K7, annesinin “Vaypis”, babasinin ise “Vrostan”dan; K8, ailesinin “Nasli¢” ve “Vrostan”
bolgelerinden Kestanelik’e go¢ etmistir. K1, Yunanistan sinirinda bulunan bir Bulgaristan ili olan
Harmanli/Kircaali’den geldigini, Patriyot olmadigini, evlenerek aileye katildigini ve 40 yili agkin bir siiredir
Patriyotlar’la yasadigini ifade etmistir.

Kiiltlirlerinin devamliligina 6nem verdigini bildigimiz Patriyotlar’a, borek ve agurida yapmayi kimden
ogrendikleri soruldugunda bir kisi “Eltimden” (K1), ii¢ kisi “Babaannemden” (K2, K4, K7) ve dort kisi
“Annemden” cevabini vermistir (K3, K5, K6, K8). Verilen cevaplara bakildiginda bérek yapmanin babaanne
tarafindan Ogretilmesinin ailenin yaglhi iiyesinin kiiltiirel miras1 aktarmaya yonelik bir girisimi oldugu
diisiiniilebilir.

Borek ve aguriday1 yapmayi ne zaman dgrendiniz sorusuna yanit olarak, K1 disindaki katilimeilarin hepsi
cocukken 6grendigini aktarmistir. Bu katilimcilardan K3 ve K8, annelerinin komsuya misafirlige gittigi bir
anda, evde yalniz kaldiklarini1 ve bu sirada ilk kez kendi baglarina borek yaptiklarini sdylemistir. Yaptiklar
boreklerin, aileleri tarafindan biiylik bir mutlulukla karsilandigini ifade etmislerdir. Katilimcilardan K7,
boregin 6nemi ile ilgili kavramsal cerceve baslig altinda belirtilen bir konuyu, kendi bagindan gecen bir olay
ile sOyle aktarmsgtir:

“Ben 21 yasinda geldim buraya, evlendim. Disarida hepsi toplandi basima bérek yaptirdilar masada. Eskiden
oyle vardr. Daha 3 giinliikken masayr bahgeye kurdular. Hepsi toplandi etrafima, bakalim borek yapabilir
miyim? Tabii eskiden be yavrum. Simdi yok éyle bir sey yavrum. Simdi yapar mi gelinler... Yapmaz éyle bir
§ey'/ ”»

Katilimcilardan boregin yapilisini anlatmalari istenmistir. Alinan cevaplar dogrultusunda boregin iki farkl
yontem ile yapildigi goriilmistiir. Yontem farkliliginin ana sebebi bérek hamurunda bulunan mayadan
kaynaklanmaktadir. Katilimcilardan K1 ve K5 hamuru mayalandirdiklarint sdylerken, diger katilimcilar
hamuru mayalandirmadan islediklerini s6ylemislerdir. Katilimcilarin hepsinin ev hanimi olmasi ve yaslar
sebebiyle tecriibelerinden kaynakli boregi goz karar Olgiilerle yaptiklart anlagilmigtir. Katilimeilardan elde
edilen bilgilere gore borek tarifi agagidaki gibidir:

Hamuru icin:
Kiiciik tepsiye 1, biiyiik tepsiye 2 kilo un,
Tuz,

1hk su,
Kiiciik bir par¢a maya.

Arasina stirmek icin:
o Tereyag ve siviyag karisimi
I¢ harci igin:
1 kilo sogan,
1-2 yemek kasigi salga,
Birka¢ domates ya da biraz domates suyu

Karabiber, pul biber, nane, tuz.
1 bardak kadar su.

Temel borek malzemeleri belirtildigi gibi olsa da katilimcilardan bazilar1 bu malzemelere ilave olarak kiyma
ekledigini soylemistir (K1, K5, K7). Katilimcilardan K7, boregin i¢ harciyla ilgili su ifadede bulunmustur:
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“Sogant kavuruyorum. Bizimkiler kyymalr yiyor. Sonra kryymayt da koyuyorum. Sal¢asint domatesini atiyorum.
Bol soganli olacak. Kiyma da koysan yine sogan bol olacak. Sirf kiymayla olmaz, onun adi soganlt borek.”.

Buna karsit bir goriis olarak K8, boregin i¢ harciyla ilgili sunu séylemistir:

“Bazen patlican, biber, domates onlart da bazen yapiyorum. Ama bizim Patriyotta dyle seyler yok iginde.
Sadece sogan. Simdi kiyma atiyorlar, patlican atiyorlar, biber atiyorlar ama annemlerin yaptigi sade sogan.
Sogani giizelcene kavuruyorsun, kavurduktan sonra salgasini atiyorsun. Salcasini attiktan sonra su atiyorsun,
mesela yarim su bardagi. Tuz, karabiber, kuru nane atiyorum. Bir de pul biberi. Baska da bir sey atmiyorum.

’

Orijinal olant da budur.”.

Boregin kag kat yufkadan yapilacag ile ilgili de katilimeilar tarafindan gesitli goriisler sunulmustur. K1, K4,
K6, K7 ve K8 toplam 12 kat, K2 toplam 19 kat, K3 ve K5 ise toplam 16 kat olmas1 gerektigini sdylemistir. Bu
degisikliklerde tepsinin boyutunun énemli oldugu da vurgulanmaktadir:

“Hamurun en az 7-8 beze olmasi lazim. Tepsinin biiyiikliigiine gore 10-12"ye kadar da ¢ikabiliyor. Katlari ne
kadar ¢ok olursa o kadar giizel oluyor. Daha tel tel ayrilyyor. Iste bezeleri 8 ile 12 tane yaparsin. Boyutuna
gore degisiyor.”. (K3)

Boregin iki farkli hazirlanisi oldugu bilinmektedir. Bunlardan biri boregin “Pita” olarak adlandirildig: ilk
halidir. Katilimcilardan konuyla ilgili 6ne ¢ikan su goriislere yer verilmistir:

“Iki cesidi var. Bi hemen yaparsin bi de eskiden, simdi ¢cok yapmadigimiz icin, ekmek mayasiyla yaparlard..
Eksi mayayla. Hamuru cogaltirdik unla sonra orterdik peskirle. Baya dururdu, kabarirdi. Sonra onla
yapardik. Altim tek yufka yapardik. 6 tane tek degil 1 tane yapardik, kalin. Bir de kabarirdi ya. Pizza yaparlar
ya simdi, ama pizzalart ince yaparlar. Bizim kalin olurdu. Iste esas sogan boregi o. Simdi dyle yemiyorlar,
ekmek gibi yaparsin derler. Simdi kat kat yapariz iste.”’(K6)

“Ben gerek duymadigim siirece maya atmam. Atsam da bi ¢ay kasigi, fazla atmam. Bir de annemler pita
diyorlar. Onu mayali yapiyorlar. Onun altini gozleme olarak agmiyorlar. Sade altini bir hamur aywrip biitiin
aciyorlar. O pita oluyor. Ustiine de 5 tane 6 tane kag kat yaparsan yaglamp iistii birden aciliyordu. Ama simdi
biz borek diyoruz altimi da iistiinii de ayni sekil yapryoruz.”. (K8)

“Mayalatmiyorum, ¢iinkii ekmek gibi oluyor. Hemen kariyorum agiyorum. Tabi simdik ¢ag atladik¢a biraz
nesiller de degisiyor. Onceden insanlarda ekmek mi vardi, fakirlik vardi. Ekmek gibi yaparlardi, geginirler
yerlerdi iste. Bir 6giin, iki ¢egsit gibi yiyorlardi.”. (K2)

Giiniimiizde yapilan borek ise K6 tarafindan soyle anlatilmigtir:

“Hamurunu tutariz. Simdi maya var, maya atariz. Eskiden maya yoktu, karbonat atardik: yemek sodasindan.
Tuz atariz, suyla yumusak yogururuz. Tepsinin seyine gore yapardik. Biiyiik tepsiye iki kilo un; normal tepsiye
bir kilo un koyardik. Hamurunu tutariz. Bir taraftan da soganlari dograriz. Soganlarin i¢ine domates suyu
atariz. Hafif salca, karabiber, pul biber, nane atariz sogamn icine. lyice o soganlart kavururuz. Kavrulduktan
sonra bi bardak kadar su koyariz, biraz kaynar yumusasin diye. Ondan sonra aliriz o hamuru ikiye béleriz.
Bir tanesini alti beze yapiyoruz, béyle yuvarlak. Onu béyle un atarak kiiciik gozleme yapariz. Igine yag siireriz,
biraz un atariz, yag: emsin diye. Sonra diger alti taneyi de oyle iist iiste yagliyoruz. Tepsiyi de yaglyoruz.
Ondan sonra, o alti taneyi bir yufka yapiyoruz. Sonra tepsiye koyariz. O kavurdugumuz soganlart da igine
dokeriz. Iyice her yerine boyle kasikla yayariz. Sonra kalan diger alti bezeyi daha biiyiik acariz. Onu da
actiktan sonra oklavaya dolariz. Sonra sererken boyle diimdiiz olmamast i¢in biraz biiyiik yapariz iistteki
yufkayr. Boyle burusuk burusuk olur. Sonra etrafim kivirtyoruz. Ister tepsinin icine dogru ister disina dogru
iki tiirlii yapariz. Sonra pisiririz. Pistikten sonra sofraya koyariz. Agariz, boyle keseriz kag kisiysek. Isteyen
alir aguriday, iist yufkayr agar i¢ine de ondan koyariz. Sonradan koyariz yani. Yeyen de var yemeyen de var.
Sonradan ekleriz. Pekmez gibi olur zaten o agurida. Pekmez kalinhiginda, koyulugunda olur. Mesela bir
fincana koyariz. Herkes kendi boregine alir koyar.”

Patriyot boreginin diger boreklerden ayirt edici 6zelliklerinden biri de K6’ nin da sdyledigi gibi {izerinin
burusuk bir goriintiiye sahip olmasidir.

Arastirma sirasinda edinilen verilere gore Patriyot boreginin sogan disinda baska i¢ harglarla da yapildig verisi
edinilmistir. Bu baglamda katilimcilara “Bu boregi baska malzemelerle yapan Patriyotlar da var mi?” ve
“Patriyot boreginin soganli bir i¢ harcinin olmasinin sebebi var m1?” sorular1 sorulmustur.
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Sekil 1. Patriyot Boregi (Katilmcilar tarafindan yapilmistir.)

Ik soruya tiim katilimcilar evet cevabini vererek boregin pirasali, 1spanakli, peynirli, yogurtlu olarak da
yapildigin belirtmislerdir. ikinci soruya zamanin ekonomik kosullarini etkili oldugu belirtilmistir. K3, farkli
i¢ harglarla yapilmaya baslansa dahi orijinalinin soganli oldugunu vurgulamistir:

“Herhalde daha once imkdnlar geregi, herkesin evinde ektikleri i¢in, sogan bol oldugu i¢cin ya da muhtemelen
ispanak oldugu i¢in. Ama su an mesela sogamin igine kiyyma katan oluyor, patlican katan oluyor. Ama orijinali
sadece sogani kavuruyorsun domates sosu varsa domatesi baharatlari, salgasi bu kadar. Yani orijinalinde ilk
yapilan éyleydi. Ama tabi su an onu ¢esitlendirdik; icine patlicam, biberi, kiyymasi, degisik seyler hatta patates
bile katani olabiliyor.”. (K3).

Boregin orijinalinin i¢ harcinin soganli olmasi nedeniyle aslinda Patriyot boreginin adinin “sogan boregi”
oldugu katilimcilar tarafindan dillendirilmistir. K6 da her daim yaptig1 boregi anlatirken “sogan boregi”
kavramimi kullanmigtir:

“En giizeli bizde sogan boregi. Gelen misafire de gidene de, ¢cocuklarima da, herkese sogan boregi yaparim
ben.”. (K6).

Patriyotlarin sogan boregini “agurida” denilen bir sos ile yedikleri bilinmektedir. Bu sos aslinda bir erik eksisi
olarak adlandirilabilmektedir. Katilimcilardan K4 ve K8 aguridayr “erik sirkesi” olarak tanmimlamistir.
Aguridanin yapilis siireci su sekildedir: Erikler toplanir ve yikanir. Yikanan erikler, bir kazana alinarak
kaynamaya birakilir. Suyunu salip iyice yumusayan erikler, ocaktan alinarak bir ¢uvala bosaltilir. Burada
onemli nokta eriklerin siiziiliirken, siiziilen suya herhangi en ufak bir posanin karigsmamasidir. Siiziilen
eriklerin suyu, tekrar bir tencereye alinir ve minimum 6-7 saat, ara ara dibi tutmamasi igin karistirilarak
kaynatilir. Pekmez kivamina gelen erik suyuna, ocaktan almadan once bir miktar tuz atilir ve siselenerek
saklanir. (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8)

Eskiden aguridanin sulandirilmak suretiyle icecek haline getirilip i¢ildigi de bazi katilimcilar tarafindan soyle
aktarilmistir:

“Mesela kuskus yapryorsun, makarna yapiyorsun eritiyorsun aguridayr suda. Biraz da seker atiyorsun.
Eskiden bunu yapardik siirahiye, icerdik. Annelerimiz yapardi. “Siirbet” derdik.”. (K7)

“Mesela eskiden nerde bolluk! Bu aguridayt biraz seker atip, suyla agip, serbet yapip igerlerdi. Nerde meyve
sulart o zaman... Gerg¢i erikleri i¢seydiler de boyle hastalik olmasaydi!” (K2)

Katilimcilardan aguridanin yapilisini 6grendikten sonra, belirli bir yapim zamani olup olmadigi da
sorulmugtur. Bu soruya katilimcilarin hepsi “Agustos sonu” olarak yanit vermistir. Bu zamanin, eriklerin
olgunlagtig1 ve aguridada kullanmak i¢in en uygun zaman oldugu belirtilmistir.
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Yemek eslesmesinin kritik sorusu olan “Neden agurida ve Patriyot boregi bir araya gelmis?” sorusu,
katilimcilara yoneltilmistir. Cevap olarak katilimeilarin bir kismu lezzet dengesini sagladigini soylerken (K2,
K3, K6), bir kism1 ise biiyiiklerinden dyle gordiikleri icin bu sekilde tiikettigini soylemistir (K5, K8). K1
bilmedigini K4 ise daha lezzetli oldugundan dolay1 boyle oldugunu sdylemistir.

Sekil 2. Agurida (Solda K7'nin, Sagda K8'in Yaptigi)

“ -

Katilimcilardan K3 ve K6, yemek eslesmesinin temelinde yatan duruma su sekilde dikkat cekmistir:
“Lezzet acisindan onu lezzetlendiriyor. Borek, yani agir bir hamur, onun eksiligi dengeliyor.” (K3)

“Sadece soganla yedigin zaman biraz tatlimst olur. Bunu attin mi aguridayi, mayhos olur. Giizel olur. Daha
giizel yersin, daha lezzetli gelir.” (K6)

K2 ise duruma bagka bir 6rnek vererek yemek eslesmesinin kiiltiirel boyutuna dikkat ¢cekmistir:

“Agurida dengeliyor, giizel gider. Ama mesela 1spanak boregini, bizim Patriyotlar yogurtla yer. Ispanaga
yogurt yakisir sogan béregine de agurida yakisir. Yani sogan béregini kalk yogurtla ye, gitmez. Ama agurida
kattigin zaman bi hos veriyor, tat veriyor, gidiyor.”

Aktarilan ifadelerden de anlagilacag iizere Patriyot boregi ve aguridanin bir lezzet dengesi kurulmasi amaciyla
yemek eslesmesine dahil olduklari goriilmektedir. Soganin ig¢erisinde bulunan sekerli tat, hamurla birlestiginde
tatl1 bir yeme hissi vermektedir. Patriyotlar, bu durumun 6niine gegmek ve kendilerinin de dedigi gibi boregi
daha lezzetli hale getirmek i¢in aguridanin eksiliginden faydalanarak, bir denge mekanizmasinin kurulmasini
saglamislardir.

Sahaya cikilmadan once elde edilen bilgilerde, agurida yapan kisi say1sinin azaldig1 ve artik marketlerde satilan
nar eksilerinin, borekle birlikte tiiketildigi 6grenilmistir. Bu durumun daha ¢ok geng kusak arasinda yayilmakta
oldugu katilmcilar tarafindan ifade edilmistir. Geng¢ kusaklarim bu yaklagimi hakkindaki goriisleri
katilimcilara sorulmustur. Katilimcilardan K1, K4 ve K7, nar eksisinin de benzer metotlarda oldugunu ve
borekle kullanilabilecegini sdylerken; diger katilimcilar buna karsi ¢ikmislardir:

“Ya tabi yapmayanlar icin, onun da ayr: giizel bir tadi var. Benziyor. Ben simdi alistigim icin otekinden yerim.
Komsuyla beraber yaptik biraz. Eskiden ¢ok yapardik, satardik. Simdi yaslandik, ayaklar gitmez. Ama iste,
birbirimize yardim ede ede yaptik biraz.” (K6)

“Aguridamin yerini tutmaz. O da ayni tabi ama aguridanin lezzeti baska. O simdi daha ¢ok eksi oluyor. Simdi
biz tatl erik sart erik karistirimca daha lezzetli bir tat oluyor.” (K8)

Katilimcilara “Bu {irtinler gibi baska yiyecek eslesmeleri kiiltiiriiniizde var midir?” diye sorulmustur. Tim
katilimcilar bu soruya: “Ispanak béregi ve yogurt birlikte yenir.” cevabini vermistir. Bagka herhangi bir
eslesme oldugunu sdyleyen olmamustir. Geleneksel Tiirk damak tadinda ispanak ve yogurdun bir arada
yenmesi, Patriyotlarin kiiltiiriine de borek iizerinden yansimistir.
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Bu bilgiler sonrasinda, yeni nesil genglerin Patriyot kiiltiiriiyle ilgili yaklasimlar1 konusunda goriis alinmugtir.
Katilimcilarin ¢ogunlugu, eskisi kadar ilgiyle karsilasmadigini ve belki borek yapiminin devam edecegi ancak
aguridanin kaybolacag diislincesindedir:

“Aguridayr belki kimse yapmayacak. Agurida, ¢ok zor oldugu igin simdi gengler bilmiyorum disarda ates
yakar mi? Aguriday tiiple yapmaya kalksan, yani biitiin giin evde kapali, evin batar, ¢iinkii buhar olur ¢cok. O
devamli kaynaya kaynaya olacak bir sey.” (K8)

“Kimse yapmaz bizden bagka. Halam var Hamide. Onlar yapar muhakkak. Biz yapariz yani. Yoremizin. Onsuz
yapamayiz. Ben ne olursa olsun onu yapryorum. Koyuyorum mesela kenara, hi¢chir sey olmuyor 2-3 sene
gidiyor.” (K7)

“Simdi pek yapan yok. Yemesini yerler buldular mi. Yapmak ¢ok zor gelir. Bak ben yaparim, gelinlerim de
yer, ¢cocuklarim da. Her pazar yaparim. Herkesi toplarim. Biitiin herkesin evi ayri. Ben de pazar giinii goriissiin
kardesler diye gelinler, torunlarim... Dért tane erkek torun var. Kimisi ¢alisir kimisi okur. Pazar giinii evde
olurlar hepsi bir arada. Kizim da gelir Catalca’dan kocasinla. Hep beraber yeriz. Bahgcemiz var arkada ¢ok
giizel, kamelya yaptik. Orda yeriz, soguk oldu mu burda yeriz.” (K6)

K6’nin bu ifadesi, yemegin sosyolojik boyutunu ortaya koymaktadir. Aile {iyelerinin, fiziksel olarak bir araya
gelmesi amaciyla ailenin biiyiigii tarafindan borek yapilmakta ve toplanilmaktadir. Aile biiyiigii, aile arasi
baglar1 korumak ve giiclendirmek amaciyla tiyeler farkli lokasyonlarda olsa dahi herkesi aile biiyiigiiniin
evinde bir araya getirmektedir.

“Yok yok hi¢ merak yok simdikilerde. Ciinkii eziyetli. Onceden mecburdu. Herkes kishgin éyle olur olmaz
bakkala oraya buraya yoktu yani kisin. O zaman yoktu diye yapiyodular. Ama simdi her sey var. Kimse
ugrasmiyor. Onceden kazanlar yakilirdi disarlarda. Odun atesinde pisirilirdi. Cuvallarda, béyle erikleri
koyarlard, siiziiliirdii suyu mesela aguridanmin. Kim ugrasacak simdi. Yapan var mi!” (K5)

Kiiltlirlerini, geleneklerini korumak ve devam ettirme gayreti igerisinde olan Patriyotlar, miibadele
derneklerinin 6nderliginde, kendi 6rf ve adetlerini yagatmaya devam etmektedir. Bu konuyla ilgili agiklamalar
su sekildedir:

“Biiyiik Miibadele Dernegi, yemekler icin ekstra boyle kitaplari ¢ikti. Dernek ¢ok fazla ugrasiyyor bunlarla.
Ben de taraftarim ciinkii her seyi ayri giizel. Yaptigimiz, yani bilmeyenler bile yedigi zaman, ¢ok memnun
oluyor. Yabanci misafirlerim gelmisti mesela benim daha énce. Vallahi o kadar seve seve yediler ki mesela biz
bi yabanct iilkeye gittigimizde her seyi yiyemiyoruz. Ama onlar burada bizim yaptigimiz her seyi severek
yediler.” (K3)

“Valla simdi her sene miibadele dernekleri Pita gecesi yapiyorlar bir kdyde. Aman gelecek nesiller de
vapabilsin diye!” (K8)

“Simdi bizim bu Catalca’da olsun, Silivri’de olsun Biiyiik Miibadele Dernekleri var, bunlar ¢ok tanitim
yapiyorlar. Unutulmasin diye yapryorlar. Hatta pita gecesi yaptilar burda. Ben de baya bir pita yaptim.” (K2)
Yapilan goriismeler sirasinda katilimcilardan birinin (K3) miibadele 6ncesi dedelerinin yasadigi bolgeye

.....

bilinmeyen bir¢ok duygunun ortiilii olarak yasandigi bir olay oldugu su s6zlerle anlagilmaktadir:

“Orada Yunan bir tamdigimiz vardi, amcamin tamdigi. O bizi dedemin koyiine getirdi. Koyii gezdik, boyle
koy, kiictictik bir koy. Mesela gezerken eski tas bir ev, Ayten yengenin eski ev gibi. Duvar tasinda, hemen ay
yuldiz dikkatimi ¢ekti ve orda oyle aglamaya basladim ki! Nasil kotii oldum. Dedim, bizim ailemiz gergekten
buradaymus. Tiirk bayraginin resmi tasa oyulmus, ay yidizi... Yani Tiirklerin biraktig bir ev. O kadar gurur
duymustum ki hatta fotograflarim falan ¢ektik ama benim sonra telefonum gitti. Mesela orada bir teyzeye
ugradik. Yolumuzun tistiinde. Daha dogrusu tuvalet ihtiyact i¢in durduk. Bir teyze kapiyi acti, yash bir teyze.
Onlar Tiirkiye 'den go¢ etmis. Kadin nasu agliyor! Tiirkce de biliyor. Hem Tiirk¢e hem Yunanca. Miibadelede,
degis tokusta onlar Tiirkiye 'den Yunanistan’a gelmisler Rum; biz oradan buraya geldik. Aym bizimkiler gibi
aslinda biliyor musun? Bizimkilerin iiziildiigii gibi onlar da iiziiliiyor, topraklarini birakmis. Kadincagiz nasil
aglyor! Ama bizi gériince o kadar mutlu oldu ki... O kadar yasl ki ama magsallah eli ayag tutuyor, kendi
basina yasiyor. Evi muntazam diizenli. O kadar giizel anlatiyor ki, bizler diyor oradan geldigimizde her
seyimizi biraktik, ¢ok zor. Nasil duygulaniyor kadin ya! Diyorsun ki, yazik biz geldik yerini yurdunu terk etti
herkes. Ama onlar da ayni seyi yasamis. Gece diizenlediler orada, hepimize béyle baris icin baris giivercini,
bir de toprak, dedelerin topraklar: diye verdiler hatira. Yani ¢ok duygulu ve ¢ok giizeldi.”.
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Sonug¢

Arastirmada elde edilen bulgularla birlikte, ele alinan konu olan yemek eslesmeleri kapsaminda, kiiltiirel bir
ornegin sablonu ortaya konmustur. Yemek eslesmeleri, ¢cogu zaman geleneksel diirtiilerimiz ile ortaya ¢ikan
bir sonugtur. Bu durumdan hareketle, yeme igme kiiltiiriimiiziin bir parcasi olan gogmen mutfagi da oldukca
onemli materyaller barindirmaktadir. Arastirma kapsaminda, Yunanistan’dan miibadele sonucunda go¢ ederek
Tirkiye’nin cesitli bolgelerine yerlesmis Patriyot halkinin mutfak kiiltiirlerine 151k tutulmustur. Yapilan
gorlismeler ve uygulanan analizlerin sonucunda gastronomide, 6nemli bir trend olan yemek eslesmelerine
kiiltiirel bir 6rnek gosterilmistir. Bircok alanda oldugu gibi gastronomide de ge¢misin izlerinden hareket
etmek, ¢cok daha saglam adimlar atmak konusunda faydali olmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus kiiltiirel
degerlerimizin hatirlanmasi, yazili kayda ge¢cmesi de bu calismada 6nemli bir sorumluluktur. Cekal ve
Dogan’1n (2021) yapmis olduklari ¢aligmada da benzer bir sonuca varilmistir. Kiiltiiriin 6nemli bir pargasi olan
yemeklerin yok olma ile kars1 karsiya kaldig1 ve tariflerinin kayboldugu belirtilmistir. Bu duruma yénelik
yemek tariflerinin kayit altina alinmasi, yaslhlar ile yemek kiiltlirii hakkinda istisare edilmesi ve elde edilen
tariflerin standart hale getirilmesi dnerilmistir.

Her kiiltiir, sosyal ve zaman boyutunda “baglayici yap1” olusturur. Baglayici yap1 baglayici ve birlestiricidir.
Beklentiler, ortak deneyimler, eylemler “sembolik anlam diinyas1” yaratirlar ve insanlari birbirleriyle
birlestirirler, baglarlar. Baglayici yapmnin bir diger 6zelligi, deneyim ve anilar1 canl tutarak diinle bugiinii
birbirine baglamasidir. Kuralc1 ve anlatisal bir 6zellige sahip kiiltiir, tek tek bireyleri “biz” olgusunda
birlestirerek kimlik ve aidiyet yaratir. Her baglayict yapinin temel ilkesi tekrarlamalar yaparak olay dizisinin
canli kalmasin1 saglamaktir (Assmann, 2001: 23).

Yeni nesil genglerin, yeme igme kiiltiirlerinden uzaklagmasi, kiiltiiriin yok olmasinda tehdit edici bir unsurdur.
Ozdemir (2019), kusaklar aras: etkilesimlerin hosgorii ile yayginlasacagini sdylemekte ve kusak catigmalari
yerine bilgi ve deneyim paylasiminin gergeklestirilmesini dnermektedir. Bu sebeple, her bir toplum kendi
kiiltiiriine siki sikiya baglanmali ve siirdiiriilebilirligi i¢cin eyleme gegmelidir. Dernekler vasitasiyla
kiiltiirlerinin tanitimin1 ve devamliligini saglamaya calisan Patriyotlar, kendilerine 6zgii kiiltiirel motifleriyle
Tiirkiye’nin renklerinden birini olusturmaktadir. Gastronomide giinceli takip edebilmek i¢in, saglam bir
gecmise sahip olma gereksinimi kuskusuzdur. Bu durum, her bir halkin kendi kiiltiiriine sahip ¢ikmasini
zorunlu kilmaktadir. S6zli gelenekte var olan kiiltlirel motiflerin, yazili kayitlara gegmesi gastronomi tarihimiz
acisindan 6nem arz etmektedir. Bu 6nemli gorev, toplumun yapilanmasinda aldig1 diger 6nemli gorevler gibi
kadinlara verilmistir. Kiiltiir aktarimi konusunda kadinlar, anne olma rolleri nedeniyle 6n plana ¢ikmaktadirlar.
Zira toplumsal cinsiyet rolleri baglaminda ¢ocugun iginde bulundugu toplumun kiiltir ve degerleri
dogrultusunda yetistirilmesi gorevi kadinlardadir. Yukarida Patriyot Boregi ve Agurida ornekleminde
goriildiigli lizere bu eslesme sadece bir yemek eslesmesi olmayip, ayni zamanda Patriyotlarin gelecek
kusaklara aktardiklar1t Assmann’in tanimladigi baglayici yapidir.

Yapilan bu ¢alisma ile yemek eslesmesi konusunun, diger halklarin mutfaklarinda da incelenmesi, yemek
kiiltiiriiniin aktariminda kadinlarin roliiniin aragtirilmasi, yemek eslesmesi kapsaminda kiiltiirel ve geleneksel
orneklerin analiz edilmesi, yemek kiiltiiriiniin aktarimindaki nesiller arasi durum, gastronomi ve kiiltiir
arastirmacilarinca daha ¢ok ele alinmasi 6nerilmektedir.
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