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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:03.06.2020 Bu calismada Izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki bilinirligini, bu kiiltiirii devam
ettirmesi beklenen genglerin devam ettirme durumlarini ve bu mutfak kiiltiiriinii devam

Kabul Tarihi:25.06.2020 ettirmek i¢in yapilabilecekleri tespit etmek amaglanmistir. Bu kapsamda nitel arastirma

yonteminden yararlanilmig, veri toplama tekniklerinden goriisme kullanilmustir.
Gorligmeler 21 kisinin katilimiyla gergeklestirilmig, goriigmecilere {i¢ adet soru
yoneltilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi ile analiz edilmistir. Analizler sonucu
ulagilan bulgular Izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizde yeteri kadar bilinmiyor oldugunu
gostermektedir. Bu durumun nedenlerinin baginda Sefarad kavraminin dahi bilinmiyor
Sefarad mutfag: olmasi gelmektedir. Caligmada Sefarad genglerinin mutfak kiltiirlerini devam ettiremedigi
sonucuna ulagilmistir. Bu durumun nedenleri arasinda genglerin Sefarad yemeklerini
yalnizca bayramlarda biiyiiklerine gittiklerinde yemeleri, daha pratik yemekler yapmay1
tercih etmeleri ve okul ve is hayati nedeniyle bu yemekleri yapmaya vakit bulamamalar1 yer
almaktadir. Son olarak goriigmelerde bu ¢aligma ve benzeri ¢alismalarin arttirilmasinin
Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriinii devam ettirmek icin yapilabileceklerin basinda yer aldig
bulgusu ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler

[zmir

Bilinirlik

Keywords Abstract

[zmir In this study, it is aimed to determine the current situation of 1zmir Sephardic cuisine, the
continuation status of young people who are expected to continue this culture and what can
be done to continue this cuisine culture. In this context, qualitative research method was
used and interview technique, one of the qualitative research techniques, was used. The
interviews were held with the participation of 21 people and three questions were asked to
the interviewers. The data obtained were analyzed by content analysis. Findings obtained
as a result of analyzes show that 1zmir Sephardic cuisine is not known enough today. The
main reason for this situation is that even the term of Sephardic is unknown. In the study, it
was concluded that Sephardic youth can not continue their cuisine culture. Among the
reasons for this conclusion are the fact that young people eat Sephardic meals only when
Arastrma Makalesi they go to their elders during the holidays, prefer to make more practical meals and do not
have time to make these meals due to school and work life. Finally, it was found in the
interviews that the increase of this study and similar studies is one of the things that can be
done to continue Izmir Sephardic cuisine culture.
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GIRIS

[zmir asirlar boyunca Sefaradlar, Levantenler, Rumlar, Balkan gé¢menleri gibi diinyanin farkl1 yerlerinden gelen
topluluklara ev sahipligi yapmis, ¢ok kiiltiirlii bir sehirdir. 1492 yilinda Kral Ferdinand ve Kralige Izabel’in ¢ikardig
fermanla Ispanya topraklarindan gd¢ etmek zorunda kalmis Yahudi toplulugu olan Sefaradlarin, 1. Diinya Savast
sonrasi Istanbul’dan sonra niifus olarak en fazla olduklari sehrin izmir oldugu bilinmektedir. izmir’e en biiyiik

katkilar ticaret alaninda olan Sefaradlarin, izmir mutfak kiiltiiriinii etkilemeleri de kaginilmaz olmustur (Arslan,
2016).

Diinyanin cesitli yerlerine go¢ eden Sefaradlar ve diger Yahudi topluluklarimin hem gog ettikleri yerde edindikleri
hem de kendi sahip olduklar1 degerler gercevesinde sekillenen, go¢ ettikleri yerin yerel mutfagindan farkli, kendi
ayirt edici dzellikleri olan mutfak kiiltiirleri bulunmaktadir. Roden (1996)’in yaptig1 bu yoruma dayanarak izmir

Sefarad mutfagi kavramindan bahsetmenin miimkiin oldugu goriilmektedir.

Sefaradlarm 500 yili askin bir siire dnce gd¢ etmelerine ragmen Ispanya’dan giiniimiize tasidiklari, devam
ettirmeye calistiklari, mutfak kiiltiirlerine ait degerler bulunmaktadir. Gittik¢e azalan niifuslariyla birlikte bu degerler
de unutulma, yok olma tehlikesi igerisindedir. Bu calismanin amaci, izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki
bilinirligini, bu kiiltiirli devam ettirmesi beklenen genclerin devam ettirme durumlarini ve bu mutfak kiiltiiriinii devam

ettirmek i¢in yapilabilecekleri tespit etmektir.

Alan yazin incelendiginde, Tiirk-Sefarad mutfagini konu alan akademik ¢aligmalarin azlig1 dikkat ¢ekmektedir.
S6z konusu ¢aligmalar arasinda Oney Tan (2009; 2010) ve Sarfati (2009)’nin derleme makaleleri yer almaktadir.
Tiirk-Sefarad mutfaginin genel 6zelliklerinin aktarildigi bu caligmalar diginda, Uhri (2015) ve Yentiik (2019)’iin
[zmir Sefarad mutfagina ait bir yiyecek olan boyozu ele aldiklar1 derleme makaleleri bulunmaktadir. Akademik
calismalar disinda Yahudi ve Sefarad mutfak kiiltiirlerinin ele alindig: kitaplar (Miner & Krinn, 1984; Roden, 1996;
Sternberg, 1996; Marks, 1999; Goldstein, 2000; Eksen, 2001; Antebi, et al., 2005; Marks, 2010; Alphan, 2012;
Koronyo & Ovadya, 2012; Kaya, 2019) yer almaktadir. Alan yazinda izmir Sefarad mutfagini ele alan bir calismanin
yer almadigi tespit edilmistir.

Mevcut alan yazinda mutfak kiiltiirlerinin bilinirligi {izerine yapilmis ¢aligmalar (Sanlier, Comert & Durlu
Ozkaya, 2012; Armutgu, Giritlioglu & Diizgiin, 2016) yer almaktadir. Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki durumunu
inceleyen bir ¢caligmanin ise bulunmadig1 tespit edilmistir. Bu nedenle bu ¢aligma bir ilk olmas1 ve yapilacak diger

calismalara yol gostermesi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Calismanin kuram béliimiinde Sefaradlardan ve Izmir Sefarad mutfagindan bahsedilmis, ardindan yontem ve

bulgulara deginilmis ve sonug boliimii ile ¢alisma sonlandirilmistir.
Sefaradlar

Ispanya’da yasamis olan Yahudi toplulugunu tanimlayan Sefarad kelimesi Ibranicede “Ispanya” anlamina
gelmektedir (Neiman, 1963). Miisliimanlarin Endiiliis (Ispanya’nm bir bdlgesi) topraklarmi fethettigi 711 yilina
kadar Sefaradlar, bu topraklar ele geciren diger topluluklarin etki ve baskisi altinda yasamaktaydi (Sanal, 2018).

Miisliimanlar bu topraklara geldikten sonra kendi milletiyle Sefaradlari ayirmamus, aksine sehirlerde her iki
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toplulugun birlikte yasayacagi bir diizen kurmustur. Bu diizen sayesinde Endiiliis, ilim, edebiyat, mimari, astronomi,
tip, eczacilik, edebiyat, felsefe alanlarina 151k tutan bir iilke haline gelmistir (Ilhan, 2006; Unver, t.y.). Bu siire¢ 800
y1l boyunca devam etmis, 1492 yilinda iktidara gelen Kral Ferdinand ve Kralige [zabel’in yayinladigi fermanla burada
yasayan Miisliiman ve Yahudiler Hristiyanliga gecmeye, aksi taktirde iilkeden gitmeye zorlanmuslardir. Ulkeden
ayrilmaya zorlanan Sefaradlarin gog ettigi iilkelerden birisi Osmanli olmustur (Cinar, 2005; Aydin, 2015). Osmanlt
biiyiik bir hosgorii ile Sefaradlara kapisini agmis, 100.000’in iizerine Sefaradi topraklarina kabul etmistir (Ocak,
2004; Aydin, 2015).

Izmir’de, 1492 yilinda go¢ eden Sefaradlardan énce de Yahudi topluluklarinin yasamis oldugu bilinmektedir
(Bora, 2015). Buna ragmen Izmir, Sefaradlarin gég ettiklerinde yerlesmeyi tercih ettigi sehirlerden biri olmamuistir.
[zmir’in o dénem heniiz ¢cok gelismemis olmamasi, savas, deprem, yangin, hastalik gibi olaylarin goriildiigii bir sehir
olmas1 bu durumun nedenleri olarak goriilmektedir (Bora, 2015; Arslan, 2016). 16.yiizy1lin sonlarina dogru izmir
ticaret liman1 olarak gelismeye baslamis, bu durum Sefaradlarin bu sehre gé¢ etmesini saglamigtir. Sefaradlarin da
gelmesiyle birlikte Izmir’de ticaret faaliyetleri olduk¢a artmmstir (Tanag¢ Kiray, 2004, Bora, 2015). Sehre birgok
acidan katkilar1 olan Sefarad toplulugu, izmir’in vazgecilmez bir parcasi haline gelmistir. Sayilar gittikge artan
Sefaradlar, Rumlardan sonra izmir’deki en biiyiik ikinci gayrimiislim topluluk konumuna gelmislerdir (Ocak, 2004).
1948 yilinda Israil’in kurulmasi, 2013 ve 2014 yillarinda ispanya ve Portekiz’in Sefaradlara vatandashik hakki
tanimasiyla birlikte niifuslar1 giderek azalmistir (Sen, 2014; Arslan, 2016; 2017°de 1800 Sefarad Yahudisi Portekiz
pasaportu aldi, 12 bin halen sirada, 2018).

Izmir Sefarad Mutfag

Sefarad mutfagr Ortagag doneminde Arap ve Romalilarin etkisiyle birlikte sekillenmistir. Bu iki topluluk
sayesinde zeytin, piring, sekerkamisi, badem, narenciye, patlican, 1spanak ve enginar gibi iriinler mutfaklarina
girmistir. 1492’de Osmanli topraklarina gog ettiklerinde karsilastiklart yiyecek triinleri de alisik olduklarindan gok
farkli degildi. Miisliiman-Tiirk ve Sefarad mutfaginda patlicanin birgok farkli yemekte, bircok farkli sekilde
kullaniltyor olusu, bu iki mutfak kiiltiiriiniin sahip oldugu ortak 6zelliklerin basinda yer almaktadir (Kaya, 2019).
Miisliiman-Tiirk ve Sefarad mutfaklarinin benzer 6zellikler tagiyor olmalarinin en temel iki sebebi Arap kiiltiiriiniin

etkilerini tasiyor olmalar1 ve Akdeniz mutfak kiiltiirliniin 6zelliklerini barindirmalaridir (Alphan, 2019).

Sefaradlarin, Ispanya’dan Osmanli topraklarina tasiyip, devam ettirdikleri yemekler oldugu kadar bu topraklarda
Ogrenip mutfaklarina dahil ettikleri yemekler de bulunmaktadir (Alphan, 2019). Roden (1996) diinyanin cesitli
yerlerine go¢ etmis olan Yahudilerin hem gittikleri yerin mutfak kiiltiiriine adapte olduklarin1 hem de kendi 6z
kiiltiirlerini de koruduklarindan bahsetmektedir. Bu durumda Ispanyol ve Arap kiiltiiriiyle sekillenmis, Miisliiman-
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de 6zelliklerini barindiran mutfak kiiltliriinii Tiirk-Sefarad mutfagi olarak adlandirmak

muiumkindir.

Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin bir par¢asi olan Sefarad mutfaginda sebze kullanimi agirliktadir. Sebze kullaniminin
yaygin olmasinin diger bir nedeni ise et ve siitii birlikte tiiketmemeyi gerektiren koser kurallaridir (Koronyo &
Ovadya, 2012). Sefarad mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda patlican gelmektedir. Siklikla kullanilan

diger sebzeler ise pirasa, kabak ve ispanaktir. Bu sebzelerle yapilan Sefarad yemeklerine ornek olarak fritada
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(1spanak, kabak veya pirasa bayat ekmek, yumurta ve peynirle karistirilip firinda pisirilir), medyas de berencena (igi
oyulup bayat ekmek, yumurta ve peynirle hazirlanan karisimla doldurulan patlicanlar kizartilir ve taze domatesle
tencerede piser), alburniya (patlicanlar dilimlenir, kizartildiktan sonra sarimsak, domates, biber ve et suyu ile
tencerede pisirilir) verilebilir (Antebi vd., 2005; Almeleh, 2014; Goldstein, 2016; Uygun, 2017).

Kirmiz etli yemeklerin az oldugu Sefarad mutfaginda balik 6n plana ¢ikmaktadir. Kizartilmig balik anlaminda
gelen, yaninda ajada (sarimsakli mayonez) ve agristada (yumurtali limonlu eksi sos) ile servis edilen piskado frito,

Sefarad mutfaginin en belirgin balik yemeklerinden birisidir (Marks, 2010).

Sefarad mutfaginda hamur islerinin biiyiik bir yeri vardir. Izmir’in simgesel yiyecegi haline gelen boyoz, borekas
ve bulemas Sefarad mutfaginin en énemli hamur isleri arasinda sayilmaktadir (Sarfati 2009; Uhri 2015). Bir¢ok
hamur isinde i¢ harg olarak kullanilan, domates ve patlicanla hazirlanan handrajonun, Izmir Sefarad mutfagina 6zgii

oldugu bilinmektedir (Roden, 1996).

Sefarad mutfagiyla 6zdeslesmis tatlilarin bagsinda membrillo (ayva piiresi), sarope blanco (seker ve suyla
hazirlanan, macun kivaminda tatli), ve mogado (badem ezmesi) gelmektedir (Demirel, 2010; Goldstein, 2016).
Badem ezmesinden hazirlanan diger bir tath kezadadir. izmir’e 6zgii olan kezada, badem ezmesine kus, yuva,

yumurta gibi sekiller verilerek yapilir ve diigiinlerde gelin ve damadin kafasinin {istiinde parcalanir (Sarfati, 2009).

Boyozdan sonra Sefaradlarin Izmir mutfak kiiltiiriine kazandirdig1 diger bir {iriin siibyedir. Kaynaklarda subya
veya subiya ismiyle de yer verilen bu iriin, kavun g¢ekirdeklerinden elde edilen bir igecektir (Antebi vd., 2005;

Yentiirk, 2018).
Yontem

Aragtirmanin evrenini izmir’de yasayan Sefaradlar olusturmaktadir. Ornekleme, siradaki gdriismecinin diger
goriismeciler tarafindan belirlendigi kartopu teknigi ile ulagilmistir. Konuyla ilgili daha fazla bilgiye sahip kisilere

ulagsma imkani1 saglamasi agisindan bu 6rnekleme tekniginden yararlanilmistir.

Calismanin amaci, izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki bilinirligini, bu kiiltiirii devam ettirmesi beklenen
genglerin devam ettirme durumlarini ve bu mutfak kiiltiiriinii devam ettirmek i¢in yapilabilecekleri tespit etmektir.
Bu kapsamda nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Veri toplama teknigi olarak, arastirmaciya dnceden hazirladigi
sorulara ek olarak goriismenin seyrine gore sorularda degisiklik yapma veya ek sorular sorabilme imkani sunan yari-
yapilandirilmis gériismeden (S1gr1, 2018) yararlanilmistir. Bu kapsamda 21 kisiyle gorlismeler gerceklestirilmistir.
Gorligmeler 2019 yili Mayis ay1 ile 2020 yili Ocak ay1 arasinda tamamlanmis, her bir goriisme 30 ile 45 dakika
arasinda slirmiistiir. Goriismecilere 3 adet goriigme sorusu yoneltilmistir. Goriisme sorularinin hazirlanmasinda alan
yazinda yer alan, Tiirk mutfak kiiltiiriniin bilinirliginin aragtirildig1 ¢alismalardan (Sanler, vd., 2012; Armut¢u, vd.,

2016) yararlanilmigtir. Goriigme sorulart asagida yer almaktadir:

o Size gore giiniimiizdeki Izmir Sefarad mutfag:, Sefaradlar ve Sefarad olmayanlar tarafindan biliniyor mu?
Nedenleri nelerdir?
o Size gore Sefarad gengleri bu mutfak kiiltiiriinii koruyup devam ettirebiliyor mu?

o Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriinii yasatmak i¢in ne yapilabilir?
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Nitel arastirmada elde edilen veriler icerik analizi ile analiz edilmistir. Icerik analizi; verilerin kodlanmasi,
temalarin bulunmasi, kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi olmak iizere

dort adimdan olugmaktadir (Sahin, 2015).

Bu ¢aligmanin gegerliginin ve giivenirliginin dlglilmesi i¢in iki bagimsiz akademisyenden, ¢aligmada elde edilen
verilerle kodlar1 ve temalar1 olusturmalar istenmistir. Ulagilan farkliliklar goriis birligine varilarak bulgulara

yansitilmistir.
Bulgular
Demografik Bulgular

Aragtirmaya katilan goriismecilere cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu ve meslege yonelik olmak iizere
bes adet demografik soru yoneltilmistir. Elde edilen veriler analiz edildiginde, goriismecilerin %90,4’tinlin kadin
oldugu tespit edilmistir. Goriismecilerin %38’inin 60-69 yas grubunda, %28,5’inin 50-59 yas grubunda, %23,8’inin
40-49 yas grubunda, %4,7’sinin 70-79 ve %4,7’sinin 80-89 yas grubunda oldugu sonucuna ulasilmistir. %76,1
orantyla evli, %57,1 orantyla lisans mezunu katilimcilarin yogunlukta oldugu tespit edilmistir. Meslek olarak en

yogun katilimin %33,3 oraniyla ev hanimi, %28,5 orantyla turist rehberi oldugu bulgusuna ulasilmistir.
Goriisme Bulgular

Calisma kapsaminda yapilan goriismelerden elde edilen bulgularin analiz edilmesi sonucu ulasilan temalar ve kod

sayilarina Tablo 1’de yer verilmistir.

Tablo 1. Temalar ve Kod Sayilari

Temalar Kod Sayilar
Izmir Sefarad Mutfaginin giiniimiizdeki bilinirligi 2
Izmir Sefarad mutfaginin bilinmiyor olma nedenleri 9
Izmir Sefarad mutfaginin bilinirligini attiran etkenler 7
Sefarad genglerinin mutfak kiiltiirlerini devam ettirme durumlari 14
Sefarad mutfak kiiltiiriinii devam ettirmek I¢in yapilabilecekler 7
Izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki bilinirligi 2

Izmir Sefarad Mutfagimin Giiniimiizdeki Bilinirligi;

Calismada ilk olarak arastirmaya katilan gériismecilerin, izmir Sefarad mutfaginin giiniimiizdeki bilinirligiyle

ilgili goriisleri alinmustir. Elde edilen bulgular Tablo 2°de yer almaktadir.

Tablo 2. izmir Sefarad Mutfaginin Giiniimiizdeki Bilinirligi

Kodlar Frekans Oran
Bilinmiyor 11 %52,3
Bilinirligi artt1 10 %47,6
Tzmir Sefarad Mutfaginin Bilinmiyor Olma Nedenleri
Sefarad nedir bilinmemesi 3 %14,2
Reklaminin yapilmamast 2 %9,5
Yemeklerin yalnizca 6zel giinlerde yapilmasi 2 %9,5
Ogrenme merakinin olmamasi 2 29,5
Sefaradlarin kapal1 bir topluluk olmast 2 %9,5
Yalnizca Sefaradlarin ¢evresinde bilinmesi 2 %09,5
Sefarad yemekleri yapilan restoran olmamasi 1 %4,7
Giinlimiize tagtyamamis olmak 1 %4,7
Boyozun Sefaradlarla degil izmirle 6zdeslesmesi 1 %4,7
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Tablo 2. izmir Sefarad Mutfaginin Giiniimiizdeki Bilinirligi (devami)
Tzmir Sefarad Mutfagimin Bilinirligini Attiran Etkenler

Festival, kitap, atdlyeler sayesinde ilgi artis1 9 %42,8
Sefarad olmayanlarin benimsemesi 5 %23,8
Eskiye gore artan koruma bilinci 4 %19
Gastronomiye artan ilgi 4 %19
Farkli bir kiiltiirii tanima istegi 3 %14,2
Diger etnik gruplarla etkilesim (eve davet etmek, yemek gondermek) 2 %9,5
Egeye uygun yemek tarzi olmasi 1 %4,7

Tablo 2’ye bakildiginda, Izmir Sefarad mutfaginin bilinmiyor oldugunu ve biliniyor oldugunu diisiinen
gdriismecilerin oranlari arasinda ¢ok fark olmadigi dikkat cekmektedir. Goriismecilerin %52,3’ii Izmir Sefarad

mutfaginin bilinmedigini belirtirken %47,6’s1 bilinirliginin arttigini belirtmistir.

Goriisme bulgularina gore Izmir Sefarad mutfagmin bilinmiyor olma nedenleri arasinda Sefarad nedir
bilinmemesi (%14,2); reklaminin yapilmamasi (%9,5); yemeklerin yalnmizca 6zel giinlerde yapilmasi (%9,5);

O0grenme merakinin olmamasi (%9,5); Sefarad yemekleri yapilan restoran olmamasi (%9,5) yer almaktadir.

Diger nedenler incelendiginde, Sefaradlarin kapali bir topluluk olmasi (%9,5) ve yalnizca Sefaradlarin ¢cevresinde
bilinmesi (%9,5) bulgular1 bu mutfak kiiltiiriiniin tanitiminin eksik kalmasini agiklar niteliktedir. %4,7 oraniyla bu
kiiltiirlin giiniimiize taginamamis oldugu bulgusu ortaya ¢ikmaktadir. Bir goriismecinin bu bulguya iliskin yorumu su

sekilde olmustur;

“Eskiden Sefaradlar kimliklerini gizlemeye ¢alismislar. ‘Ben taminmayayim’ gibi bir azinlik politikasi izlenmis.
Kimse bunu diigiinmeye mecbur etmiyor ama bu kisinin kendi hissettigi bir eziklik. Bu durum su an kaybolmus olsa

da o zamanlar saklamaya ¢alisildigi i¢in mutfak kiiltiirii de giiniimiize yeterince tasinamadi.”

Gériismelerde elde edilen ilging bir bulgu ise boyozun Sefaradlarla degil izmirle dzdeslesmis olmasidir. Izmir
mutfagina Sefaradlar tarafindan kazandirilan ve sehrin sembolik yiyecegi haline gelen boyozun bu bilgiyle
tanitilmamasi Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriiniin bilinirligini etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Bir gériismecinin bu

duruma iliskin yorumu su sekildedir;

“Boyoz Sefarad mutfagindan ¢ikmistir ama su an firinlarda satilan boyozla Sefarad evlerinde yapilan boyozdan
farklidir. Eskiden bu kadar farkli degildi. Boyoz Izmir’in simgesi haline gelmis bir yiyecek fakat boyozun Sefarad

mutfagindan ¢ikan bir yiyecek oldugunu bilen insanlarin sayist ¢ok az.”

[zmir Sefarad mutfaginm bilinirligini arttiran etkenler arasinda ise festival, kitap, atdlyeler sayesinde ilgi artis1
(%42,8); Sefarad olmayanlarin benimsemesi (%23,8); eskiye gore artan koruma bilinci (%19); gastronomiye artan
ilgi (%19); farkli bir kiiltlirii tanmima istegi (14,2); diger etnik gruplarla etkilesim (eve davet etmek, yemek géndermek)
(%9,5) ve Egeye uygun yemek tarzi olmasi (%4,7) yer almaktadir.

Sefarad Genclerinin Mutfak Kiiltiirlerini Devam Ettirme Durumlari;

Aragtirma kapsaminda goriismecilerin Sefarad genglerinin Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriiniin devam ettirme

durumlariyla ilgili goriisleri alinmistir. Elde edilen bulgular Tablo 3’de yer almaktadir.
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Tablo 3. Sefarad Genglerinin Mutfak Kiiltiirlerini Devam Ettirme Durumlari

Kodlar Frekans Oran
Devam ettiremiyorlar 12 %57,1
Yalnizca bayramlarda biiyiiklerine gidince yiyorlar 9 %42,8
Zahmetli yemekler oldugu i¢in daha pratik yemekler yapiyorlar 9 %42,8
Okul ve is hayat1 nedeniyle vakit bulamiyorlar 9 %42,8
Evlerinde yemek yapmiyorlar 6 %28,5
Yalnizca mutfaga 6zel meraki olanlar 6grenmek istiyor 6 %28,5
Bagka sehir ve iilkelerde yasiyor olmalari 5 %23,8
Ailelerinden 6grendikleri kadarini bilmeleri 4 %19

Hazir yemek Kkiiltiiriiniin yayginlagmasi 2 %9,5
Yapamiyor olsalar da 6grenmek istiyorlar 2 %9,5
Ladinodan zorunlu olarak Tiirk¢e konugmaya baglamak 1 %4,7
Bu kiiltiirii sahiplenme bilincinin olmamasi 1 %4,7
Bizim 6gretmemis olmamiz 1 %4,7
Bilingleniyorlar 1 %4,7

Elde edilen bulgulara bakildiginda, %57,1 orantyla Sefarad genglerinin mutfak kiiltiirlerini devam ettiremedigi
goriilmektedir. %42,8 oraniyla genclerin Sefarad yemeklerini yalmizca bayramlarda biiyliklerine gittiklerinde
yedikleri; zahmetli yemekler oldugu i¢in daha pratik yemekler yaptiklari; okul ve is hayat1 nedeniyle bu yemekleri
yapmak i¢in vakit bulamadiklar1 bulgularina ulagilmistir. Genglerin evlerinde yemek yapmiyor olmalari (%25,5);
yalnizca mutfaga 6zel meraki olanlarin 6grenmek istemeleri (%28,5); baska sehir ve iilkelerde yasiyor olmalari
(%23,8); ailelerinden 6grendikleri kadarini bilmeleri (%19) ve hazir yemek kiiltiiriiniin yayginlagmasi (9,5) ulagilan
diger bulgular arasinda yer almaktadir. Goriismecilerin bir kismi (%9,5) ise genglerin yapamiyor olsalar da 6grenmek

istediklerini belirtmistir.

Eskiden ailelerin daha kalabalik olmasi, birbirine yakin oturmast, egitim veya is nedeniyle sehir degisikliginin sik
yasanmadig1 donemde bu kiiltiirii korumak ve devam ettirmek daha miimkiinken gilinlimiizde bunlarin tam tersi
durumlarin yasaniyor olmasi genglerin bu kiiltiirii devam ettirmelerini zorlastirmaktadir. Degisen diizenin disinda,
genclerde bu kiiltlirii sahiplenme bilincinin olmadigini (%4,7) bulgusuna ulagilmistir. Goriismelerde elde edilen
ilging bir bulgu ise Cumbhuriyetin ilk yillarinda Ladinodan (Sefaradlarin konustuklar1 dil) zorunlu olarak Tiirkge
konugmaya baslamanin, bu kiiltiiriin korunmasi ve devam ettirilmesini olumsuz yonde etkiledigi bulgusudur. Bir

goriigmecinin bu konuya iliskin yorumu su sekilde olmustur;

“Bize okullarda ogretilen Tiirkce konusmakti. Annelerimiz de arkadaslariyla once Tiirkce selamlaswr, sonra
Ladino konusmaya baglardi. O zamanlar ben ve yasitlarim Ladino konustuklari igin ¢ok kizardik, onlar da Tiirkce
konusmaya baslardi. O donem yapilmasi gereken belki buydu ama dil kaybolduk¢a yemekler de kaybolmaya
baslad:.”

Goriismecilerin %4,7’si biiyiiklerin genglere 6gretmemis olmasinin genglerin bu mutfak kiiltiiriinii devam
ettirememe nedenlerinden birisi oldugunu belirtmistir. Elde edilen tiim bu bulgularin aksine, %4,7 oraniyla genglerin

bu kiiltiirii korumak ve devam ettirmek igin bilinglenmeye basladig1 bulgusuna ulasilmstir.

Izmir Sefarad Mutfak Kiiltiiviinii Devam Ettirmek Icin Yapuabilecekler;

Goriismelerde elde edilen verilerin analiz edilmesi sonucu, Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriinii devam ettirmek icin

yapilabileceklere iliskin ulasilan bulgulara Tablo 4’de yer verilmistir.
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Tablo 4. izmir Sefarad Mutfak Kiiltiiriinii Devam Ettirmek Igin Yapilabilecekler

Kodlar Frekans Oran
Bu ve benzeri galigmalar 4 %19
[zmir Sefarad Kiiltiir Festivali’nin devam etmesi 4 %19
[zmir Sefarad Mutfag kitabi giizel bir girisim oldu 3 %14,2
Genglerin ¢aligma hayatlar bittiginde evlerinde bu yemekleri yapmaya %14.2
baglamasi 3 o
Bayram ve 6zel giin yemeklerini devam ettirmek 3 %14,2
Herkes bilinglenmeli, biiyiiklerinden 6grenip sonrakilere aktarmali 2 %9,5
Sefarad Kiiltlir Dernegi kuruldu 1 %4,7

Elde edilen bulgulara bakildiginda, %19 oramiyla bu calisma ve benzeri ¢aligmalarin Izmir Sefarad mutfak
kiiltiirinii devam ettirmek igin yapilabilecek seylerden biri oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, konuyla ilgili yapilacak
olan akademik calismalarin énemini kanitlar niteliktedir. 2018 yilinda ilki, 2019 yilinda ikincisi diizenlenen Izmir
Sefarad Kiiltiir Festivali’nin devam etmesi (%19) de ulasilan diger bulgulardan birisidir. Izmir Sefarad Kiiltiir
Festivali’nin igerigine bakildiginda, 2018 yilinda festival kapsaminda bir mutfak atdlyesi gerceklestirilmesine karsin
2019 yilinda gergeklesen festivalde mutfak kiiltiirtiyle ilgili bir etkinlik diizenlenmedigi goriilmiistiir. Bu durumda
festivalin, Izmir Sefarad mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 ve devam etmesini saglamasi adina bu alanda yapilacak atdlye

ve sunumlarin arttirtlmasinin énemli oldugu yorumu yapilabilir.

Goriismelerde %14,2 orantyla [zmir Sefarad Mutfag1 kitabinin (Antebi vd., 2005) bu kiiltiirii devam ettirmek icin
yapilan giizel bir girisim oldugu sonucuna ulasilmistir. Gorlismecilerin %14,2’si genclerin calisma hayatlan
bittiginde evlerinde Sefarad yemeklerini yapmaya baslayacaklar1 ve boylelikle bu kiiltiiriin devam edecegini
belirtmistir. Goriismeler sonucu elde edilen diger bir bulgu ise ailecek bir araya gelinen bayram ve 6zel giin

yemeklerini devam ettirmenin (%14,2) bu mutfak kiiltiiriinii devam ettirmeyi saglayacak olmasidir.

Gorligmecilerin %9,5°1 herkesin bilinglenmesi ve bu kiiltiirii bilyiiklerinden 6grenip kendinden sonrakilere
aktarmasi gerektigini belirtmistir. Son olarak, Sefarad Kiiltiir Dernegi’nin kurulmasinin (%4,7) bu kiiltiirii devam

ettirmek i¢in atilan adimlardan birisi oldugu sonucuna ulagilmigtir.
SONUC

Sefaradlar, 500 y1l1 askin bir siire dnce Osmanli topraklarina g etmis, Izmir’in ¢ok kiiltiirlii yapisinin olusmasini
saglayan topluluklardan biridir. Sefaradlar, hem kendi kiiltlirlerini koruyup devam ettirmeye ¢alismis hem de
yasadiklar1 kiiltiire adapte olup sahiplenmislerdir. Bu ¢alismanin amaci Izmir Sefaradlarmin mutfak kiiltiirlerinin
giiniimiizdeki yerini, Izmirli Sefaradlar tarafindan bilinirligini, bu kiiltiiri devam ettirmesi beklenen genclerin bu
kiiltiirii ne kadar devam ettirebildigini ve bu kiiltiirii devam ettirmek i¢in yapilabilecekleri tespit etmektir. Bu
caligmayla, niifuslar gittikge azalan Izmirli Sefaradlar ve mutfak kiiltiirleriyle ilgili farkindahk yaratmak, bu kiiltiirii

korumaya ve devam ettirmeye yonelik adimlar atilmasini saglamak hedeflenmektedir.

Bu c¢alisma kapsaminda 21 kisinin katilimiyla goriigmeler gerceklestirilmis, elde edilen veriler igerik analizi
yontemiyle analiz edilmistir. Goriismelerde ilk olarak goriismecilerin izmir Sefarad mutfagmin giiniimiizdeki
bilinirligi ile ilgili goriisleri alinmigtir. Elde edilen bulgulara bakildiginda, %52,3 oramiyla bu mutfak kiiltiiriiniin
bilinmiyor oldugu sonucuna ulasilmaktadir. Bilinmiyor olma nedenleri arasinda ise %14,2 oraniyla Sefarad

kavranminin dahi bilinmiyor olmasinin yogunlukta oldugu goriilmektedir. izmir Sefarad mutfak kiiltiiriiniin
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bilinirliginin arttig1 goriisiinde olan goriismecilerin %42,8’1 ise kitap, festival ve atdlyeler sayesinde artan ilgi

artiginin en biiyiik etken oldugunu belirtmistir.

Gortismelerde, 40-89 yas araliginda olan goriigmecilere Sefarad genglerinin mutfak kiiltiirlerini devam ettirme
durumlan ile ilgili goriisleri sorulmustur. Elde edilen bulgular Sefarad genglerinin bu kiiltiirii devam ettiremedigini
gostermektedir. Bu durumun nedenleri arasinda genglerin Sefarad yemeklerini yalnizca bayramlarda biiyiiklerine
gittiklerinde yemeleri, daha pratik yemekler yapmayi tercih etmeleri ve okul ve is hayati nedeniyle bu yemekleri
yapmaya vakit bulamamalar1 yer almaktadir. Diger nedenler arasinda ise genglerin bu kiiltiirii devam ettirme bilincine
sahip olmamalar1 ve ailelerinin 6gretmemis olmasi yer almaktadir. Armutgu, Giritlioglu & Diizgiin (2016)’lin
Gaziantep mutfaginin farkli kusaklara gore bilinirlik diizeyini arastirdiklari calismada Gaziantep yerel halki
tarafindan mutfak kiiltiirlerinin yeteri kadar bilinmedigi, en diisiik oranin ise 15-29 yas grubuna ait oldugu sonucuna
ulasilmistir. Sanlier, Comert & Durlu Ozkaya (2012)’nin genglerin Tiirk mutfagina bakis agilarim ve Tiirk mutfaginin
gencler tarafindan bilinirligini aragtirdiklar1 calismada ise genclerin mutfak kiiltiirlerine ilgisiz kalmalarinin yerel
mutfak kiiltiiriiniin aktarilmasindaki engellerden birisi oldugu sonucu yer almaktadir. Bu ¢aligmalarin sonuglarina
bakarak, genel olarak Tiirk genclerinin yerel mutfak kiiltiirlerine hakim olmadigi, ilgisiz kaldiklar1 yorumu

yapilabilmektedir.

Gilinlimiizde yerel mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi biiyiilk 6nem tagimaktadir. Bu
calismayla, 500 yili askin bir siire 6nce go¢ eden ve Izmir’in vazgecilmez bir parcasi haline gelen Sefaradlar ve
mutfak kiiltirleriyle ilgili farkindalik olusturmak ve Sefarad mutfagimmi farkli bakis agilaryla ele alacak

arastirmacilara bir 6rnek teskil etmesini saglamak amaglanmustir.

Son olarak, Sefarad mutfak kiiltiiriinii tanitmaya yonelik ¢esitli etkinlik ve organizasyonlarin diizenlenebilir,
yemeklerin elektronik olarak kayit altina aliabilir ve sosyal medyanin giiclinii kullanarak daha fazla geng kitleye

ulagmas1 saglanabilir.
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Extensive Summary

[zmir is a multicultural city that has hosted communities from different parts of the world for centuries such as
Sephardic, Levantines, Greeks and Balkan immigrants. In 1492, with the edict issued by King Ferdinand and Queen
Izabel, Ottoman Empire became one of the countries where the Sephardic people, the Jewish community, who had
to migrate from the lands of Spain. It is known that the city where they have the highest population after Istanbul
after World War I is Izmir. It is inevitable that Sepharads, whose biggest contribution to Izmir is in the field of trade,
also affect Izmir cuisine culture (Aydin, 2015; Arslan, 2016; Ocak, 2004). With the establishment of Israel in 1948,
Spain and Portugal granted citizenship rights to the Sephardic citizens in 2013 and 2014, their populations gradually
decreased (Sen, 2014; Arslan 2016; 2017°de 1800 Sefarad Yahudisi Portekiz pasaportu aldi, 12 bin halen sirada,
2018).

Sephardic cuisine was shaped by the influence of Arabs and Romans in the Middle Ages. Thanks to these two
communities, products such as olives, rice, sugar cane, almond, citrus, eggplant, spinach and artichoke entered their
kitchens. The food products they encountered when they migrated to the Ottoman lands in 1492 were not much
different from what they were used to (Kaya, 2019). The two main reasons why the characteristics of Muslim-Turkish
and Sephardic cuisine are similar are the following: they have the effects of Arab culture, they have the characteristics

of Mediterranean cuisine culture (Alphan, 2019).

The use of vegetables predominates in Sephardic cuisine. Apart from being a part of Mediterranean cuisine
culture, another reason for the widespread use of vegetables is kosher rules that require not consuming meat and milk
together (Koronyo and Ovadya, 2012). In Sephardic cuisine, where there are few dishes with red meat, fish stands
out as meat (Marks, 2010). In Sephardic cuisine, pastries have a great place. Boyoz, borekas and bulemas, which
have become the symbolic food of Izmir, are considered among the most important pastries of Sephardic cuisine
(Sarfati, 2009; Uhri, 2015). Membrillo (quince puree), sarope blanco (prepared with sugar and water, paste-like
dessert), and mogado (almond paste) are the leading desserts associated with Sephardic cuisine (Demirel, 2010;
Goldstein, 2016). Another product brought by the Sepharads to Izmir's culinary culture after boyoz is siibye, which
is a drink made from melon seeds (Antebi et al., 2005; Yentiirk, 2018).

The values of Sephardic cuisine, with their decreasing population, are in danger of being forgotten and
disappeared. The aim of this study is to determine the current situation of Izmir Sephardic cuisine, the continuation

status of young people who are expected to continue this culture and what can be done to continue this cuisine culture.

When the literature is examined, it is found that the scarcity of academic studies on Turkish-Sephardic cuisine is
remarkable. Among these Works, the review articles of Oney Tan (2009; 2010) and Sarfati (2009) are found. Apart
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from these studies in which the general characteristics of the Turkish-Sephardic cuisine are conveyed, there are other
review articles by Uhri (2015) and Yentiik (2019) where they wrote about boyoz, a food belonging to izmir Sephardic
cuisine. Apart from academic studies, books on Jewish and Sephardic cuisine cultures (Miner & Krinn, 1984; Roden,
1996; Sternberg, 1996; Marks 1999; Goldstein, 2000; Eksen, 2001; Antebi, et al., 2005; Marks, 2010; Alphan, 2012;
Koronyo and Ovadya, 2012; Kaya, 2019) exist. In the literature, it was determined that there is not any study about

[zmir Sephardic cuisine.

There are studies on the recognition status of different cuisine cultures in the current literature (Sanlier, Comert
& Durlu Ozkaya, 2012; Armutcu, Giritlioglu & Diizgiin, 2016). It is determined that there is not any study examining
the current situation of Sephardic cuisine. For this reason, this study is considered important in terms of being a first

and guiding other studies.

The universe of the research is the Sephardic people living in izmir. Sampling was achieved by the snowball
technique, where the next interviewer was determined by other interviewers. Qualitative research method was used
in this study. In the study, the interview, one of the data collection techniques used in qualitative research method,
was used. The type of interview used is semi-structured interview (Sigr1, 2018). In this context, interviews were held
with 21 people. The interviews were completed between May 2019 and January 2020, and each interview lasted
between 30 and 45 minutes. 3 interview questions were asked to the interviewers. In the preparation of the interview
questions, the studies in the field literature investigating the awareness of the Turkish cuisine culture (Sanlier, et al.,

2012; Armutgu, et al., 2016) were used. The interview questions are as follows:

o Inyour opinion, is Izmir Sephardic cuisine known by Sephardic and non-Sephardic? What are the reasons?
o Inyour opinion, can Sephardic youth maintain and continue this culinary Culture?

o What can be done to keep the culinary culture alive?

The data obtained in the study were analyzed by content analysis method. Content analysis consists of four steps:

Coding data, finding themes, editing codes and themes, defining and interpreting findings (Sahin, 2015).

In order to measure the validity and reliability of this study, two independent academics were asked to create the
codes and themes with the data obtained in the study. The differences reached have been agreed and reflected in the
findings.

Five demographic questions were asked to the interviewees, including gender, age, marital status, educational
status and occupation. When the data obtained were analyzed, 90.4% of the interviewees were found to be women.
It was concluded that the interviewees were in the 60-69 age group with a rate of 38%. It was determined that there
were 76.1% married interviewees, and 57.1% of undergraduate graduates were concentrated. It was found that the

highest participation as a profession was housewife with a rate of 33.3% and a tourist guide with a rate of 28.5%.

In the study, the opinions of the interviewees, who participated in the research, about the current awareness of
Izmir Sephardic cuisine were taken. 52.3% of the interviewees stated that Izmir Sephardic cuisine was unknown,
while 47.6% stated that it’s awareness is increased. According to the findings of the interview, the reasons why the

Izmir Sephardic cuisine is not known is what is unknown Sephardic (14.2%); not being advertised (9.5%); cooking
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meals only on special days (9.5%); lack of learning interest (9.5%); not having a Sephardic restaurant (9.5%);

Sepharads live in a closed society (9.5%) and the culture is only known around the Sephardic people (9.5%).

4.7% of the interviewees think that they cannot continue this culture. An interesting finding in the interviews is
that boyoz is identified with izmir cuisine, not with the Sephardic cuisine. It was concluded that boyoz, which was
brought to Izmir cuisine by the Sephardic people and became the symbolic food of the city, was not introduced with
this knowledge and it affected the awareness of 1zmir Sephardic cuisine culture.

Festival, book, workshops (42.8%); adoption by non-Sephardic ones (23.8%); increased awareness of protection
compared to the past (19%); increased interest in gastronomy (19%); desire to get to know a different culture (14.2);
interaction with other ethnic groups (inviting home, sending food) (9.5%) and being a suitable food style for the

Aegean (4.7%) are among the factors that increase the awareness of Izmir Sephardic cuisine.

During the interviews, the opinions of the interviewees about the continuation status of the Sephardic cuisine
culture by the Sepharad youth were taken. Considering the findings, it is seen that Sefarad youth cannot continue
their culinary culture with the rate of 57.1%. 42.8% of the young people eat Sephardic foods only when they visit
their elders on holidays; they make more practical meals because Sephardic dished are difficult to cook. It was found
that they could not find time to make these dishes due to school and work life. The other findings are: Young people
mostly do not eat at home (25.5%); only those who have a special curiosity to the kitchen want to learn (28.5%);
living in other cities and countries (23.8%); they know as much as they learned from their families (19%) and the
spread of fast food culture (9.5). Some of the interviewees (9.5%) think that young people want to learn even if they

cannot cook at home.

Considering the reasons why Sephardic youth cannot continue this culture, it is remarkable that the reasons arising
from life conditions are at the forefront. While it was more possible to preserve and maintain this culture in the past
when the families were more crowded, living close to each other, city change was not frequent due to education or
work; today it is difficult for young people to continue this culture. Apart from the changing of living conditions,
4.7% of the interviewees stated that young people do not have the consciousness of adopting this culture. An
interesting finding obtained during the interviews is the fact that starting compulsory speaking Turkish from Ladino
(the language spoken by the Sephardic people) in the first years of the Republic negatively affected the preservation

and maintenance of this culture.

4.7% of the interviewees stated that not teaching adults to young people is one of the reasons why young people
cannot continue this culinary culture. Contrary to all these findings, 4.7% of the interviewees stated that young people

have started to become conscious of protecting and maintaining this culture.

In the study in which Armutgu, Giritlioglu and Diizgiin (2016) investigated the level of recognition of Gaziantep
cuisine according to different generations, it was concluded that the cuisine culture of Gaziantep were not known
sufficiently by the local people and the lowest rate belonged to the 15-29 age group. Sanlier, Cémer and Durlu Ozkaya
(2012) investigated the viewpoint of young people towards Turkish cuisine and the recognition of Turkish cuisine

by young people, and the fact that young people's indifference to culinary cultures is one of the obstacles in

1540



kacparan, B. & Ozkanli, O. JOTAGS, 2020, 8(2)

transferring local cuisine culture. Based on the results of these studies, it can be interpreted that Turkish youth do not

dominate local cuisine cultures in general and they are uninterested.

It is seen that 19% of this study and similar studies are one of the things that can be done to maintain Izmir Sefarad
cuisine culture. This finding proves the importance of academic studies on the subject. The continuation of the izmir
Sephardic Culture Festival (19%), the first was held in 2018 and the second in 2019, is one of the other findings
reached. Looking at the content of izmir Sephardic Culture Festival, it was seen that there was not any cuisine culture
event in 2019, although a kitchen workshop was held within the scope of the festival in 2018. In this case, it can be
interpreted that workshops and presentations to be held in this area should be increased in order to ensure the

preservation and continuation of Izmir Sefarad cuisine culture.

14.2% of the interviewees think that Izmir Sephardic Cuisine book by Antebi et al. (2005) is a good attempt to
continue this culture. 14.2% of the interviewees stated that when the working life of the young people is over, they
will start making Sephardic dishes at their homes and thus this culture will continue. Another finding obtained as a
result of the interviews is that continuing the feast and special day meals (14.2%), where the family come together,

will ensure that this cuisine culture continues.

9.5% of the interviewees stated that everyone should be conscious and learn this culture from their elders and pass
it on to the next ones. Finally, it was concluded that the establishment of the Sephardic Culture Association (4.7%)

was one of the steps taken to continue this culture.

Preserving local cuisine cultures and transferring them to future generations have a great importance today. | was
aimed to create awareness of Sephardic people, who migraaated over 500 years ago and became an indispensable
part of izmir, and their cuisine culture; and also become a guide for researchers who will study Sephardic cuisine

from different perspectives.

Various event and organizations may be organized to promote Izmir Sephardic cuisine; Sephardic foods may be

recorded electronically and it may be provided to reach more young people by using the power of social media.
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