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Tiirk mutfaginda geleneksel iiretim metotlart kullanilarak hazirlanan {iriinlerden biri
kuskustur. Kendine 6zgii arag-geregleri, imece usulii hazirlik siireci ve yiiksek besin
degerine sahip olmasiyla diger iiriinlerden ayrilmaktadir. Ozellikle Trakya bolgesinde
Balkan gé¢meni niifusun yogun yasadigi bolgelerde geleneksel tiretimi devam eden kuskus,
niifusun yaglanmasi ve geng niifusun ilgisini kaybetmesi dolayisiyla kaybolma ve unutulma
tehlikesindedir. Bu sebeple kuskus yapiminin devam ettigi Trakya’nin dogudaki baslangic
noktast olan Istanbul ili Catalca ilgesinde goriismeler gerceklestirilerek giincel durum
hakkinda bilgi alimmistir. Amach érnekleme yontemlerinden 6l¢iit drnekleme yonteminin
kullanildig1 bu g¢alismada Catalca ilgesinde bulunan 35 kirsal mahallenin muhtarlariyla
goriisiilmiis ve 9 mahallede kuskus yapiminin artik devam etmedigi 6grenilmistir. Kuskus
yapimi devam eden mahallelerden 50 yas ve iizeri 18 katilimei ile yari yapilandirilmisg
goriismeler yapilmistir. Goriismeler sonucunda literatiirde yer almayan buharda pisirilip
kurutma siirecinin katilimcilar araciligiyla aktarimi saglanmistir. Katilimceilar yash niifusun
artik kuskus yapmakta zorlandig1 ve genglerin hazir market iiriinlerine yoneldigini, kuskus
yapan aile sayisinin azaldigini belirtmislerdir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Couscous, a food of Turkish cuisine made using traditional methods, distinguishes itself
through unique tools, communal preparation, and high nutritional value. Couscous, whose
traditional production continues especially in the regions where the Balkan immigrant
population lives in the Thrace region, is in danger of being lost and forgotten due to the
aging of the population and the loss of interest of the young population. Interviews
conducted in Istanbul's Catalca district, the gateway to Thrace, aimed to assess the current
situation of couscous production. In this study, in which the criterion sampling method, one
of the purposeful sampling methods, was used, the headmen of 35 rural neighborhoods in
Catalca district were interviewed and it was learned that couscous production no longer
continues in 9 neighborhoods. Semi-structured interviews with 18 elders from couscous-
making areas unveiled unrecorded steaming and drying techniques. Elders struggle with
couscous-making, while younger generations prefer store-bought options. As a result,
fewer families now craft couscous compared to the past.
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GIRIS

Ortaya ¢ikis noktas1 Kuzey Afrika olan kuskus, Berberiler tarafindan yapilmaya baslandigi bilinmektedir. MO.
3000’1i yillarda bugday iiretmeye baslayan Berberi halki, MO. 900 yillarinda Kuzey Afrika’ya gelen Fenikeli
tiiccarlar araciligiyla bugdaydan irmik yapmay1 6grenmislerdir. Bu durum kuskusun ortaya ¢ikmasina yardimci
olmustur (Tirker & Ayyildiz, 2020, s. 56). Kuskus bir¢ok iilke mutfaginda farkli adlarla ve yapim teknikleriyle yer
almaktadir. Afrika iilkelerinde kuskusun hammaddesi olarak genellikle sorgum kullanilmakla birlikte misir ve dar1
gibi diger tahillarin da kullanildig1 goriilmektedir. Diger iilkelerde ise bugday veya arpa kullanilmakta ve bunlarin
irmiklerinden faydalanilmaktadir. Geleneksel Tiirk Kuskusunda bugdaydan elde edilen bulgura un, su ya da siit ilave

edilerek kuskus yapilmaktadir. Bu malzemelere ayrica yumurta da ilave edilmektedir (Tarim, 2012, s. 3).

Kuskus, icerigi bakimindan incelendiginde besin degerleri agisindan zengin bir iriindiir. Kompleks
karbonhidratlar, B vitamini ve ¢esitli mineralleri biinyesinde barindirmaktadir. Tiirkiye dahil olmak iizere bir¢ok
iilkede endiistriyel olarak ekstriizyon teknolojisi kullanilarak {iretilmektedir. Tiirkiye’de de bu teknoloji

kullanilmasinin yan sira geleneksel {iretim yontemleri cesitli bolgelerde devam etmektedir (Demir, 2008, s. 5).

Tiirkiye’de 6zellikle Balkan go¢menleri tarafindan geleneksel iiretimi gerceklestirilen kuskus, Balkan gé¢meni
niifusunun en yogun yerlesim alani olan Trakya’da 6ne ¢ikmaktadir. Kendine 6zgii arag-gerecleri, imece usulii yapim
yontemi, cesitli saklama teknikleri ve siirecleriyle diger 6rneklerinden ayrilmaktadir (Cakir, Sezer & Kiigiikaltan,

2014, s. 68).

Bu ¢alismada yapimi yillardir siiregelen geleneksel bir iiriin olan kuskusun ve kuskus yapimindaki uygulamalarin
literatiire kazandirilmasin1 saglamak, gelecek nesillere bilgi aktarimini gerceklestirmek, geleneksel yontemler ile

uretilmis kuskusa yonelik tiiketicilerde farkindalik yaratmak ve gastronomik mirasa sahip ¢ikilmasi amaglanmaistir.
Catalca ve Sosyal Yapisi

Catalca, cografi olarak Dogu Trakya'nin baslangi¢ noktas: kabul edilir ve Istanbul il sinirlarinin kuzeybatisinda
stratejik bir konuma sahiptir. Bu konum, bolgeyi tarih boyunca gdglere agik hale getirmis, farkli uygarlik ve halklarin
bir arada yasamasina olanak tanimistir (Giirgay, 2019, s. 277). Osmanli-Rus Savasi'nin ardindan, 93 Harbi olarak
bilinen déonemde Balkanlardan Anadolu'ya gocler artmistir. Bu siire¢, Lozan Konferansi'nda alinan miibadele
karartyla daha da hiz kazanmig; Yugoslavya, Romanya, Bulgaristan ve Yunanistan'dan gelen Tiirk topluluklari
ozellikle Trakya ve Anadolu'ya yerlesmistir (Atik & Atik, 2020, s. 262). Catalca, bu go¢ dalgalariyla birlikte zengin
bir etnik gesitlilik sunmaktadir. Demografik olarak incelendiginde, yerli halk olarak tanimlanan Gacallar, Romanya,
Bulgaristan veya Yunanistan'in gesitli bolgelerinden gd¢ etmis muhacirler, Selanik'ten miibadele ile gelen Patriyotlar,
Yugoslavya bolgesinden gelen Bosnaklar ve Arnavutlar, Bulgaristan'dan gelen Pomaklar ve genellikle Kirim'dan gog
eden Tatarlar gibi farkli gruplar, Catalca'da bir arada yasamlarmi siirdiirmektedir. Bu durum, bolgenin kiiltiirel

cesitliliginin zenginligini ve benzersiz yapisini ortaya koymaktadir (Giirgay, 2015, s. 15).

Catalca, harita {lizerinde incelendiginde % 65.0’i orman, % 29.0’u tarim ve sadece % 6.0’lik bir kesimi yerlesim
yeri olan bir alanda yer almaktadir. Bu yap1 sebebiyle tarim, hayvancilik ve ormancilik gibi cesitli alanlarda

faaliyetler gostermektedir (Ebeci, 2021, s. 1).

Kirsal yerlesimlerin birincil ekonomik kaynagi olan tarim ve hayvancilik faaliyetleri Catalca’da halkin ge¢imini
saglamasinda oldukca dnemlidir. Ozellikle ay¢icegi, arpa, bugday, celtik, misir ve yulaf iiretimi en ¢ok olan tarla
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bitkilerindendir. Hayvancilik kapsaminda agirlikli olarak biiyiikbas varligi dikkat ¢ekmektedir. Kdylerde sigir ve
manda yetistiriciligi yapilmakta ve disi sigir yani ineklerin erkek sigirlara gore yaklasik 3 kat daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu durum siit liretiminin Catalca’da énemli bir faaliyet oldugunu gdstermektedir. Bunun yan1 sira

kiimes hayvancilig1 da yumurta ticareti bakimindan ilgenin tarimsal faaliyetlerinden biridir (Duman, 2017, s. 160).

Tarim ve hayvancilik iiriinleri, mutfak kiiltliriinii sekillendiren baslica unsurlardandir. Trakya mutfak kiiltiiriinde
de tahillar ve hayvancilik {iriinlerinin hakimiyeti goriilmektedir (Sormaz, Ozata & Madenci, 2020, s. 541). Tarim ve
hayvancilik {iriinlerinin bir ¢iktis1 olan kuskus, geleneksel yapim yontemleriyle dikkat ¢cekmektedir ve bu caligmanin

odak noktasinda yer almaktadir.
Trakya Kuskusu

Kuskusun ana bileseni olan bulgur ya da irmik Triticum durum olarak adlandirilan bugday cesidinden elde
edilmektedir. Bu bugday cesidi sert yapili, yogun sar1 pigmentli ve yliksek proteinli olmasi gibi diger bugday
cesitlerinden ayrilan 6zellikleri bulunmaktadir (Yiiksel, Koyuncu & Sayaslan, 2011, s. 26).

Kuskus, Trakya bolgesinde geleneksel yontemlerle, el emegi ile yapilan ve yash niifusunun azalmasiyla birlikte
unutulmaya baslanan ve yapimi eskiye oranla azalan bir {iriindiir. Kendine 6zgii arag-geregleri ve gesitli yapim

teknikleri bulunan kuskusun ana bilesenleri ince bulgur veya irmik, yumurta, siit ve undur (Tarim, 2012, s. 3).

Geleneksel yontemle tiretilen kuskusla ilgili literatiir tarandiginda birkag¢ fakli teknigin aktarildigi goriilmekle
birlikte, tek bir teknik varmis gibi bir séylemin yer aldigina yonelik bir izlenim olusmaktadir. Ornegin Cakir ve
arkadaslarinin (2017, s. 198) yapmis oldugu ¢alismada Trakya Lezzet Rotasi projesinde yer alan kuskus taniminin
kuskusu karsilamadig1 belirtilmistir. Proje kapsaminda kuskus hakkinda su sekilde bahsedilmistir: “Irmik, un ve
yumurta kullanilarak yapilan bir ¢esit makarnadir. Yapimi oldukga vakit alan Kuskus, kiglik olarak hazirlanan ev
makarnasi ¢esitlerindendir. Makarna hamuru gibi hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur kii¢iik parcalar halinde
kesilerek unlanip ¢ok kiigiik yuvarlaklar haline getirilmektedir. istege baglh olarak giinesli havada kurutulmakta veya
firinlanmaktadir. Daha sonra kaynar suda haslanip pisirilerek servis edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2016).
Cakir ve arkadaglar1 bu agiklamada belirtilen “Hazirlanan hamur kii¢iik parcalar halinde kesilerek unlanip ¢ok kiigiik
yuvarlaklar haline getirilmektedir” ifadesinin kuskusu tanimlayan bir ifade olmadiginm sdylemektedir. Cakir, (2015,
s. 291) “Trakya Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” eserinde kuskusun su sekilde yapildigi aktarilmistir: “Kuskus
yapiminda ilk énce yumurta saris, siit ve tuz karigtirilir. Tahta tekne icerisine irmikler konulur. Uzerine biraz bugday
unu atilir. Hazirlanan karigimdan bir miktar irmik ve bugday ununun iizerine dokiilir. Elle ovalanarak irmik taneleri
unla kaplanir ve yuvarlaklar elde edilir.”. Kuskusun nasil yapilmasi gerektigine yonelik Cakir’in (2015, s. 291)
aktarmis oldugu teknik, kuskus i¢in var olan tek teknik degildir. Trakya Turizm Rotasi’nda yer bulan kuskus tarifi
halk arasinda “Patriyot kuskusu” olarak tanimlanan kuskustur. Arastirma siirecinde katilimcilardan K8 bu kuskus
hakkinda bilgi paylasimida bulunmus ve goriisme sonrasinda anlatilan kuskus ile ilgili baz1 Sekillar paylagmistir.
Trakya Turizm Rotasi’nda yer alan kuskus, kuskusun yapim tekniklerinden sadece bir tanesidir. Dolayisiyla bu
tanimin dogru olmadigim ifade etmek uygun olmayacaktir. Cakir’in (2015, s. 291) eserinde bahsettigi teknik ise bu

calisma kapsaminda bazi katilimcilar tarafindan aynen aktarilmis olsa dahi kuskus yapimindaki tek yontem degildir.

Literatiirdeki kuskus caligsmalarina bakildiginda Tarim’m (2012, s. 6-9) yapmis oldugu ¢alismasinda, kuskus

yapiminda geleneksel yontemin kullanildigi belirlenmistir. Yumurta aklar1 ve bulgur birbirine yedirilerek maya
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olarak adlandirilan ilk {irliniin olusturulmasi ve ardindan yumurtali siit karigtminin bir misir kapgig1 yardimi ile ahsap
tekne igerisindeki mayaya gezdirilmesi ve teknenin i¢indeki mayanin saga sola hareket ettirilip un ilavesi yapilmasi
ile yeterli biiyiikliikteki kuskuslarin kalbur yardimi ile elenip, ayrildiktan sonra kurutma islemine gegildigi tespit

edilmisgtir.

Sekil 1. Patriyot Kuskusu (K8 Tarafindan Paylagilmistir)

Literatliir tarandiginda geleneksel metotlarla elde edilen kuskusla ilgili yukarida bahsedilen tekniklere
rastlanilmaktadir. Bu calisma kapsaminda gergeklestirilen goriismeler neticesinde literatiirde yer almayan bazi

geleneksel kuskus yapim metotlarinin da oldugu anlasilmis ve literatiire zenginlik katacagi diistiniilmiistiir.
Yontem

Calisma, Trakya’da geleneksel yontemlerle yapilan kuskusu ele almaktadir. Bu sebeple evren Trakya boélgesinde
kuskus yapan kisiler olmakla birlikte 6rneklem olarak cografi bakimdan Trakya’nin baslangici olarak kabul edilen
Istanbul ili Catalca Ilgesi secilmistir.

Orneklemin belirlenmesinde amagcli 6rnekleme yontemi olan élgiit drnekleme yontemi kullanilmistir. Olgiit
ornekleme, arastirmaci tarafindan ya da daha doncesinden belirli olan bazi nitelikleri tasiyan kisi, durum veya

benzerinin derinlemesine incelenmesine olanak saglamaktadir (Yagar & Dokme, 2018, s. 6).

Calisma iki asamadan olusmaktadir. Her iki asamada da nitel arastirma tekniklerinden olan goriisme ya da miilakat
olarak adlandirilan teknik kullanilmigtir. Gorlisme teknigi, arastirmaci ve katilimci arasinda siradan bir sohbetten
ziyade katilimcidan bilgiler edinmek, sorulara yanit bulabilmek ve arastirmanin problemi g¢ercevesinde gerceklige
ulasmay1 hedefleyen bir siireci icermektedir (Polat, 2022, s. 165). Ilk asamada, ¢aliymanin 6rneklemi olarak
belirlenen Catalca ilgesindeki kirsal mahallelerde kuskus yapilma durumunu tespit etmek amagl mahalle muhtarlari
ile 6n goriismeler gergeklestirilmistir. 5393 sayili Belediye Kanunu’nda bulunan tanima gére muhtar, su sekilde
tanimlanmistir: “Muhtar, mahalle sakinlerinin goniilli katilimiyla ortak ihtiyaglart belirlemek, mahallenin yasam
kalitesini gelistirmek, belediye ve diger kamu kurum ve kuruluslariyla iliskilerini yariitmek, mahalle ile ilgili
konularda goriis bildirmek, diger kurumlarla is birligi yapmak ve kanunlarla verilen diger gorevleri yapmakla
yikiimlidir.”. Tanimda belirtilen “mabhalle ile ilgili konularda gériis bildirmek™ ifadesine dayanarak mubhtarlarin,
mahallelerindeki durum ile ilgili saglikli bilgi verebilecegi diistiniilmistiir. Giincel olarak Catalca’nin 39 Mahallesi
bulunmaktadir. 2008 yilinda ¢ikan 5747 sayili kanun ile bu mahallelerden 5°i: Atatiirk Mahallesi ve Fatih Mahallesi,
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Binkilic Belde Belediyesi’nin; Ciftlikkoy Mahallesi, Ciftlikkéy Belde Belediyesi’nin; Karacakdy Mahallesi,
Karacakoy Belde Belediyesi’'nin ve Muratbey Mahallesi, Muratbey Belde Belediyesi’nin kaldirilmasi ile bagl
bulunduklart mevcut ilge belediyesine mahalle olarak baglanmiglardir. 39 Mahalleden 27’si 6360 sayili 2012°deki
yasa ile koy statiisiinden mahalle statiisiine gecmistir. Yasaya gore Istanbul ilinde, Arnavutkdy ilgesine bagli Nakkas
ve Bahsayis mahalleleri ile Biiyiilkgekmece ilgesine bagli Muratbey Mahallesi Catalca ilgesine baglanarak Catalca
Belediyesine katilmustir. Ilgili mahalleler 6360 say1li yasanin sonrasinda “kirsal mahalle” olarak adlandirilmislardir.
Cakil, izzettin ve Ovayenice mahalleleri 2007 ve éncesinde belde belediyesi sinirlari icinde oldugundan mahalle
olarak adlandirilsa da kirsal dokunun korunmasi sebebiyle “kirsal mahalle” niteligi tasidig1 goriilmektedir (Sertkaya
Dogan & Gokburun, 2019, s. 83). Calismaya belirtilen 39 mahalleden 37’si dahil edilmis, Ferhatpasa ve Kaleigi

mabhalleleri merkez mahalle olduklari i¢in ¢alismaya dahil edilmemistir.

Calisma oncesinde kuskus ile ilgili edinilen bilgilere dayanarak, mahalle muhtarlarina mahallelerinde kuskus
yapiliyor mu, yapiliyorsa hangi teknigin uygulandig1 ve eger kuskus yapiliyorsa ortak belirlenecek bir tarihte kuskus
yapan ve kuskus yapimini anlatabilecek 50 yas ve iizeri kadinlar ile goriisme gerceklestirilebilmesi i¢in yardime1
olma durumlar1 sorgulanmstir. On goriismeler, Catalca Muhtarlar Dernegi’nden calismanin amaci paylasildiktan

sonra mahalle muhtarlarinin iletisim bilgilerinin edinilmesinin ardindan telefon ile gerceklestirilmistir.

Telefon goriismelerinden elde edilen ¢iktilar neticesinde muhtarlarin yonlendirdigi katilimcilar ile daha 6nceden
hazirlanmig yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak katilimeilarin kendi evlerinde yiiz yiize goriismeler
gergeklestirilmistir. Yart yapilandirilmis goriigmelerde arastirmaci, hazirlamig oldugu sorulari olabildigince anlasilir
kilarak katilimciya yoneltmekte ve olast anlagilamama ya da herhangi bir sorunun ortaya ¢ikmasi durumunda soruyu
diizenleyerek katilimciya yeniden sorabilmektedir (Polat, 2022, s. 172). Goriisme formu hazirlanirken kuskus ile
ilgili literatiir taranmis, halihazirda kuskus yapan ve kuskus yapmay1 bilen mahalle sakinlerine sorularin yeterliligi
ve anlagilirligi izerine istisare edilmis ve uzman goriisli alinarak son hali verilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriisme

formu agagidaki sorular icermektedir:

1. Kendinizi tanitabilir misiniz? (Ad, soyad, yas, medeni durum)

2. Nerelisiniz? Nereden gog¢ ederek buraya geldiniz?

3. Kendinizi nasil tanimliyorsunuz? (Y 6riik, Gacal, Patriyot, Arnavut, Macir vb.)

4. Kuskus yapmay1 kimden 6grendiniz?

5. Kuskus yapmay1 ne zaman 6grendiniz?

6. Kuskusun i¢ine hangi malzemeler girer? Bu malzemelerde dikkat edilmesi gerekenler nelerdir? Tarif verebilir
misiniz?

7. Kuskus nasil yapilir anlatir misiniz?

8. Kuskus yaparken dikkat edilmesi gereken piif noktalar nedir?

9. Yapim sekli 2 kisi karsilikli oturarak ise:

e Neden kuskusu 2 kisi karsilikli oturarak yapiyorsunuz?
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e Bu 2li gruplarn segilmesinde dikkat edilmesi gereken noktalar var m1? Neye gore karsilikli oturuyorsunuz?

Herkes birbiriyle es olabilir mi?
Yapim sekli tek basina ise:
Neden kuskusu tek basiniza yapiyorsunuz?
e Bazi kdylerde iki kisi karsilikli olarak yapiliyor sizde bunun olmamasinin sebebi nedir?
10.Kuskus yaparken kullandiginiz alet ekipmanlar nelerdir?
11.Kuskusta kullandiginiz tekne hangi agactan yapilmalidir ve seklinin nasil olmasi gerekir?
12.Kuskusu yaptiktan sonra nasil sakliyorsunuz?

e Eger buharda pisirdikten sonra kurutuyorsa neden buharda pisiriliyor? (Bu islem 6. soruda cevaplanmamigsa)
buharda pisirme islemi nasil yapiliyor?
e Buharda pisirme islemi uygulanmiyorsa firinda kurutma, giineste kurutma vs. islemlerinde dikkat edilmesi

gereken noktalar nelerdir?
13.Kuskus ne kadar siire bozulmadan durabiliyor?
14.Kuskusun yapilma zamani var midir?
15.Su an yasadiginiz yerde kag aile kuskus yapiyor? Eskiye gore durum nedir?

16.Yaptigimiz kuskuslar1 ne yapiyorsunuz? Satig yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz herhangi bir problem yasiyor

musunuz? Kimlere satig yapiyorsunuz? Sorun yasaniyorsa ne gibi talepleriniz s6z konusudur?
17.Kuskusu evde nasil pisiriyorsunuz? Yaninda neler ikram edersiniz?

Katilimcilar, muhtarlarin yonlendirdigi 50 yas ve iizeri olan ve 20 yil tizerinde ayn1 bélgede yasayan 18 kadindan
olusmaktadir. Deneyim, tecriibe ve kiiltiirel aktarima uygunluk bakimindan 50 yas ve {izeri olmak, 20 y1l tizerinde
ayni bolgede yasamak ve kadin olmak olgiit olarak belirlenmistir. Nitel arastirmalarda 6rneklem sayisi veri
doygunlugu ile paralel oldugu icin her ¢alismada bu say1 degisebilmektedir (Koca, 2017, s. 38). Katilimcilarin
isimleri ¢calismada belirtilmemis olup “K” harfi ile :, “K1,K2,K3...” seklinde ; muhtarlar ise M harfi ile “M1, M2,
M3...” seklinde kodlanmigtir. Katilimcilara goriismeye baslamadan once ses kaydi alinacagi bilgisi verilmis ve
bilgilendirilmis onam formu imzalatilmistir. Ses kayitlarinin desifreleri yapilmis ve nitel veri analiz yazilim

kullanilarak elde edilen verilerin analiz edilmesiyle ¢alisma tamamlanmistir.

Calismada kullanilan fotograflar, arastirmacilar tarafindan c¢ekilmistir ve bazilarinda yazarlardan birinin aile
iyeleri bulunmaktadir. Bu kisilerin izinleri alinarak, ytizleri de dahil edilerek kuskus yapimi sirasinda fotograflanmis
ve galismaya eklenmistir. Verilerin toplanmast igin gerekli etik kurul izni, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi

Etik Komisyonu'ndan 14.06.2023 tarihinde 189002 say1 numarasiyla alinmstir.
Bulgular ve Tartisma

Calismanin ilk asamasi1 olan muhtar gériismeleri, 37 muhtarin cep telefonlarinin arastirmaci tarafindan aranmasi
ile gerceklestirilmistir. 1 muhtara arastirma siireci kapsaminda ulagilamamis, 1 muhtar ise telefonda bilgi vermek

istemedigini belirtmistir. Dolayisiyla bu ¢alismada 35 mahallenin analizi yer almaktadir.
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Calisma kapsaminda goriisiilen 35 mahalle muhtarindan edinilen bilgiye gore: Akalan, Gokgeali, Kabakga,
Karacakdy, Kestanelik, Kizilcaali, Ovayenice, Orciinlii ve Yalikdy mahallelerinde 6nceden kuskus yapildig1 ancak
su an yapilmadig1 belirtilmistir. Buna sebep olarak kadinlarin ig hayatina katilmasi (M 1), hazir tiriinlerin kullaniminin
yayginlagsmasi (M14), yapiminin zor olmas1 (M21, M23, M25, M31), geng kusagin ilgisiz olmas1 (M32) ve maliyetin
yiiksek olmas1 (M35) gosterilmistir. Incegiz ve Oklali mahallelerinde, kuskusun simdi yapilmadig: gibi énceden de
yapilmadig1 belirtilmistir (M19, M29). Geriye kalan 16 mahallede kuskus yapiminin hala var oldugu ancak eskiye
gore yapan hane sayisinin azaldigi belirtilmistir (M3, M4, M5, M6, M9, M10, M12, M15, M16, M17, M22, M24,
M27, M28, M30, M36).

Mubhtarlara ayrica kuskus yapimindaki teknik ile ilgili de soru yoneltilmistir. On incelemelerin ardindan
Catalca’da iki farkli kuskus saklama yontemi oldugu tespit edilmistir. Bunlardan biri literatiirde de yer alan kuskusun
yapildiktan sonra giineste kurutulmasi ve saklanmasidir. Bir diger teknik ise kuskus yapildiktan sonra kazan

icerisinde bir diizenek yardimi ile buharda pisirilip sonrasinda kurutmanin gergeklestirilmesidir.

Silivri
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Sekil 1. Catalca'nin Mahalleleri Haritas1 (Wikipedia, 2023)

Muhtarlardan edinilen bilgiye gére 35 mahalle igerisinde sadece 6 mahallenin buharda pisirilip kurutulan kuskusu
yaptigi belirlenmistir (M2, M8, M13, M 14, M23, M37). Mahalleler alfabetik sirayla s6yledir: Binkili¢ Atatiirk, Cakil,
Binkili¢ Fatih, Gokgeali, Karacakoy ve Yazlik’tir. Bu mahallelerden Gokgeali ve Karacakdy artik kuskus yapmazken

geri kalan mahalleler kuskus yapmaya devam etmektedir.

35 Muhtar arasinda buharda ya da gilineste cevaplar1 yerine “firrnda” cevabimi veren bir muhtar bulunmaktadir
(M6). Dagyenice, Hallagh ve Ovayenice mahalle muhtarlar1 ise teknik hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini ifade

etmislerdir.
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Mubhtarlarla gerceklestirilen goriisme sonunda yiiz yiize goriismeler i¢in katilime1 bulma konusunda araci olmalari
talebinde bulunulmustur. 9 mahalle muhtar1 katilimci bulma konusunda yardimeci olabilecegini 6n telefon
goriisgmesinde dogrudan ifade etmesine karsin yiiz yiize goriigme asamasinda 3 mahalle muhtar1 ¢esitli nedenlerle
katilimer saglayamamistir. Diger 6 Mahalle muhtari araciligi ile 15 katilimciya ulasilmast saglanmistir. Diger 3
katilimc1 ise goriisme yapilacak mahalle giizergahindaki muhtarlarin telefon ile aranmasi1 ve katilimci saglama
konusunda destek verip veremeyeceklerinin 6grenilmesi ile gergeklestirilmistir. Bu agamada Aydinlar mahallesinden
1, Canakca mahallesinden 2 katilimciya daha ulagarak toplamda 18 katilimer ile goriismeler gergeklestirilmistir.

Katilimcilara ait demografik veriler Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

NO Yas Yasadigi Mahalle Go¢ Lokasyonu Etnik Tammlama

K1 75 Yazlik Selanik Macu/ esi : Arnavut

K2 67 Binkili¢ Fatih Anne: Bulgaristan/ Baba: Bosna Macir/ esi: Pomak

K3 54 Binkili¢ Fatih Baba: Bulgaristan Kircaali/ Anne: Selanik Pomak/ esi: Bosnak

K4 67 Binkilig Atatiirk Karadeniz Gilircii/ esi: Pomak

K5 67 Binkilig Atatiirk Anne: Yerli/ Baba: Bulgaristan Pomak

K6 65 Aydinlar Bulgaristan, Timova ~~ —memeeeee-

K7 76 Cakil Selanik Macir

K8 69 Canakc¢a Bulgaristan, Harmanli Macir

K9 75 Canakca Bulgaristan Macir

K10 53 Izzettin Bulgaristan Macir

K11l 56 Dagyenice Selanik Macir

K12 67 Yazlik Anne: Selanik/Baba: Yugoslavya Arnavut/ esi Mac.l.r .(esmm anne
tarafi Yoriik)

K13 71 Yazlik Romanya Macir/ anne tarafl Y oriik

K14 67 Yazlik Kendisi: Ordu/ Esi: Selanik 16 yaginda evll\f;glrfk gelmis. Esi

K15 60 Yazlik Selanik Yoriik/ esi: Arnavut

K16 50 Dagyenice Kendisi: Karadeniz / Esi: Yerli Esi: Gacal (yerli)

K17 77 Yazlik Selanik Macir

K18 69 Yazlik Romanya Macir/ esi: Arnavut

Katilimcilardan en geng olan 50 yasinda (K16) olup, aslinda Karadenizli oldugunu ancak 30 yil 6ncesinde gelin
gelerek Dagyenice koylinde yasadigini belirtmistir. En yash katilimci ise 77 yasinda (K17) ve Yazlik mahallesinde
yasamaktadir. Calismaya Binkili¢’in Atatiirk ve Fatih mahallelerinden ikiser olmak iizere toplam dort, Aydinlar
mahallesinden bir, Cakil mahallesinden bir, Canak¢a mahallesinden iki, Dagyenice mahallesinden 2, [zzettin
mahallesinden 1 ve Yazlik mahallesinden 7 katilmeci dahil olmustur. Yazlik mahallesindeki katilimin diger
mahallelere gore daha fazla olmasinin sebebi arastirmacinin dogup biiylidiigii mahalle olmasindan kaynakli katilimci

olabilecek nitelikteki kisilerle dogrudan diyalogu olmasindan kaynaklanmaktadir.

Katilimeilarin gog ettikleri yerler incelendiginde Selanik ve Bulgaristan lokasyonlarinin yogunlukta oldugu bunun
yam sira “Karadeniz” olarak ifade eden katilimcilar bulunmaktadir (K4, K14, K16). Bu katilimcilar 17-20 yas
araliginda evlilik sebebiyle bulunduklar1 bolgeden Catalca’ya gelmis ve yasamlarim burada siirdiirmiislerdir.
Minimum 30 yili agkin siiredir Catalca’da bulunmalar1 ve kendi 6z kiiltiirlerinden ¢ok eslerinin kiiltlirlerini
benimsedikleri goriildiigiinden ¢alismaya dahil edilmelerinde bir sakinca gorilmemistir. Bunun disinda katilimcilara
etnik tanimlama ile ilgili de soru yoneltilmistir. Tablo incelendiginde agirlikli olarak katilimecilar kendilerini Macir
(muhacir) olarak tanimlarken iki katilime1 Pomak (K3, K5), bir katilime1 yoriik (K15) ve bir katilimer da Arnavut
(K12) olarak tanimlamaktadir.

3380



Aksu, K. & Sarper, F. JOTAGS, 2023, 11(4)

Demografik bilgilerin ardindan kuskus ile ilgili sorulara gecilmistir. Katilimcilara kuskus yapmayi kimden
ogrendikleri sorulmustur. Grafik 1°de goriildiigi gibi % 33,0’1 annemden (K2, K7, K8, K9, K10, K17), % 11,0’1
babaannemden (K3, K5), % 16,0°1 yaglilardan (K1, K12, K13), % 6,01 yerlilerinden (K4), % 6,0’1 arkadaglarimdan
(K6), % 6,0°1 kendi kendime (K11) ve % 22,0’1 kayinvalidemden (K14, K15, K16, K18) cevabini verdikleri tespit

edilmistir.

= Annemden
» Babaannemden
m Yerlilerden
6.0%
= Arkadaglardan
16.0%

m Kendi kendime

» Kaynanamdan

Grafik 1. Katilimcilarin Kuskus Yapmay1 Kimden Ogrendiklerini Gosteren Grafik

Katilimeilar kuskus yapmay1 ¢ocukluk dénemlerinde dgrendiklerini de ayrica ifade etmislerdir. Ogrenme zamani

ile ilgili K3 ¢ocukluk anisina dair sdyle bir paylasimda bulunmustur:

“Biz de ¢ocukken elimizi sokardik yani tekneye. Ben kiiciikken, komsumuz boyle kiiciik bir tekne yapmisti. Bize
bir avug kuskus verirlerdi. Biz de 6grenelim diye orda yapardik. Yapardik da basarirdik. Cocuklar merakli olur, biz

de koy ¢ocugu oldugumuz i¢in. Hem bilgilenmis olurduk hem 6grenirdik.” K3

Sekil 2. (Solda) Cakil Mahallesi'ndeki Kuskus; (Sagda) Binkili¢ Mahallesi'ndeki Kuskus
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Kuskusun i¢ine hangi malzemelerin girdigine yonelik gelen cevaplar arasinda ortak olarak yumurta, siit ve un
bulunmaktadir. Katilimeilarin bir kismi kuskus yapiminda irmik kullandiklarini ifade ederken daha biiyiik bir kism1
kisirlik bulgur kullandigini ifade etmistir. Irmik yerine kisirlik bulgur kullanan katilimcilar, irmikle yapilan kuskusla
ilgili tecriibeye dayali aktarimlarda bulunmustur. irmikle yapilan kuskusta, katilimcilarm “bas olmak” olarak
tanmimladig1 durum, kuskus tanelerinin birbirine yapisip istenmeyen biiyiik bir tane olusturmasidir. Katilimcilar bu

durum ile ilgili su ifadelerde bulunmuslardir:

“Irmiklen yaparsan bas oluyor ¢ok. Ince bulgurdan yaptin m1 bas olmuyor. Irmik katmadm mi daha iyi oluyor.

Irmikle bas oluyor. 4-5 kuskus bir araya toplaniyor.” K1
“Biz irmik katmayiz. irmikle ¢cok hdce olur. Cok ziyan olur. Kag senedir bulgurla yapariz.” K5
“Irmik de katan olur ama bas olur ¢ok. Biz hep bulgurla yapariz.” K13
18 katilimci birbirinden miktar bakimindan farklilik gosteren ¢esitli receteler vermistir. Regeteler su sekildedir:

e 1 kilo bulgur, 3 litre siit, 30 yumurta (K1);

1 paket irmik (500 gram), 5 litre siit, 30 yumurta (K2);

e 1 paket irmik, 5 litre siit, 50 yumurta (K3);

e 500 gram kisirlik bulgur, 10 litre siit, 4 litre su, 50 yumurta (K4, K5);
e 1 kilo kisirlik bulgur, 1 litre siit, 1 litre su, 10 yumurta (K6);

e 1 kilo kisirlik bulgur, 3-4 litre siit, 15 yumurta (K7);

o 1 kilo kisirlik bulgur, 5 litre siit, 25 yumurta (K11);

e 1 kilo kisirlik bulgur, 5 litre siit, 50-60 yumurta (K13, K14, K17).

Bu regetelerde en ¢ok dikkat ceken nokta yumurta ve siit oranindaki degisimlerdir. Bazi recetelerde 1 litre siite 10
yumurta eklendigi goriilmekle birlikte bazi regeteler bu miktar 5-6 yumurtaya denk gelmektedir. Kuskusta
yumurtanin bol olmasi énemli bir faktordiir. Yumurtanin kuskustaki etkisine yonelik K13 kodlu katilimer su sekilde

bir agiklamada bulunmustur:
“50-60 yumurta koyman lazim 5 kilo siite. Fazla yumurta da olursa zarar1 yok. Faydali... Giizel kabarir.” K13

Kuskus regetelerinin ardindan yapilig asamasi ile ilgili katilimcilardan bilgi alinmistir. Katilimcilardan ikisi harig
geri kalani benzer bir metot anlatmistir. Metot sOyledir: Kuskus teknesine bulgur ya da irmik alinir ve hazirlanan
yumurtali karisimla bir miktar islatilir. Diger metot ise yumurta aklarimin bulgur ile karistirilmasi ve yumurta
sarilarinin siitle karistirilmasidir (K9, K10). Kabaran irmik veya bulgur birka¢ defa daha yumurtal siit karisimimdan

ve un ilave edilerek teknede karigtirilir. Kabaran ve ¢ogalan bu iiriine maya denir. Binkilig’ta bu haline pilic
denilmektedir (K3).
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Sekil 3. Kuskus Mayasinin Hazirlanisi

Maya tekneden almarak tepsilere boliiniir ve tekneye mayadan bir miktar alinir. Siit karisimi ve un sirasiyla
katilarak teknenin modeline gore eger uzun tekne ise saga sola, yuvarlak tekne ise ¢evirerek bulgur ya da irmik

tanelerinin biiylimesi saglanir. Bu islem tek ya da iki kisi olarak yapilabilmektedir.

Yeterli biiyiikliige gelen kuskus, kalbur adi verilen elekten gegirilir ve iistte kalanlar bir ¢arsaf lizerine alinir.
Tekneye diisen daha kiiciik boyuttaki kuskuslar i¢in siit ve un ile sallama islemi yeterli biiyiikliige gelene kadar devam
eder ve tiim maya bitene kadar bu siirer. (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17,
K18)

Kuskus teknesinde genellikle iki kisi karsilikli oturarak kuskus yapmaktadir. Bu siirecte ellerin birbirine uyumu

ve hiz1 gibi faktorler onemli olmaktadir. Bu 6nemi katilimer ifadeleriyle aktarmak miimkiindiir:
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Sekil 4. Kuskusun Elekten Elenmesi

“Herkesin birbiriyle eli uymaz. Elinin sallamasina dikkat edicen. Sallamadin m1 bas olur. Kuskus toplanir bir

araya.” K1

“Bilmeyenle zorlaniriz ama 6gretiriz. Biri muhakkak bilmesi lazim. ikisi de cahil olursa olmaz.” K5

Sekil 5. Teknede Kuskus Sallama Asamasi

Kuskus teknesinin de kendine 6zgii 6zellikleri bulunmaktadir. Goriisme siireci esnasinda 3 farkli tipte tekne ile
karsilagilmigtir. Sekil 6°da (solda) Binkilic Mahallesi’nde kullanilan sogiit agacindan oyma bir tekne yer almaktadir.
Seklinin yuvarlak olusuyla diger teknelerden farklilik gostermektedir. Ayrica teknenin seklinden dolay1 kuskus

t3]

yapiminda diger katilimcilar “teknede saga sola sallamak™ ifadesini kullanirken Binkili¢’ta “gcevirmek™ ifadesi
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kullanilmistir. Sekil 6°da (sagda) Cakil mahallesinde fotograflanan tekne yer almaktadir. Diger teknelerden farkli

olarak oyma 6zellik tasimamaktadir. 4 kose olarak adlandirilmaktadir (K7).

Sekil 6. Yuvarlak Tekne (Solda); Dort Kose Tekne (Sagda)

Sekil 7°de Yazlik mahallesinde bulunan tekne goriilmektedir. Bu tekne oyma olmakla birlikte ceviz agacindan
yapilmistir (K15). 70-80 yildan beri kullanilmaktadir. Tekne, oyma olmas1 gerektiginden bir ustalik eseridir.
Herkesin evinde tekne bulunmamaktadir ve tekne kuskus zamam koyili gezmektedir. Kuskus yapan aile tekne

sahibinden izin alarak tekneyi kullanir ve sonrasinda birtakim ikramlarla birlikte sahibine iade eder (K17, K18).

Sekil 7. Oyma Oval Kenarli Tekne

Bir baska dikkat ¢eken ekipman ise yumurtali siit karisiminin eklenmesi siirecindedir. Katilimeilar bu islem igin
ayva yapragi (K1, K8, K13, K18), incir yapragi (K7, K14) ve misir kap¢ig1 (kabuklart) (K8, K9, K10, K12) gibi
iiriinlerden birkag tane olacak sekilde baglayarak siite batirdiklarim1 ve teknenin {izerinden gezdirdiklerini

sOylemislerdir. Boylece damla damla akan siit bir yere yogunlagsmamakta, kuskusun hamur olmasi engellenmektedir.

Bu agsamadan sonra kuskusu saklama yontemleri ikiye ayrilmaktadir. Giineste kurutma olarak adlandirilan ve
literatiirde de bahsedilen yontemde c¢arsafa serili kuskuslar giineste 3-4 giin boyunca kurutulur ve bez torbalarda,
rutubetsiz bir ortamda muhafaza edilir. Ayrica bazi katilimcilar bu kurutma islemi sonrasinda geleneksel ekmek
firmlarma ekmek pisirdikten sonra tepsilere koyup firinladiklarim ve bdylece daha uzun siire muhafaza
edebildiklerini sdylemistir (K6, K8, K9). Literatiirde yer almayan ancak Catalca’da 4 mahallede halen yapimi devam
eden giineste kurutma dncesi buharda pisirme gelenegi de devam etmektedir. Bu metot buharda pisirme uygulayan
mabhallelerdeki katilimcilar tarafindan benzer sekilde uygulanmaktadir. Genis bir kazanin igerisine sac ayagi olarak

adlandirilan {i¢ ayakli metal diizenek oturtulur ve iizerine piren adi verilen calilar yerlestirilir (Sekil 8). Kazan i¢in

3385



Aksu, K. & Sarper, F. JOTAGS, 2023, 11(4)

ates yakilir ve kazana su eklenir. Su kaynadiktan sonra 4 parmak kalinliginda su dlgiiliir ve temiz pamuk bezlere
kuskus konulur ve sikica kapatilarak yaklagik 20-30 dakika arasi pigsmeye birakilir. Pigen kuskusun {istiine
vuruldugunda pat pat diye tok bir ses gelir ve pistigi anlasilir. Kazandan ¢ikarilan kuskus temiz bir alana getirilir ve
alt iist edilir, parcalanir ve ufalanir. Kuskuslar ufalandiktan sonra kurutmak i¢in temiz carsaflara serilir ve 2-3 giin
boyunca kurumasi saglanir. Kuruduktan sonra bez torbalarda muhafaza edilir (K1, K2, K3, K4, K5, K7, K12, K13,
K14, K15, K17 ve K18).

Buharda pisirme tekniginde katilimcilar, kazanin i¢indeki su miktarim1 4 parmak olarak ifade etmistir. Bu ifade
hem Yazlik Mahallesi’ndeki hem de Binkili¢ mahallesindeki katilimcilar tarafindan séylenmistir. Bu iki mahalle
arasinda ge¢cmiste ya da giiniimiizde gerek fiziki mesafe gerek benzer olmayan gog rotasi géz oniine alindiginda bu
bilginin paylasilarak degil deneyimlenerek 6grenildigi kanisina varilmaktadir. Zira kazan icerisindeki suyun miktari

olduk¢a 6nemli olup bu konuda katilimcilardan K17 kodlu katilimer su sekilde ifade etmistir:

“Pigiren bilir onu. Su ¢ok olursa dalga yapar hamur olur. Az olursa da yanar. Pisiren onu bir karar yapacak. En

cok pisirmesi 6nemli.” K17

Sekil 8. Kazan ve Piren Denilen Calilar (Solda); Kazanda Pisen Kuskus (Sagda)

Katilimcilardan edinilen bilgiye gore iki yontem arasinda saklama siiresiyle ilgili de farklar oldugu belirlenmistir.
Buharda pigsmeyen kuskus ortalama bir ya da bir buguk yil kadar dayanabilirken buharda pismis kuskus en az 3 yil
dayanabilmektedir.

Tiim katilimcilar tarafindan agustos sonu eyliil basi gibi yapimina baslandigi séylenen kuskus, giiniimiizde eskiye
oranla yapimi azalmakta olan bir iiriindiir. Katilimcilara bu durumun sebebi soruldugunda gelen yanitlar arasinda
maliyetin yliksek olmasi (K1, K15, K18), ugrasmasi zor bir iiriin olmasi nedeniyle genclerin ilgi duymamas1 (K2,
K5, K7, K9, K10, K12, K13, K14, K17, K18) ve hazir market tirlinlerine ulagimin kolayligi (K6, K8, K15) 6n plana
cikmaktadir.

Katilimcilarin bu durum ile ilgili goriisleri su sekildedir:

“Onceden her seyi alamiyordun mecbur yapmak zorundaydm. Calisanlar da yoktu. Simdi gengler calistyorlar.
Almm giicii daha kolay simdi, fazla ugragsmasmlar diye. Kuskus ¢ok ugrasmali, zahmetli. Bugilin oturursun yarin

aksama kadar anca bir teneke yaparsin.” K2

“Eskiden herkes yapardi simdi dyle degil. Zor gelir millete. Kuskus isi ¢cok zor. insan bulmak lazim. Eski

komsuluklar yok. Ben sana yardim edeyim sen bana yardim et.... Simdi parayla herkes.” K5
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“Valla genglerin hig bildigi yok. Cocuklar yapmaz. Marketlerde var, hazira geliyor gengler.” K8

Kuskusun yemek olarak nasil pisirildigi soruldugunda 2 yontem bulunmaktadir. Bunlardan biri suda haglama ve
digeri kavurmadir. Suda haslama yonteminde kaynayan suya kuskuslar atilir ve suyunu ¢ekmesi beklenir. Bu suyun
siit ve yumurta agisindan zengin oldugu diisiiniildiigiinden suyu siiziilmez. Binkili¢ mahallesinde katilimcilar kuskusu
suya saldiktan sonra kiiclik kiipler halinde patates dogradiklarini ve bu sekilde pisirdiklerini sOylemislerdir
(K2,K3,K4,K5).

Sekil 9. Buharda Pismis Kuskus

Sonuc ve Oneriler

Bu caligmada gastronomik miras 6gelerinden biri olan geleneksel Trakya kuskusunun yapilis asamalari, kullanilan

arag-geregler, bilinirlik ve yapilma durumu, gelecege yonelik kaygilar paylagilmistir.

Catalca 6rnegi olarak incelenen bu ¢alismada goriilmektedir ki kuskus, kendine 6zel bir iiretim teknigine sahiptir.
Bu teknik emek ve zahmet istemekle birlikte zaman harcamay1 da beraberinde getirmektedir. Ozellikle kuskusun
Ogreticileri olan yash niifusun bu fiziki gii¢ gerektiren teknikleri gerceklestirememesi ve yeni neslin hazir paketli
iriinlere ulagiminin kolaylagmasi, emek isteyen bu iiriine, is hayatinda bulunmasi sebebiyle genclerin vakit ayirmay1

tercih etmemesi Oniimiizdeki siiregte kuskusun unutulmaya yiiz tutacak bir {irtiin oldugunu ortaya koymaktadir.

Gastronomik miras kapsaminda ele almamiz gereken kuskusu, yeni nesillerin ilgisini ¢eker hale getirmek, saglik
acisindan degerini tiiketici kitlesinde farkindalik yaratmak ve iiretimin devamliligini saglamak oldukg¢a énemlidir.
Geleneksel Trakya kuskusu gibi gastronomik miraslarin korunmasi igin genglerin kiiltiirel mirasa olan ilgisini
artirmak amaciyla egitim programlari diizenlenmeli, iiriiniin saglik ve beslenme yonleri vurgulanarak tiiketicilerin
ilgisi ¢ekilmeli, ulusal ve uluslararasi platformlarda kiltiirel etkilesim ve paylasimi tesvik eden etkinlikler

diizenlenmeli, iiriinlerin belgelendirilmesi ve 6zel pazarlama stratejileriyle bu mirasin bilinirligi artirilmalidir.

Bu ¢aligma ile birlikte kendine 6zgii asamalari, arag gerecleri olan diger geleneksel iiriinlerimizin gastronomik
miras kapsaminda ele alinarak, literatiire kazandirmak ve hem akademi camiasi hem de tiiketici tarafindan

bilinirligini artirmak gerektigi sonucuna varilmistir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi
bir ¢ikar ¢atismast yoktur. Verilerin toplanmast igin gerekli etik kurul izni, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi

Etik Komisyonu'ndan 14.06.2023 tarihinde 189002 say1 numarastyla alinmistir.
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Thracian Couscous as Gastronomic Heritage; The Case of Catalca
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Extended Summary

Couscous, originating in North Africa and attributed to the Berber people, is primarily made from wheat or barley.
Both traditional and industrial production methods are practiced in Turkey. Balkan immigrants in Thrace excel in
traditional production. This study aims to document and preserve the traditional couscous production, raising

awareness among consumers and safeguarding this gastronomic heritage for future generations.

Kuskus, primarily made from Triticum durum wheat, is distinct due to its firm texture, rich yellow pigment, and
high protein content (Yiiksel, Koyuncu & Sayaslan, 2011, p. 26). Traditionally crafted in Thrace, couscous,
incorporating unique tools and various techniques, consists of fine bulgur or semolina, eggs, milk, and flour (Tarim,
2012, p. 3). Although the literature discusses multiple traditional couscous production techniques, sometimes it gives
the impression of a prevailing single method. For instance, the description in the Thrace Culinary Route project is
considered inadequate (Cakir et al., 2017, p. 198). Cakir (2015, p. 291) presents a different technique. Tarim's (2012,
p. 6-9) study indicates the use of traditional methods. Interviews have uncovered additional traditional couscous-
making methods, enriching the existing body of knowledge.

This study focuses on traditional couscous production in Thrace, with Istanbul's Catalca district selected as the
sample area due to its proximity to Istanbul and its recognition as the starting point of Thrace. Purposive sampling
was employed to determine the sample, allowing an in-depth examination of entities with specific predefined
qualities. The study comprises two phases, both utilizing qualitative research techniques, specifically interviews.
Interviews serve to gather information, answer questions, and delve into the reality within the research problem's
framework. In the first phase, preliminary discussions were held with neighborhood muhtars in rural areas of Catalca
to determine the presence of couscous production. Muhtars were chosen based on their responsibilities defined by
Municipal Law No. 5393, which includes representing the neighborhood residents, improving the quality of life,
managing relationships with municipalities and other public institutions, expressing opinions on neighborhood-
related matters, cooperating with other organizations, and fulfilling other duties assigned by laws. Currently, Catalca
comprises 39 neighborhoods, with five of them being incorporated into existing municipal districts in 2008. The
other 27 neighborhoods transitioned from village status to neighborhood status under Law No. 6360 in 2012. The
study included 37 out of the 39 neighborhoods, with two central neighborhoods excluded. Prior to the study, muhtars
were asked about the existence of couscous production in their neighborhoods and whether they could assist in
arranging interviews with women aged 50 and over who make couscous and can explain the couscous-making
process. Preliminary discussions were conducted via phone after obtaining the contact information of muhtars

through the Catalca Neighborhood Heads Association.
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The interview questions were as follows: Introduction: Name, age, marital status. Background: Place of origin
and reasons for moving here. Self-identity: How do you identify culturally? Learning about couscous: Who taught
you to make couscous? Timing of learning: When did you learn to make couscous? Couscous ingredients: What
components are used, and any crucial aspects? Can you share a recipe? Couscous-making process: Explain the
traditional couscous-making process. Key tips: Important nuances during couscous production. Making couscous
collectively or individually: Collaborative approach - why two people facing each other? Any specific criteria for
pairing? Individual approach - reasons for not following the paired method? Tools and equipment: Equipment used
in couscous-making. The couscous container: Suitable wood and shape for the "tekne." Storing couscous: Storage
methods, importance of steaming, precautions for oven drying, sun drying, etc. Shelf life: How long does couscous
last without deteriorating? Seasonal production: Specific time of year for couscous making. Prevalence: Number of
families making couscous in your area, and changes over time. Utilization: How do you use the couscous? Do you
sell it, and any challenges faced? Primary customers and specific requests or issues? Preparation and

accompaniments: Your couscous preparation at home and typical dishes served with it.

The study involved 18 female participants aged 50 and above, residing in the same region for over 20 years.
Participants were selected based on age, long-term residency, experience, and cultural knowledge. The sample size
can vary in qualitative research based on data saturation. To ensure confidentiality, participants' names were not
disclosed in the study and were identified using codes starting with "K" for participants and "M" for muhtars. Before
the interviews, participants were informed about voice recordings, and their informed consent was obtained. After
the voice recordings, data transcription and analysis were conducted using qualitative analysis software. Some of the
photographs included in the study featured family members of one of the authors, with their consent, and their faces

were visible in the photographs during the couscous-making process.

This study examines traditional Thracian kuskus, a part of our gastronomic heritage, focusing on its preparation,
tools, current status, and future concerns. The findings suggest that kuskus has a unique, labor-intensive production
process, with the elderly mentors struggling to perform these demanding techniques. The younger generation's
preference for readily available packaged products due to their busy lives could lead to the potential decline of kuskus
as a traditional product. To preserve this gastronomic heritage, it's vital to generate interest among the younger
generation, raise awareness about its health benefits, and ensure its continued production. This study underscores the
importance of considering other traditional products within the context of gastronomic heritage, adding them to the

academic literature, and increasing awareness among consumers.
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