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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:09.07.2021 Anadolu’ya gelen go¢menlerin giindelik yasamlari, orf adetleri, 6zellikle de mutfak
kiiltiirleri birbirinden farkli olmus ve bu da beraberinde kiiltiirel etkilesimi getirmistir.

Kabul Tarihi:22.08.2021 Mutfak kiiltiirii agisindan bakildiginda, her gogmen toplulugunun kendi aligkanliklar1 ve

diger toplumlarla olan iligkileri Tiirk mutfaginin zenginligine katki saglamistir. Go¢gmen
topluluklarin mutfak kiiltiirlerinin incelenerek kayit altina alimmasmin bunlarin
stirdiiriilebilirlikleri agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu c¢alismada, Yunanistan
Siirdiiriilebilir gastronomi gocmenlerinin - mutfak  kiiltiirleri ~ siirdiiriilebilir ~ gastronomi  turizmi  agisindan
turizmi degerlendirilerek incelenmistir. Caligsmada veriler, Yunanistan’in 10 farkli bolgesinden gog
etmis 30 gogmen ile yiiz yiize gerceklestirilen goriigmeler sonucunda elde edilmistir.
Gdgmen mutfak kiiltiirii G6rii$$melegr if:in yar1 yagllan}gllrllmi gi’)rﬁgim formﬁ kulslamlmlstlr. Katilimcilara yéneltislen
Yunanistan gégmenleri sorular ile demografik 6zelliklerinin disinda, mutfak kiiltiirlerini ayrintili bir sekilde
anlatabilmeleri i¢in gegmisten giiniimiize yeme igme Kkiltirleri, 6zel giinlerde ve
kutlamalarda hazirladiklart yemekler, kis hazirliklari ve mutfak kiiltiirlerini siirdiirebilmek
adina yaptiklar1 faaliyetler belirlenmeye calisilmistir. Sonu¢ olarak Yunanistan
gdcmenlerinin mutfak kiiltiirlerinin zengin bir yapiya sahip oldugu ve kiiltiirel etkilesimlerle
birlikte glinlimiizdeki halini aldig1 saptanmig olup, bu mutfak kiiltiiriiniin bilinirligini
arttirmak ve stirdiiriilebilirligini saglamak adina g¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract
Sustainable gastronomy In this study, the culinary cultures of Greece immigrants were evaluated in terms of
tourism sustainable gastronomy tourism. The data in the study were obtained as a result of face-to-

Migrant culinary culture face_interviews \{vith 3_0 immigrants who emigratt:-zd fro_m 10 dif_ferent regior_15 of C_;reece. A
semi-structured interview form was used for the interviews. With the questions directed to
Greece migrants the participants, apart from their demographic characteristics, it was tried to determine the
food and beverage cultures from the past to the present, the dishes they prepared on special
days and celebrations, the winter preparations and the activities they carried out in order to
maintain their culinary culture. Asa result, it has been determined that the culinary cultures
of Greece immigrants quite rich and have taken its current form with cultural interactions,
Makalenin Tiirii and various suggestions have been made for the increase the awareness of this cuisine
culture and to ensure its sustainability.
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GIRIS

Kiiltiir kavrami, s6z konusu toplumun iiretmis oldugu, nesilden nesile aktardigi maddi ve manevi degerlerin
tiimiinii kapsamaktadir. Kiiltiir, kendi igerisinde pek ¢ok degiskene sahip bir olgu olup bu degiskenlerden biri ise
toplumlarin mutfak kiiltiirleridir. Farkl1 yeme i¢gme aliskanliklari, yemek tarifleri ve hazirlama teknikleri bir kiiltiirii
tanimlamada dil, din ve 1rk kadar etkili olabilmektedir (Besirli, 2010, s.160). Ozellikle, bir toplumun kiiltiirel yapisi
olusurken cografyasina aldigi gocler kiiltiirel etkilesimi arttirarak yapiy1 cesitlendirmektedir. Tarih boyunca
gergeklestirilmis gdgler, toplumun kiiltiirel kimligini farkli agilardan degisime iten giiclii bir etken olmustur. Tiirk
tarihinde yasanan biiylik gocler sayesinde de Tiirk toplumu, kiiltiiriine pek ¢ok yeniligi dahil etmistir. Bu kapsamda,

giiniimiiz Tiirk mutfaginin olusumunda gé¢cmen mutfak kiiltiirlerinin oldukga etkili oldugu séylenebilmektedir (Ar1,

2010).

Tiirk mutfak kiiltlirliniin olusumunda etkili olan gogmen toplumlardan biri de Yunanistan gogmenleridir. Kimisi
sicak savag doneminde iizerlerinde kurulan baskidan kendi imkanlariyla, kimisi ise savagin ardindan imzalanan Niifus
Miibadelesi kapsaminda Tiirkiye’ye go¢ eden Miisliiman-Tiirk gd¢men halk, yerlestirildikleri yeni cografyada
asimile olmadan kiiltiirlerini yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak adina ellerinden geleni yapmislardir. Tiirk
mutfak kiiltiirlinde 6nemli etkiye sahip olan Yunanistan gd¢menleri, iskan edildikleri bolgelere getirdikleri yeni
receteler ve yeme igme aligkanliklariyla yerel halk ile kurduklar kiiltiirel etkilesim sayesinde giliniimiize kadar

bilinirliklerini korumuslardir (Giiner, 2017).

Bu ¢alismada, miibadil veya muhacir olarak adlandirilan Yunanistan gé¢menlerinin mutfak kiiltiirleri, yeme igme
aliskanliklari, 6zel giinler ve torenlerde hazirladiklar1 yemekler, mutfaklarinda kullandiklari ¢esitli arag geregler ve
uyguladiklart pigirme teknikleri incelenmis olup, Yunanistan go¢menlerinin mutfak kiltiirii siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmis ve elde edilen bulgurlar 1s18inda gégmenlerin mutfak kiltiirlerinin
gelecek nesillere aktarmasina, bilinirliginin arttirilmasina ve siirdiiriilebilir bir mutfak yapisi haline getirmesine katki

saglamak amaglanmugtir.
Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Yiyecek igecek tiiketiminin fizyolojik bir ihtiya¢ olmasi ve zevkli bir turistik seyahat gerceklestirme istegi, ziyaret
edilen destinasyonun gastronomik unsurlarin1 olduk¢a 6nemli bir hale getirmistir. Destinasyon tercihlerinde bir
motivasyon kaynagi olarak degerlendirilebilen gastronomik unsurlar, gastronomi turizmi kavraminin ortaya

¢ikmasina ve literatiire kazandirilmasina zemin hazirlamistir (Kiiglikkomiirler, Boran Sirvan & Sezgin, 2018, 5.79).

Kiiresellesmenin sonucunda olusan kiiltlirel degerlerin kaybi, son donemlerde kiiltiirel miraslarin korunmasmin
ve surdiiriilebilirliklerinin saglanmasinin 6nemini ortaya koymustur. Kiiresellesmenin getirdigi hizli yemek
aliskanlig1 da tek tiplesmeye ve yerel gastronomik degerlerin kaybolmasina sebep olmaktadir. Bu kapsamda yerel
gastronomi unsurlarin1 koruyan, tarim faaliyetlerini tesvik eden ve yerel halka ekonomik acgidan destek olan
siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavrami giindeme gelmistir (Sandik¢1 & Ozkan, 2017, s.853). Gastronominin
stirdiiriilebilirligi, ¢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.
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Bu kapsamda incelendiginde siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin, siirdiiriilebilir turizmin geligmesinde 6nemli

etkilere sahip oldugu goriilmektedir (Yurtseven & Kaya, 2010 s.57; Bucak & Ates, 2014, s.325).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, organik olarak {iiretilmis, yerel ve otantik sayilan gidalarin {iretimlerinde
devamliligin saglanmasi, evlerde yemek yapma kiiltiiriiniin stirdiiriilmesi, geleneksel lezzetlerin, mutfak kiiltiiriine
dair bilgilerin ve geleneksel pisirme yontemlerinin korunarak gelecege aktarilmasi, yiyecek gesitliliginin korunmasi
ve her kiiltlirlin kendine has gastronomi Ozelliklerinin yasatilmasina destekte bulunan bir turizm gesidi olarak

bilinmektedir (Scarpato, 2002, s.140).
Go¢men Mutfak Kiiltiiri

Bolgelerin gastronomi turizminde etkili olmalarini saglayan ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunan fakttrlerden
biri, bahsi gegen bolgedeki yemek kiiltiiriiniin ¢esitliligidir. Bir cografyanin zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda
pek cok etken bulunmakta olup, bunlarin en 6nemlilerinden biri ise bolgeye gerceklestirilmis go¢ hareketleridir (Atik
& Atik, 2020). Ulkemiz, tarihi boyunca biinyesine cesitli iilkelerden gdgmen kabul etmis ve bu durum gastronomi
turizmi agisindan zengin bir potansiyelin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Ulkenin farkl yerlerine yerlesmis gd¢menler,
yerel halk ile etkilesimlerde bulunarak yemek kiiltiiriiniin gelismesine katki saglamanin yani sira, “gé¢gmen mutfagi”
olarak bilinen ayr1 bir mutfak yapisinin da ortaya ¢ikmasini da saglamislardir. Bu kapsamda degerlendirildiginde,
Tiirkiye’deki gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi adina gerceklestirilen faaliyetlerde gogmen mutfaginin yeri ve

onemi oldukea fazladir (Bahtiyar Sar1 & Tetik, 2019, 5.77).

Anadolu topraklarina yonelik go¢ hareketlerine bakildiginda, uzun yillar boyunca go¢ etmek icin hedef tilke
secilmesinin bir sonucu olarak Tiirk toplumunun pek cok cografyadan etkilenmis olabilecegi goriilmektedir.
Anadolu’ya gelen gogmenlerin giindelik yagsamlari, 6rf adetleri, 6zellikle de mutfak kiiltiirleri birbirinden farkli olmus
ve bu da beraberinde kiiltiirel etkilesimi getirmistir. Mutfak kdiltiirii agisindan bakildiginda, her gogmen toplulugunun
kendi aligkanliklari ve diger toplumlarla olan iliskileri Tiirk mutfagini giinden giine beslemistir. Bu sebeple giiniimiiz
Tiirk mutfaginin olusumunda gé¢men halklarin mutfak kiiltiirleri olduk¢a etkilidir. Go¢gmenler sayesinde Tiirk
mutfak kiltiiriine aktarilmis tatlar, ¢esniler ve bir¢ok zengin yeme-igme aliskanligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu
sayede, Tirk mutfaginda tiiketilen bir yemegin temelinde eski toplumlardan, Orta Asya’dan, Balkanlar’dan,

Ortadogu’dan, Katkaslar’dan ve Akdeniz’in farkli bolgelerinden gelen lezzetler yer almaktadir (Ar1, 2010).

Gogmenlerin mutfak kiiltiirleri arastirildiginda, farkli pek ¢cok gdcmen toplulugun mutfak yapilarinin incelendigi
cesitli caligmalarin literatiirde yer aldig1 goriilmektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda Bulgaristan gd¢men halkin
yemek kiiltlirlinli incelemis olan Bahtiyar Sar1 ve Tetik (2019), ¢alismalarinda Antalya ilinde yasamakta olan 23
Bulgaristan gd¢meni ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirmis olup, katilimcilardan elde ettikleri bilgileri ile yemek
tariflerini kay1t altina almis ve gelecek nesillere aktarimim saglayabilmek adina cesitli 6nerilerde bulunmuslardir.
Karaca, Yildirim ve Cakici (2015) Girit yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi {izerine hazirlamig olduklar1 ¢calismada,
Girit mutfak kiiltliriiniin zenginligini ve saglikli denilebilecek bir mutfak yapisi oldugunu vurgulamis olup, yeni
beslenme aligkanliklar1 ile iliskilendirilerek dikkat ¢ekmeyi saglamak ve ozel ilgi turizmini destekleyecek
faaliyetlerin yiiriitiilmesinin gerekli oldugunu diisiinerek Girit mutfaginin siirdiiriilebilirligi tizerinde durmuslardir.
Kalkan ve Goniil (2019) *lin deneysel mutfak {izerine hazirlamis olduklar1 ¢alismada Didim yoresine yerlestirilmis
Selanik miibadillerinin sembol yiyecegi olan kasopitanin, gelenegin giincellenmesi kapsaminda yeni bir formda

hazirlanip tanitildigi ve ¢alismanin yeni fikirlere 151k tutmasi icin yapildigi goriilmistiir. Yildirim, Karaca ve
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Cakici’nin (2021) Dogu Akdeniz Bolgesi’nde Girit yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin belirlenmesini amaglayan
calismalarinda Girit yemek kiiltiiriiniin genel 6zelliklerinin “Siirdiiriilebilen” ve “Siirdiiriilemeyen Ozellikler” olarak
iki boyutta gruplandig1 belirlenmistir ve yerel yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katkida bulunmak adina bir
6l¢ek dnerisinde bulunmuslardir. Acar ve Karaosmanoglu’nun (2019) Diizce ilinde Cerkes mutfagini deneyimlemeye
yonelik hazirladiklar tur Onerisini igeren ¢aligmalarinda, Cerkes mutfagina ait pek ¢ok yemegin ayrintili tarifi
verilmis ve hazirlanan tur plani ile unutulmaya yiiz tutmus Cerkes yemeklerinin gastronomi turizmine kazandirilmasi
amagclanmustir. Eskisehir ve Istanbul illerinde yasayan Kirim gd¢menlerinin Tepres geleneklerini doktora tezine konu
edinen Ersoy (2008), calisma kapsaminda cesitli folklorik 6zelliklere ve senliklerde tiiketilen yiyeceklere deginerek

kiiltiiriin stirdiiriilebilirligini saglamayi ve bilinirligini arttirmay1 amaglamstir.
Yontem

Arastirma kapsaminda veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak elde edilmis olup betimsel analiz
yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Calismada kullanilmis olan goriisme formu Cokisler (2007)’in yiiksek
lisans ve Yalin (2020)’mn doktora tezinde kullanmis oldugu goriisme formlar1 temel alinarak hazirlanmistir.
Goriismeler 2021 yilinin Ocak aymnda baglamigs ve Nisan ay1 sonuna kadar gergeklestirilmistir. Gortismelerde
katilimcilara demografik 6zellikleri, goc ettikleri ve iskan edildikleri bdlgeler gibi standart sorularla birlikte, gog
hikayelerini ve mutfak kiiltiirlerini ayrintili bir sekilde anlatabilmelerine imkan saglamak adina agik uglu sorular da
yoneltilmistir. Bu sekilde katilimcilari konu ile ilgili tim disiincelerini degerlendirmek ve kayit altina almak

amaglanmugtir.

Calismanin evrenini Yunanistan’dan Tiirkiye’ye go¢ etmis gogmen halk olusturmaktadir. Caligmanin 6rneklemini
ise Trakya Bolgesi’ne iskan edilmis 5’i erkek ve 25’1 kadin olmak flizere toplam 30 Yunanistan gdgmeni
olusturmaktadir. Aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Necmettin

Erbakan Universitesi Etik Kurulu 18/12/2020 tarihi ve 2020/164 karar numarasi ile alimustir.

Calisma kapsaminda goriismelerin gergeklestirildigi Yunanistan gdg¢menlerinin en az 3 nesil boyunca
Yunanistan’da yasamis olmalarina ve mutfak kiiltiirlerine ne kadar hakim olduklarina dikkat edilmistir. Segilen ve
goriigiilen katilimcilarin Yunanistan’in farkli bolgelerinden gog etmis gégmenlerden olmalarina 6zen gosterilmistir.
Bunun sebebi ise, yeme i¢me aligkanliklarinin cesitliligini ortaya koymak ve sadece belirli bir bdlgeye bagl

kalmadan daha fazla b6lgenin mutfak kiiltiirline erisim saglayabilmektir.
Bulgular
Katihmeilarin Demografik Ozellikleri ve Gog Bilgileri

Yunanistan’in farkli bolgelerinden gog¢ etmis katilimcilarin demografik 6zellikleri ve gd¢ bilgileri Tablo 1.’de

verilmistir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri ve Gog Bilgileri
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Yas Cinsiyet Meslek Egitim Durumu Gog Ettigi Bolge

K1 92 Kadin Ev Hanimu [kogretim Doyran
K2 60 Kadin Ev hanimi Lise Serez
K3 67 Kadin Ev hanimi Ortadgretim Doyran
K4 62 Erkek Emekili Ortadgretim Doyran
K5 69 Kadin Ev hanimi [kogretim Menlik
K6 44 Kadin Ozel giivenlik Lise Selanik
K7 64 Kadin Ev hanimi Lise Serez
K8 61 Kadmn Ev hanimi Lise Drama
K9 39 Kadin Ogretmen Doktora Florina
K10 70 Kadmn Ev hanimi Lise Gredene
K11 78 Kadin Ev hanimi Lise Kesriye
K12 70 Kadn Ev hanimi [kogretim Florina
K13 54 Erkek Emekli Lise Selanik
K14 88 Kadm Ev hanim [Ikogretim Selanik
K15 44 Kadin Ev hanimi Lise Selanik
K16 45 Kadin Ev hanimi Lise Menlik
K17 36 Kadin Stilist Universite Doyran
K18 46 Erkek Yonetici Universite Doyran
K19 35 Kadin Ogretmen Universite Selanik
K20 63 Kadin Ev hanimi [lkdgretim Selanik
K21 44 Erkek Memur Lise Menlik
K22 62 Kadm Ev hanim [Ikogretim Doyran
K23 61 Kadm Emekli Universite Drama
K24 66 Kadm Yazar Universite Vodina
K25 52 Kadin Iletisimci Universite Kesriye
K26 61 Erkek Emekli Lise Borova
K27 47 Kadin Ev hanimi Universite Florina
K28 60 Kadin Ogretmen Universite Serez
K29 73 Kadin Ev hanimi [lkdgretim Selanik
K30 31 Kadin Memur Universite Borova

Gortismeler, 25’1 kadin (%83) ve 5’1 erkek (%17) olmak iizere toplam 30 katilimer ile gergeklestirilmistir.
Katilimcilarin  demografik o&zelliklerinin yer aldigi cizelge incelendiginde, biiylik bir ¢ogunlugun kadin
katilimcilardan olustugu goriilmektedir. Goriismeler esnasinda kadin katilimeilarin mutfak kiiltiirlerine daha hakim

olduklarinin fark edilmesi ile cogunlugun kadinlardan olugmasi kaginilmaz olmustur.

Goriismeler i¢in secilen katilimcilarin belli bir yasin {izerine olmalarina ve atalarinin ya da kendilerinin en az 3
kusak boyunca Yunanistan’da yagsamis olmasina dikkat edilmistir. Bu sebeple katilimcilardan 20’sinin 50 yasinin
iistiinde oldugu goriilmektedir. Geng yastaki katilimcilarin ise biiyiiklerinden 6grendikleri tarifleri giinlimiizde de
yasatmak adma uyguladiklar1 ve bu siireci aym sekilde devam ettirecekleri bilgisine ulasilmis olup bu sebeple
calismada onlarin goriislerine de yer verilmistir. Ayrica tabloya bakildiginda katilimcilardan 10’unun {iniversite,
11’1nin lise, 9’unun ilkdgretim mezunu oldugu ve gesitli sektorlerde is sahibi olduklar1 anlagilmaktadir. Katilimcilarin
gog ettikleri bolgeler incelendigine Doyran, Serez, Selanik, Menlik, Drama, Florina, Gredene, Kesriye, Vodina ve

Borova olmak {izere toplam 10 farkli bélgeden gégmenin galismaya katilim gosterdigi anlasilmaktadir.
Yunanistan Gocmenlerinin Mutfak Kiiltiirleri

Katilimcilar ile yapilan goriismelerde ilk olarak giiniimiizde de yaptiklar1 geleneksel yemekler ve yeme igme

aligkanliklar1 tespit edilmeye calisilmistir. Yerlesim birimlerinin farkliligi da g6z onilinde bulundurularak
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katilimcilardan benzer cevaplar alinmistir. Gogmenlerin sebze ve ot yemeklerini diger yemeklere oranla daha sik

tilkettikleri, fakat et yemeklerini de yaptiklar1 goriilmiistiir.

“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 bayirdan yabani otunu
topla, pisir ye. Kimse a¢ kalmaz buralarda. Bana kalirsa gé¢tiigiimiiz yerden kalma aliskanlik bu. Bizimkiler kéy gibi
yerde yasarlarmis. Orada da ot ¢ok tabi. Hepsini pisirmeyi, hangisi zehirlidir hangisi temizdir hep ogrenmisler. 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 yapacak oldugumuzda bile igine
mutlaka bolca nane ekleriz. Kekiksiz, nanesiz, dereotsuz, maydanozsuz yemek olmaz. Et yemeklerinin neredeyse
hepsinde de kuzu eti kullamiriz. Simdilerde herkes dana etinden yapiyor yemeklerini ama asil lezzetlisi kuzu etiyle

olamidir. Uzun uzun piger et yemekleri (K3, K5, K13, K20). ”

Katilimcilarin gorislerine bakildiginda, ozellikle zeytinyagli yemeklerin, yabani otlarla yapilan yemek ve
salatalarin, bakliyatlar ve patates, turp, lahana gibi sebzelerle hazirlanan salata ve mezelerin yaygin olarak yapildig,
bu tariflerin go¢menler tarafindan oldukga sevildigi goriilmistir (K6, K23, K29). Hatta bazen yapilan
zeytinyaglilarin, ot kavurmalarinin, salatalarin ve mezelerin ana yemek gibi tiiketildigi, 6zellikle doyurucu olacak
sekilde hazirlandiklari sonucuna varilmigtir (K3, K15, K16, K17, K18, K19, K21). Bunlarin yaninda et yemeklerinin
de mutfaklarinda siklikla pistigi gozlemlenmis olup taze baharatlarin ve otlarin et yemeklerinde de kullanimina

rastlanmustir.

Yunanistan gd¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde hamur islerinin de yeri oldukca dnemlidir. Ozellikle pidelerin ve
boreklerin yapiminda bolca zeytinyagi veya siviyag kullanildig, i¢ harg icin de eksimik, ¢okelek, lor peyniri, taze
baharat ve otlarin, ¢esitli sebzelerin, tursularin, hatta diinden kalma yemeklerin bile siklikla kullanildig
goriilmektedir. Gogmenlerin borekleri tiiketirken de farkli iglemler 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 yapilislar1 benzer olsa da mevsimlere gore i¢ malzemeleri
farklilik gostermektedir. Katilimcilar boreklerini kig aylarinda et, ciger, pirasa, 1spanak ve sogan; yaz aylarinda
domates, patlican ve kabak; ilkbaharda ise lahana tursusu kullanarak yaptiklarini dile getirmislerdir (K9, K24, K25).
Ayrica katilimcilarin ifadelerine bakilarak siit ve siit {iriinlerinin tek basina tiiketilmesinin haricinde yemeklere,
boreklere ve 6zellikle corbalara eklendigi sdylenebilmektedir. Sadece siit kullanilarak yapilan gorbalar bile gogmen

halk tarafindan sevilerek tiiketilmektedir (K2, K8, K14, K22).

Yunanistan gé¢menlerinin mutfak kiiltlirlerinde baz1 geleneklerin oldugu da gozlemlenmistir. Katilimcilar, kiz
cocuklarmin kii¢iik yaslardan itibaren mutfaga alindiklarini, hatta 6grenip 6grenmediklerini gosterebilmek icin
smava tabi tutulduklarin1 belirtmislerdir. 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).
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“Annelerimiz bizleri ¢ok kiigiik yaslarda bile mutfaga sokarlardr. Kenarda durur, yaptiklarina bakar, 6grenmeye
calisirdik. Yemeklerin yapimint hep onlart izleyerek 6grendik. Bir de ogrendigimizi kanitlamamiz gerekirdi bizim de
yvemek yapabilmemiz icin. Mezuniyet sinavt gibi diisiin. Bir ya da iki yemek secerdik. Hangi yemegi yapmak

istedigimizi sorardi annemiz. Mesela ben Selanik mantisiyla soganli pitayt segip yapmistim (K25).”
Yunanistan Go¢cmenlerinin Kullandig1 Ara¢ Gerecler ve Pisirme Yontemleri

Yemek yapiminda kullanilan bazi 6zel ara¢ gereclerin de bulundugunu belirten katilimeilar 6zellikle toprak
giiveclerin, kiglik hazirliklarda kullanilan kiiplerin, katik hazirlamak i¢in kullanilan ¢émleklerin ve bakirdan yapilan
kap kacaklarin yemeklere ayri bir tat verdigini diigiinerek, geleneklerini yasatmak istemeleriyle birlikte aile
biiytiklerinden 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 iginde pisti mi tadindan yenmez.

Hele bir de bakir kaplarimiz, sahanlarimiz, tencerelerimiz var ki, en giizel yemeklerin sirri bu (K14).”

“Bizim evlerimizde 2 mutfak olurdu eskiden. Biri yemek pisirdigimiz yer digeri de kilerin bulundugu béliim.
Yemeklerin kokulari sinmesin diye ayri tutardik onlari. Biiyiiklii kiiciiklii kiipler dururdu kilerde. Tursu icin, recel
icin, kavurma icin ayri kiipler olurdu. En onemlisi de kiipler birbirine karistirilmazdr ¢iinkii icindekinin kokusu

kiiplere sinerdi. O yiizden i¢inde ne vardiysa bosaldiginda da onunla doldurulurdu tekrar (K25).”

Go6¢ olaymnin ardindan hem kiiltiirel hem de ekonomik anlamda gesitli giicliiklerle karsilasan gégmenler, yapimi
kolay ve ulasilabilir malzemeye sahip yemekleri yapabildiklerini, hatta baz1 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). Pisirme yontemi olarak ise haglama, kizartma, firinlama gibi basit ama onlara lezzetli

gelen yontemleri kullandiklar: gériilmiistiir.

“Buralara ilk gelindiginde kimsenin yiyecek ekmegi dahi yokmus. Kim elinde avucunda ne kaldiysa onu yemis.
Cogu gogmen malimi miilkiinii satamadan, elinde bes kurug para kalmadan dénmiis. Bizimkiler de onlardan biri.
Zamaninda oralarin hamimu beyi olan insanlar hep buralarda sefalet ¢ekmis. Gelen herkes bir is tutmaya, para
kazanmaya ¢alismis. Durumlart da giin gectikge diizelmis. Ama ilk donemlerde insanlar unu suyu karigtirip hamur
yapmis, buldugu otu pisirmig, biraz seker alabilirse hamurdan tatlilar yapmis onu yemis. Anlattigim yemeklerin hepsi

de az malzemelidir, yapimi basittir. Sebebini anlamigsindir simdi degil mi? (K20)”

Katilimcilarin iskén edildikleri bolgelere gore de yeme igme alisgkanliklarinin degisiklik gdsterdigi fark edilmistir.
Kirsal kesimlerde ve koylerde yasamakta olan gdgmenlerin kiiltlirlerini yasatmaya ve alisik olduklar1 yemekleri
yapmaya devam ettikleri gozlemlenirken, sehir merkezlerinde hayatlarini siirdiiren gé¢menlerin giin gegtikce

kiiltiirlerini yitirmeye basladiklar bilgisine ulagilmstir.

“Biiytikannem ve biiyiikbabam kdyde yasarlardi. Bayram seyran olsun da koye gidip su giizel yemekleri yesek
diye beklerdik. Bende biiyiikannemden en sevdigim yemeklerin tariflerini aldim ama havasindan mi, suyundan mi,
yoksa elinin lezzetinden mi bilmem onunki gibi olmuyor. Zaten kéyden uzaklasip buralara geldigimizden beri ne o

kadar giizel sebze ve ot bulabiliyoruz, ne de masingada pisirebiliyoruz (K2).”
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Gorlisme yapilan katilimciin séyledikleri dogrultusunda gdgmenlerin farkli pisirme araglart kullandiklarini
sdylemek miimkiindiir. Ozellikle kdylerde ve kasabalarda yasamakta olan Yunanistan gdgmenleri yemeklerini,
ekmeklerini ve boreklerini pisirirken bahgelerindeki tas firinlari, evlerindeki davul firmlari ve “masinga (kuzine ya
da pecka olarak da bilinir)” denilen pisirme araglarimi kullanmaktadir. Magsinga, hem evi 1sitmak hem de istteki
kapakl bolmesinde yemek pisirmek ya da yemeklerin sicak durmasini saglamak igin kullanilan bir ¢esit sobadir.
Katilimeilar maginganin ne oldugunu anlatirken giliniimiizde neredeyse kimsenin kullanmadigini, sadece kirsal
alanlarda yasayanlarda bulunabilecegini belirtmiglerdir (K2, K8, K12, K14, K20, K24, K25, K27). Bunun sebebini
de kentlesmenin artmasi ve evlerdeki 1sinma sisteminin degismesi olarak aciklamislardir. Ayrica katilimcilar,
“kastra” adiyla bilinen borek pisirmek igin 6zel olarak kullandiklar1 bir aragtan da bahsetmislerdir. Kastra, alt kismi1
normal tepsi ancak {ist kapagi i¢biikey bir yapida olan, boregi korun {izerinde pisirmeye yarayan ve pisirme esnasinda
altta kalan korlarin iistteki kapagin {izerine atilarak pisirme isleminin gerceklestirildigi bir aracgtir (K9, K10, K11,
K12, K24, K25).

Ozel Giinler ve Kutlamalar icin Hazirlanan Yemekler

Goriismeler esnasinda katilimcilara yoneltilen bir diger soru ise, kutladiklar1 6zel giinlerde, diigiinlerde,
bayramlarda, dogumlarda ve oliimlerde yemek yapilip yapilmadigi olmustur. Cevap olarak neredeyse her
katilimcidan tutarli cevaplar alinmis, bu tarz etkinliklerde ¢ok ¢esitli yemeklerin yapildigi ve bazi adetlerin

uygulandig bilgisine ulasilmistir.
Diigiin Adetleri ve Diigiin Yemekleri

Yunanistan gé¢menlerinin diigiinlerinde uygulanan gelenekler giiniimiizde de yasatilmaya ¢alisilmaktadir. Ancak
ailelerin modern zamana ayak uydurmaya baglamasi ile bazi adetler yapilamamakta olup daha sade ve ugrassiz
diigiinler tercih edilmektedir. Katilimcilara diigiinlerindeki adetler ile yaptiklar1 yemekler sorulmus ve bu konu ile

ilgili cevaplan su sekilde olmustur:

“Zamanminda kurdugumuz diigiinler 3 giin 3 gece siirerdi. Simdilerde de aym sekilde yapmaya ¢alistyoruz ama ne
0 kadar zamanmimiz 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 yapilr (K1, K2, K4, K22).”

“Diigiinler kiz evindeki kina gecesi ile baslar. Aksam iizerine dogru davul zurna tutulur. Kinada kizin ailesi sehir
disindan misafiri gelirse belki yemek verir ama genelde o giin yemek vermeyiz. Kina yakilir, tatlilar yenir, giin biter.
Asil merasim ondan sonra baslar. Ertesi giin oldugunda sabah erkenden damat tirasi yapilir. Biitiin delikanlilar
toplanip damadh tiras etmeye gotiiriir. O sirada davul zurna hi¢ susmaz. Tirasin ortasinda ara ara damat kaldirilp
oynatilir. O is de bitti mi gelin kaptirmasina gidilir. Kiz evine varidiginda dualar okunur, haywr dualar: alinir ve el
opiiliir. Damat evi gelin evine hediyeler vaat eder. Gelini babasi damada teslim eder ve onlar arabaya binene kadar
baslarindan sekerler dokiiliir. Sonrasinda uzunca bir gelin alayr olur. Kimin arabasi varsa gelin arabasinin pesine
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, ayrt gayri olmaz (K4, K5, K14, K20, K22).”
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Katilimeilar, stinnet torenlerinde de diigiin yemeklerinde oldugu gibi sofralar kurduklarimi belirtmislerdir (K4,
K6, K7, K14, K23, K29). Miibadil ve muhacir gogmenlerden elde edilen verilere gére 6rnek bir diigiin sofrasinda

asagidaki yemekler yer almaktadir:

e Diigiin Corbas1 veya Mercimek Corbas1

e Damat Pagasi

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

e Zeytinyagh Patlican Yemegi ve Zeytinyagh Taze Fasulye (farkli zeytinyagl yemekler eklenebilir)

e Karniyarik veya Patlican Oturtma

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

e Sirkeli Tursu (her tursudan ¢ikartilir) ve Yogurt

e Manca ve Girit Ezmesi (farkli mezeler de eklenebilir)

e Sekerpare ve Kalburabasti

e Ev Baklavasi

Diigiin adetlerinden bir digeri de diigiin evine baklava getirme gelenegidir. Go¢gmenler, diigiine gideceklerinde
yanlarinda kendilerinin hazirladig: bir tepsi baklava gotiirmektedir. Katilimcilara gore bir diigiin 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 go¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde iskan edildikleri bolgelere gore kiigiik farkliliklarin bulunmasi
diigin yemeklerine yansimigtir. Trakya’nin bazi bolgesinde yasamakta olan gdgmenlerin diigiinlerinde keskek
tiikketilmezken, kuzey kesimlerine dogru gelindiginde kendilerine 6zgl adetler ile keskek yapip misafirlerine ikram

ettikleri bilgisine ulasilmistir (K9, K10, K11, K12, K24, K25).

Dugiinler ve siinnet torenlerinde yapilacak olan keskek igin bir gece 6nceden mutlaka keskeklik iri bugday 1slatilir
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 baglayan kazanlar ailenin geng ya da yash
erkekleri tarafindan tokmaklar ile doviiliir. Bu dovme islemi davul zurna esliginde keskek macun kivamina gelene
kadar devam eder. Erkekler yorulduk¢a siralarini bagkalarma devreder. Go¢menlerin keskek dovme gelenekleri
giliniimiizde de devam etmekte olup, 6zellikle gogmen kdylerinin en belirgin adetlerinden biridir (K9, K10, K11, K12,
K24, K25).

Bayram Sofralarinda Hazirlanan Yemekler ve Bayram Adetleri

Katilimcilara yoneltilen diger bir soru ise bayramlarda 6zel olarak hazirladiklar1 yemekler ve giiniimiizde de
uygulamaya devam ettikleri gelenekleri olmustur. Yunanistan gé¢menlerinden elde edilen veriler dogrultusunda

benzer adetlerin yani sira farkli geleneklerinde oldugu sonucuna varilmistir.

Bayram gelmeden birkag giin 6nceden ev baklavasi ve kalburabasti gibi tathilar hazirlayan gé¢menler, bayram
arifesinde de evlerinde pisi ya da keci ayag1 yaparak tiim komsularina dagittiklarini dile getirmislerdir (K26, K28,
K30). Gogmen katilimcilar bayram sabahlarinda normal bir kahvalt1 sofras1 hazirlamadiklarini, 6zellikle bayramin
ilk giinii kahvaltry1 “Kapama” ya da “Biiryan” ile yaptiklarim belirtmislerdir (K24, K25, K26, K28, K30). Bu adetin

halen devam ettigi goriilmektedir. Genellikle ailenin en biiyiik ferdine yemege giden gé¢menler, bayram sofralarinda
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cesitli boreklerin ve et yemeklerinin eksik olmadigini, kim hangi yemegi seviyorsa ozellikle onun yapildigini

soylemislerdir (K1, K2, K5, K13, K17, K20, K22).

Bayram sabahi tiim gd¢men ailelerin erkekleri bayram namazini kilmak i¢in camilere gitmektedir (K4, K13, K18,
K21, K26). Giin i¢inde veya bayramin herhangi bir giiniinde Yunanistan gogmenleri mutlaka mezarlik ziyaretleri
gerceklestirmektedir. Vefat etmis aile fertlerini her firsatta ziyaret etmeye calisan gégmenler, 6zellikle bayramlarda
onlar1 unutmadiklarini, acilariin hala taze oldugunu gostermek ve onlar1 yalniz birakmamak icin gergeklestirdikleri

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

Yunanistan go¢menlerine yoneltilen bir diger soru 6liim zamanlarinda yapilan yemekler olmustur. Katilimcilarin
cevaplarina gore gogmenler, yakinlarindan veya tanidiklarindan biri vefat ettiginde cenaze térenine katilan herkese
giin i¢inde etli pilav ve ayran dagitmaktadir. Taziyeye gelen her ziyaretgiye ikramda bulunulmaktadir. Vefatin
ardindan gelen 7. giinde ise gogmenler yemekli bir mevlit tertip etmektedir. Yemekli mevlitte giin boyunca vefat
eden kisinin ardindan hafizlar Kur’an-1 Kerim okumakta olup, diigiin yemeklerine benzer sekilde sofralar
kurulmaktadir. Cesitli yemeklerin hazirlanip dagitildigr bu giinlerde, mevlite katilamayanlar i¢in de gé¢menlerin,
dagitilan yemeklerden kaplara doldurarak evlerine gonderdigi bilinmektedir (K1, K2, K4, K5, K14, K15, K16, K19,
K21, K22).

Yunanistan Go¢cmenlerinin Kis Hazirhklar:

Gogmenler, kis aylarinda tiiketebilmek i¢in yaz aylarinda es, dost, akrabalar ile bir araya gelerek ¢esitli gida
maddeleri hazirlamaktadir. Bu hazirliklarin baginda “eksi macir tarhanasi” gelmektedir. Farkli bolgelerde degisik
teknikler ve malzemeler kullanilarak hazirlanan macir tarhanalarinin ortak 6zelligi ise mayalama islemidir.
Yunanistan gégmenleri kiglik tarhanalarini uzun bir mayalama islemine tabi tutmaktadir. Yapiminda da eksi hamur
mayasi kullanilan bu tarhana, go¢menlerin temel gidalarin biridir (K1, K2, K3, K5 K6, K7, K9, K14, K20, K22, K24,
K27). Siitlii veya siitsiiz yapilabilen eksi tarhananin malzemeleri ve yapim asamalar1 regetelerin incelendigi boliimde

yer almaktadir.

Katilimcilar, imece usulii gergeklestirdikleri kis hazirliklarinda 6zellikle siitli kuru yufka, eriste ve kuskus
yaptiklarini belirtmislerdir. Kimin hangi {iriine ne kadar ihtiyaci varsa belirlenmekte, sonrasinda da toplu halde kislik
iiriinler hazirlanmaktadir (K1, K9, K10, K11, K12, K27). Bunlarin haricinde Yunanistan gé¢menlerinin cesitli
malzemelerden receller, tursular, domatesli ve biberli soslar hazirladiklari, yemeklerinde kullanmak icin salca

yaptiklar1 ve ihtiya¢ oldugunda kullanabilmek i¢in kiiplere kavurma et bastiklar1 bilinmektedir (K24, K25).

Gogmenler, hazirladiklart biitiin kighk iiriinleri mutfaklarinin kiler boliimiinde saklamaktadirlar. Ayrica
gocmenler, “kis kavunu” dedikleri sar1 renkli ve ince uzun sekildeki hos kokulu kavunlart da kig aylar igin
kilerlerinde muhafaza etmektedir. Ozellikle saplarindan iple baglanan kavunlar kilerin tavanina asilir ve yere temas

ettirilmez. Bunun sebebini ise yere degen kavunun ¢abuk bozulacagi seklinde ifade etmislerdir (K25).
Yunanistan Go¢cmenlerinin Mutfak Kiiltiirlerini Siirdiirebilmek Adina Gergeklestirdikleri Faaliyetler

Kiiltiirlerini yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak pek ¢ok toplulugun oncelikli amaci olmaktadir. Bu amag

dogrultusunda da bireyler, cesitli faaliyetlerde bulunarak kiiltiirlerini 6liimsiiz kilmaya c¢alismaktadir. Hayatlarinin
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belirli bir kismimi Yunanistan topraklarinda, geriye kalan bdliimiinii ise Tiirkiye’de geciren gdgmen halk da bu amag

icin ¢esitli ¢aligmalar ylirlitmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda Yunanistan gé¢menlerinin birlik ve beraberliklerini korumak
adina pek ¢ok dernek kurduklari, sosyal medya platformlarinda aktif olduklari, bazi festivaller diizenleyerek
stirdiiriilebilirliklerini saglamak icin ¢aligmalar yiiriittiikleri goriilmektedir. Calisma kapsaminda goriismeler yapilan
baz1 gd¢gmenlerin derneklerde ve sosyal medya iizerinde kurulan gruplarda etkin rol oynadiklari, hatta bazilarinin
yonetici konumunda yer aldiklart gézlemlenmistir. Bu platformlarda gogmenlerin gog siiregleri, go¢ hikayeleri, yeme
icme kiiltiirleri ve giiniimiizdeki Tiirk-Yunan iligkileri gibi cesitli bilgiler tiyeler tarafindan paylasilmaktadir.
Ozellikle mutfak kiiltiirlerine oldukca 6nem veren gé¢menler, siklikla bu platformlarda yaptiklari yemekleri detaylica
anlatip, hazirladiklar1 yemeklerin fotograflarini paylasmaktadir. Yemeklerinin unutulmasint ve toplum i¢inde yok
olmasini istemeyen gé¢men halk, kendi ¢abalari ile kurduklari dernekler, kooperatifler, kuruluslar ve yazili kaynaklar

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

Ornegin, gégmen kadinlarn mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligi adina kurmus olduklar1 bir kooperatif
bulunmaktadir. Giiniimiizde de faaliyetlerine devam eden “Giilbah¢e Kadin Kooperatifi”, gogmen kadinlarin bir
araya gelerek kiglik yiyeceklerini yaptiklari, farkli tarifleri birbirleri ile paylastiklar1 ve kiiltiirlerini baskalarina

ogretmek i¢in diizenledikleri senlikleri ile bilinirliliklerini arttirmak i¢in ¢esitli ¢aligmalar yiiriitmektedir (K9, K27).
Sonuc ve Oneriler

Gog, toplumlarin kiiltiirel yapisinin sekillenmesinde olduk¢a onemli bir faktordiir. Ekonomik, siyasi, sosyal ve
cevresel nedenler dogrultusunda yapilan go¢ hareketi, toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik pek g¢ok sonucu da
beraberinde getirmektedir. Go¢ eden toplumlarin zorlu gegen uyum siiregleri ve i¢inde bulunduklari durumun
yipratict olmast, bireyleri biiyiik 6l¢iide etkilemistir. Ozellikle sicak savas donemini bizzat yasamis ve siyasi sebepler
yiiziinden yer degistirmek zorunda kalmis milletlerin gog¢ siiregleri digerlerine kiyasla daha zorlayict olmaktadir.

Calisma kapsaminda incelenen Yunanistan gé¢menleri de bu zorlu siire¢lerden gegmis gruplardan biridir.

Calisma sonucunda, Yunanistan gog¢menlerinin Ozellikle mutfak kiiltiirlerini kii¢iik degisiklikler haricinde
giiniimiize kadar tasidiklar gdzlenmistir. Yeni cografyaya ayak uydurarak tariflerini giincellemis, ancak &ziini
kaybetmeden korumuslardir. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda degerlendirilmis olan Yunanistan gocmenlerinin
mutfak kiiltiirii olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. 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 gdstermektedir. Go¢ siiresince yasadiklar1 zorluklar
yemeklerin malzemelerine ve yapim sekillerine yansimustir. Ilk gog ettikleri donemde biiyiik maddi sikintilar yagayan
gdcmenler, yemeklerinde az malzeme kullanmakta olup, zahmetsiz ve hizli pisirme yontemlerini tercih etmektedir.
Sadece yaptiklar1 hamur islerinde, ekmeklerde ve bdreklerde uzun pisirme islemleri uygulayan gé¢menler, bunun
icin de odun atesi ve tas firinlar kullanmaktadir. Yunanistan gé¢menlerinin mutfak kiiltiirlerinde hamur islerinin
Oonemi biiyiiktlir. Genellikle her sofrada bulunan hamur isi cesitleri, 6zel giinlerde, bayramlarda, diigiinlerde de
kurulan sofralardan eksik edilmemektedir. Ayrica yemek yapiminda bakir tencereleri ve sahanlari tercih ettikleri,

pisirme araci olarak da masinga, pecka, kuzine, kastra ve davul firin gibi araglar1 kullandiklari1 gériilmektedir.
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Calisma kapsaminda gerceklestirilen aragtirmalar boyunca Yunanistan gé¢gmenlerinin kiiltiirel yapilari, 6zellikle
de mutfak kiiltiirleri iizerine hazirlanan c¢aligmalarin yetersizligi dikkat cekmistir. Literatiiriin Yunanistan
gbemenlerinin gastronomik unsurlart alanindaki eksikligi, bu ¢alismanin 6nemini daha da arttirmakta olup, gelecekte
yapilabilecek caligmalara 151k tutacak niteliktedir. Calismanin bulgulari 1s18inda, Yunanistan gégmenlerinin mutfak
kiiltiirlerinin  bilinirligini arttirmak ve turizm faaliyetleri kapsaminda siirdiiriilebilirligini saglamak adina

getirilebilecek 6nerilerden bazilari sunlardir;

e Yunanistan go¢menlerinin yogunlukla iskdn edildikleri bolgeler dikkate alinarak, 6zellikle bu bdlgelerde
yemek festivalleri diizenlenmeli, gogmenlere festivallere katilarak yemeklerini tanitma ve bilinirliklerini
arttirma firsati verilmeli,

e Geng yaslardaki gocmenlerin ilgisini ¢ekebilecek gastronomi projeleri hazirlanmali ve kiiltiirlerine dair
bilinglerinin arttirilmasi saglanmali,

e Sadece Yunanistan gogmenlerine ait olan yemeklerin yer aldigi restoranlar agilmali ve bu sekilde hem yerli
halka hem de bolgeye gelebilecek turistlere mutfak kiiltiirlerinin tanitimi yapilmali,

e Gocmen halkin yasadigi bolgelerde faaliyet gosteren halk egitim merkezlerinin ascilik egitimi veren
boliimlerinde géocmen yemeklerinin yapilmasi tesvik edilmeli, boylece farkli kusaklar arasindaki kiiltiirel
aktarim saglanmali,

e (Gocgmenlerin go¢ hikayeleriyle birlikte kiiltiirlerine 6zgii yemekleri yaparak tanitabilecekleri belgeseller, kisa
filmler ¢ekilmeli,

e GO¢ etme siirecinin zorluklarini, verilen kayiplar1 ve yapilan fedakarliklari, kiiltiirel zenginliklerini herkesin
gorebilmesi i¢in Yunanistan gé¢menleri adina miizeler agilmali, 6zellikle mutfak kiiltiirliniin yasatilmasi adina
bir mutfak miizesi a¢ilmasi i¢in yerel yonetimler tesvik edilmeli,

e Turistlerin yogun ziyaret ettigi bdlgelerde yasamakta olan gd¢menlerin gastronomi turizmi faaliyetlerine
katilimlar1 desteklenmeli, bu kapsamda siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ¢aligmalar1 gergeklestirilmeli,

e Yunanistan gdocmenlerinin bir araya gelerek kiiltlirlerini yasatabilmeleri i¢in kurulan dernekler ve
kooperatiflerin sayisi arttirilmali, bu kuruluglarin tanitimlart yapilarak bilinirlikleri saglanmali,

e Gogmenlerin sosyal medya platformlarinda daha etkin olmasi i¢in ¢aligsmalar yapilmali, unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerinin bilinirliklerinin arttirilmasi igin bu platformlarda projeler hayata gegirilmeli,

e Cesitli dergiler, gazeteler ve forumlarda gogmenlerle ilgili bilgilere yer verilmeli, hatta gogmen bireylerin

kendi metinlerini yayinlamalarina destek olunmalidir.
Beyan

Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
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Extensive Summary

The fact that food and beverage consumption is a physiological need and the desire to make an enjoyable touristic
trip make the gastronomy element important and inseparable in the tourism experience of the visitors. Gastronomic
values, which have become a reason for preference for most visitors of touristic regions, paved the way for the
emergence of the concept of gastronomic tourism and bringing it to the literature (Kii¢iikkomiirler, Boran Sirvan &
Sezgin, 2018, p.79). One of the factors that make the regions effective in gastronomic tourism and contribute to their
sustainability is the diversity of the food culture in the mentioned region. One of the factors in a geography's rich
culinary culture is the migration movements to the region. Immigrants who settled in different parts of the country,
in addition to contributing to the development of food culture by interacting with the local people, also provided the
emergence of a separate cuisine known as "immigrant cuisine”. When evaluated in this context, the place and
importance of immigrant cuisine in the activities carried out for the sustainability of gastronomic tourism in our
country is quite high (Bahtiyar Sar1 & Tetik, 2019, p.77).

While the cultural structure of a society is being formed, the migrations to its geography increase the cultural
interaction and diversify the structure. In this context, it can be said that immigrant cuisine cultures are quite effective
in the formation of today's Turkish cuisine (Ar1, 2010). One of the immigrant societies that have been influential in
the formation of Turkish culinary culture is the Greece immigrants. Greece immigrants, who have a significant impact
on Turkish culinary culture, have preserved their reputation until today, thanks to the cultural interaction they have
established with the local people with the new recipes they brought to the regions where they were settled and their
eating and drinking habits (Giiner, 2017).

Migration is a very important factor in shaping the cultural structure of societies. The migration movement for
economic, political, social and environmental reasons also brings with it many social, cultural and economic
consequences. The difficult adaptation processes of migrating societies and the attrition of the situation in which they
are located have greatly affected individuals. In particular, the migration processes of nations that have personally
experienced a period of hot war and have been forced to relocate for political reasons are more challenging than
others. Greece migrants examined as part of the study are also one of the groups that have gone through these difficult

processes.

Greece immigrants, who had a significant impact on cultural factors, especially carried their culinary culture to
the present day, except for minor changes. Keeping up with the new geography, they updated their recipes, but kept
their essence intact. The culinary culture of Greece immigrants, which has been evaluated within the scope of

sustainable gastronomy, has a very rich structure.

2071



Cafa, I. & Madenci, A. B. JOTAGS, 2021, 9(3)

After the hot war period, the Turkish-Greek population exchange signed under the Lausanne peace treaty and the
Greece immigrants who settled on Turkish territory as a result of this exchange have a very important place in the
formation and development of Turkish culinary culture. In particular, it is seen that the culinary structure has become
a whole over time, combining with the similarities and differences of the food and drink culture. Greece immigrants
arrived in the pursuit of the rich food culture of the region came to the real roots, and a new cultural wealth as a result
of interactions with the public, for them, has become richer and Turkish Cuisine culinary culture of the immigrants
formed.

In the prepared study, the culinary cultures of Greece immigrants were evaluated within the scope of gastronomic
tourism and it was aimed to ensure the sustainability of the culinary culture. The data obtained within the scope of
the research were obtained by using a semi-structured interview technique. The interview form used in the study was
prepared based on the interview forms used by Cokisler (2007) in her master's thesis and Yalin's (2020) doctoral
thesis. In the interviews, open-ended guestions were asked to the participants to enable them to tell their migration
stories and culinary cultures in detail, along with standard questions such as their demographic characteristics, the
regions where they migrated and settled. The population of the study consists of the immigrant people who migrated
from Greece to Turkey. The sample of the study, on the other hand, consists of 30 Greece immigrants, 5 men, and
25 women, who were resettled in the Thrace Region. The ethics committee permission document required for the
collection of the data used in this study was obtained from the Ethics Committee of Necmettin Erbakan University
with the date 18/12/2020 and the decision number 2020/164.

In line with the data obtained, it was concluded that the culinary culture of the Greece immigrants had a very rich
structure. It is seen that wild herbs, vegetables, and aromatic fresh spices are frequently used in the preparation of
dishes. This habit, which comes from the Mediterranean climate of Greece, where they migrated, also shows its effect
on meat dishes and pastries. The difficulties they experienced during the migration were reflected in the materials
and production methods of the meals. Immigrants, who had great financial difficulties when they first migrated,
useless ingredients in their meals and prefer effortless and fast cooking methods. Immigrants, who apply long baking
processes only in their pastries, bread, and pastries, use wood fire and stone ovens for this. Pastries are of great
importance in the culinary cultures of Greece immigrants. The types of pastries, which are generally found on every
table, are not missing from the tables set on special days, holidays, and weddings. In addition, it is seen that they
prefer copper pots and pans in cooking, and use tools such as masinga, pegka, cooker, castra, and drum oven as

cooking tools.

During the researches carried out within the scope of the study, the inadequacy of the studies on the cultural
structures of the Greece immigrants, especially the culinary cultures, drew attention. The lack of literature in the field
of gastronomic elements of Greece immigrants increases the importance of this study and will shed light on future

studies.
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