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Mutfaklar, sosyal yasamin énemli bir mekani ve evlerin kalbidir. Aynt zamanda beslenmenin, yasam biciminin ve
sosyal iligkilerin simgesi ve toplumlart anlamanin en iyi yollarindan biridir. Mutfak, giinliik yemeklerden, dogum-
diigiin-6liim gibi 6zel giin yemeklerine, kutlama ve ziyafet yemeklerinden, dinf yemeklere kadar toplumu bir
araya getirirken ayni zamanda o toplumun kiiltiirel kimligini de olusturur. Bu kiiltiirel kimlik, kusaktan kusaga
gecerken gelecegin mirast olma niteligindedir. Giiniimiizde ¢ogunlugu Kuzey Bati Karadeniz bélgesinde yasayan
ve ¢cok gliclii sézlii gelenege sahip olan Ortodoks Hristiyan Gagauz halkinin etnik kékleri hakkinda bircok teori
bulunmaktadir. Ancak genel kabul géren ve giiclii teori Selcuk, Kipcak, Pegcenek ve Uz gibi Tiirk kékenli olduklari,
dillerinin ise Oguz grubu icinde Oguz-Tiirk (giineybati kolu) alt grubuna ddhil ve Tiirkiye Tiirkgesi ve Azericeye
benzer genetik ve tipolojik ozelliklere sahip oldugu seklindedir. Gagauz dili, giiniimiizde UNESCO tarafindan
kaybolmakta olan diller arasinda kabul edilmektedir. Arastirma, Gagauz mutfak kiiltiirti unsurlarini ortaya
ctkarmaytl amaglamaktadir. Bunun i¢in Gagauz sézlii kiiltiiriinde yiyecek ve igeceklerle ilgili ifadelere, yemekle

ilgili folklor, gelenek ve gdreneklere, 6zel giin, kutlama ve ziyafetlere, mutfak diizenine, mutfak aragc ve
gereglerine, pisirme ve saklama yontemlerine, yiyecek ve icecek drneklerine yer vermektedir.

Anahtar Kelimeler: Gagauz, Gagauz Kiiltiirii, Mutfak Kiiltiirii, Gagauz Mutfak Kiltirii.

ON THE GAGAUZ CULINARY CULTURE

ABSTRACT

The kitchen serves as its heart and main hub of social activity of almost any home. By extension, cuisine is a
symbol of both eating and living well, and of social relations, making of the ways to understand any society.
Cuisine brings society together - from daily to celebratory meals for births, weddings, funerals, religious
holidays.... - and constitutes a key role in forming a society’s cultural identity to be on from one generation to the
next. Today, many theories regarding the ethnic origins of the Gagauz, an Orthodox Christian Turkic people. That
said, they live in Eastern Europe around the Black Sea, and are known for their rich oral tradition. Many speculate
that they hail from Seljuk, Kipchak, Pechenek, and even Uz roots. However, their language falls under Oghuz
(southwestern) branch of the Turkic language family, alongside Modern Turkish and Azerbaijani. Alas, according
to UNESCO, it is highly endangered. The study aims to examine Gagauz cuisine through the lens of language. In it
we will look at Gagauz food and drink, as well as how terminology related to cooking and food storing methods,
festive meals (incl. banquets), kitchen layout, cooking utensils, food storage methods, alongside culinary customs
as they exist in both the Gagauz oral tradition and folklore.

Keywords: Gagauz, Gagauz Culture, Culinary Culture, Gagauz Culinary Culture.
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Giris
Gagauzlar, yaklastk 400 yil Osmanh-Balkan idaresinde Tiirk¢ce konusup,
Misliimanlarla birlikte yasamalarina ragmen Ortodoks Hristiyan olarak varliklarini

sirdirmislerdir (Bulgar, 2021). Slav olmadan giliniimiize kadar ulusal kimliklerini
koruyabilmeleri, her yonden aydinlatilmasi zor bir konudur (Karpat, 1996).

Gagauzca Tirk dilleri arasinda Oguz grubu icinde Oguz-Tiirk (glineybati kolu) alt
grubuna dahil olup, Tirkiye Tiirkcesi ve Azericeye benzer genetik ve tipolojik 6zellikler
gosterir (Johanson vd. 1998, s. 82). Gagauz dili gelisimi sirasinda Bulgarca ve Kip¢cakcadan
bazi 6zellikler almis, ancak ayni zamanda Oguz soézciik ve gramer yapisini korumustur
(Baskakov, 1952).

Cok giiclii s6zllii gelenege sahip olan Gagauz halkinin 19. yiizyil sonlarina kadar
kendilerine ait yazili kultiir gelistirememeleri, bu halk hakkinda zit gorislerin ortaya
cikmasina neden olmustur (Korkmaz, 2021, s. 28).

Gagauzlarin etnik kokleri hakkinda bir¢cok teori bulunmaktadir. Bunlardan bazilar
Oguzlarin devami, Proto-Bulgarlarin devami, Kumanlardan gelme, Sultan IL [zzeddin
Keykasun'un Balkanlarda Dobruca’ya yerlesen Selguklu Tiirklerinden, Bulgar
kavimlerinden, Yunanlilardan ve Tirk boylarinin karisimdan oldugudur (Giingér, 1986;
Iusiumbeli, 2008; Cebeci, 2008; Mutaf, 2013; Hatlas, 2016; Pancu, 2018; Ozgelik, 2018;
Saka, 2019; Korkmaz, 2021). Ancak genel kabul goren ve gii¢lii teori Gagauzlarin Selguk,
Kipcak, Pecenek ve Uz gibi Tiirk kokenli olduklar1 yoniindedir (Yologlu, 1996; Uckun,
2003; Moskov, 2004; Sorocanu, 2006; Bulgar, 2021).

Cakir (2005), “Besarabield Gagauzlaran Istorieasd” calismasinda Gagauzlarin
koklerinin Tirk-Uz ve Oguzlardan geldigini, gercek Tiirk ailesine ait olduklarini belirtirken
Kapalo (2011, s. 5), ana dilleri Tiirk¢e olan bu azinligin Ortodoks Hristiyan inancina sahip
oldugunu soylemektedir.

Glinlimiizde Gagauzlar agirlikli olarak Beserabya olarak belirtilen Moldova’'nin
gliney bolgesi ile Ukrayna'nin giineyindeki Odessa bélgesinde (izmail ve cevresi)
bulunmaktadir. Bulgaristan’in Varna ve Deli Orman bdlgeleriyle Romanya ve Yunanistanin
Kumgiftligi'nde (Orestiada), yine Ukrayna'nin Azak denizi ve Kirim bdélgelerinde de az
sayida Gagauz yasamaktadir.

Moldova’da Otonom Gagauzya (“Gagauz Yeri”), baskenti Komrat ve Cadir-Lunga,
Basarabeaska, Tarakliya ve Vulkanesti yerlesimlerini icerir. Moldova’'daki Gagauzlar ve
Ukrayna Odessa yerlesimcileri Beserabya Gagauzlari olarak ta anilmakta olup (Kapalo,
2011, s. 5), tarihsel olarak ise bu yer Bucak olarak adlandirilmaktadir (Kopuscu, 2016).

Bu boélgelerin disinda Gagauzlar daginik olarak Rusya, Belarus, Kuzey Makedonya,
Tiirkiye, Azerbaycan, Ozbekistan ve Tiirkmenistan’da da yasar (Iusiumbeli, 2008; Mutaf,
2013; Pancu, 2018; Ozc;elik, 2018; Gokbulut vd. 2019; Dagdeviren Kirmizi, 2020; Korkmaz,
2021), tim dinyada toplam niifusunun 2021’de yaklasik 300,000 civarinda oldugu
ongorilmektedir.

Bu calismada, Gagauz mutfak kiltlriinii ortaya koymak i¢in, toplumun kiltiirel
birikimleri olan sé6zel kiiltliri, folkloru, gelenek ve gorenekleri, 6zel giinleri, kutlama ve
ziyafetleri, ritiielleri, mutfak diizeni, mutfak ara¢ gerecleri, yemek pisirme ve saklama
yontemleri incelenmistir. Arastirma sonunda, yiyecek ve icecek oOrneklerine de yer
verilerek, sonu¢ ve Onerilerle arastirmacilara ve alan yazinina katki saglanmaya
calisilmistir.
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Gagauz Kiltiiri

Kiiltiir, kapsami genis ve tanimlanmasi gii¢ bir kavram olmakla birlikte, toplumlarin
kazanimlar1 olarak tanimlanabilir. Bu kazanimlar; gelecek kusaklara miras kalacak,
gelenek, gorenek, ortak degerler, inanclar, felsefe, bilim ve sanat gibi toplumsal maddi ve
manevi birikimlerdir. Toplumlar1 anlamanin en iyi yolu ise onlarin Kkultiirlerini
incelemekten gecer.

Gagauzlar, bir yandan Hristiyanlik kiiltiirlerini bir yandan da Tiirk-Saman
geleneklerini siirdiiren bir topluluktur (Tanyildiz, 1996, s. 68; Sorocanu, 2006; Korkmaz,
2021, s. 51). Coxwell (1925, s. 401), Gagauz inancinin Ortodoks Ruslara benzedigini ancak
pagan ogeler de icerdigini ifade ederken Eliade (1964, s. 161), Hristiyanlik 6ncesi Gagauz
inanislarinda “kemiklerden yeniden dogmak” gibi saman motiflerinin bulundugunu ve bu
sekilde Slav inancindan ayristiklarini belirtmektedir. Gagauzlara gore evren; gokytzi,
yeryiizii ve yeralti olan katlari ile stirekli etkilesim icerisindedir (Manov, 2001). Yine, yeni
dogan bebegin cenesine ve basina un siiriilerek ak sakalli, ak sac¢li oluncaya kadar
yasamasinin dilenmesi, bazi agaclara dilek tutarak ¢aput,bez parcasi baglanarak, dileklerin
kabul edilmesinin beklenmesi (Tanyildiz, 1996, s. 69-70), kurdun Gagauz inanislarinda
Tanr1’'nin temsilcisi, yol gosterici ve iyilik sembolii olmas1 (Korkmaz, 2021, s. 51), Gagauz
halk masallarinin Anadolu masallarindaki gibi kadinin iyi bir anne, saygi ve sevgi duyulan
es konumuyla benzerligi (Gokbulut vd. 2019) kadim Tirk inaniglarinin érnekleri arasinda
sayilabilir.

Tiirk topluluklarindaki Hidirellez kavrami, Gagauzlar arasinda da ayni isimle
kutlanirken (Zanet, 2020) Hristiyan Ortodoks topluluklar arasinda Aya Yorgi, Saint
George olarak da bilinir. Bu, kistan bahara ve yaza gecis kutlamalari Anadolu ile
benzerlikler gostermektedir.

Yemekle ilgili Folklor, Gelenek ve Gorenekler

Yemek, bir toplumun beslenme ile ilgili hayat tarzin1 yansitmaktadir. Yiyeceklerin
tiretimi, hazirlanmasi, tiiketimi, tamamen kultiiriin 6gelerinden olan gelenekler, inan¢lar
ve tabularla baglanti icindedir. Insanlarin karin doyurmak icin yemek yemesi fizyolojik bir
ihtiyac iken bu ihtiyacini gidermek i¢cin hangi yemegi tercih ettigi, ne zaman ve nasil yedigi
ise kiiltiiriin meydana getirdigi bir ézelliktir (Ornek, 2018, s. 31). Mutfak; beslenmenin,
yasam biciminin ve sosyal iliskilerin bir simgesi durumundadir. Toplumlar1 anlamanin en
iyi yollarindan biri, yiyecek ve iceceklerini incelemekten gecer.

Cakir (2005), Gagauzlarin bas zanaatinin ¢iftcilik oldugunu belirtir. Gagauz Yeri'nin
ekonomik ve kiiltiirel karakteristigi, evcil sigir yetistiriciligi ve ekilebilir tarimin karisimi
olarak gorilebilir. Gagauzlar, hayvanlarini Anadolu, Azerbaycan ve Tirkistan’da oldugu
gibi daglamak veya kulaklarina “en agmak” suretiyle isaretlerler, harman yapma bicimleri
de Anadolu’ya benzer (Ozkan, 1996). Gagauzlarin bazi yaygin kiiltiirel 6geleri, yemekle
ilgili ritiielleri ve simgeleri Tablo 1’'de belirtilmistir.

Tarimla ugrasan Gagauzlar, biitlin meralar ikiye ayirarak, birinde bugday, arpa ve
cavdar, digerinde ise papsoy (kukuruza, misir) ekerler (Petrovici, 2009; Balc¢ik, 2018). Yine
ciftcilik toplumda sayginlikdir, “Gagauzlar yeni dogan ¢ocuklari iyi birer ciftci olsun diye,
bebeklerin gobeklerine bir parca ekmek koyarlar, gobek bagini ise pullugun iizerine
birakirlar” ritiieli ile bu sayginlik, anlamli hale gelir (Cakir, 2005).

Rittieller,
Simgeler

Acgiklamasi

Moldova Komrat'ta “bogi cekmek” olarak sdylenen misir veya baklayla yapilan (Petrovici,
2009) ve sayis1 kirk bir olan, gelecegi gormeyi amaclayan bir rittieldir. Falci, misirlari
avuglari icinde karistirir ve sessizce bir seyler sdyler, masanin lizerine doker. Misirlarin
(veya baklanin) aldig sekillere, birbirinden uzaklik, yakinlik durumlarina goére gesitli

Fal
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yorumlar yapar. Misirlari (veya baklay1) masa tizerine li¢ kez serperek devam eder. Kahve
fali da bilinmesine ragmen giiniimiizde ¢ok az kullanilir (Sorocanu, 2006).

Kurban

Her tiir is icin kurban verilebilir (Cakir, 2005; Kvilinkova, 2015; Zanet, 2020). Hidirellez
kutlamalarinda, dini nikah sirasinda geng aile bir azizin giiniine denk gelecek “kurban”
gliniinii belirler ve her sene ayni giin kurban verilir (Petrovici, 2009). Kurban bulguru

(Fotograf 1), 6zel giin kutlamalarinda Hristiyanlik ve Hristiyanlik 6ncesi geleneklere
uyum saglamanin acik bir gostergesidir (Yologlu, 1996; Kopuscu, 2014).

Meci (imece)

Bir tiir ortak yardimlagsmadir. Ev insaatlarinda kullanilan kerpiclerin yapimi, diigiin
hazirliklar: ve cenaze torenlerindeki yardimlar bu adla anilir (Kotenko vd. 1992). Yardim
alan aile, mecicilere giinde ii¢ 6giin yemek pisirir ve sarap ikram eder. Hasat toplama ve
misir kazma gibi meciler de vardir (Petrovici, 2009).

Misafir agirlama

Ge¢misten giinlimiize devam eden adetlerdendir (Kotenko vd. 1992). Gagauz ailesi, ne
kadar fakir olsa da, Anadolu cografyasinda benzerleri goriildiigii gibi misafirini en giizel
yemeklerle (ve sarapla) agirlar (Petrovici, 2009).

Orug

Gagauzlar, dini inanglari geregi ibadetlerinde orug tutarlar. Orucun insan ruhunu ve
bedenini gii¢clendirdigine inanilir. Oru¢ dénemlerinde giiniin her 6glinii yenilmesine
ragmen “yaali imeklar” (yagh yemekler) yenilmez. Yagh yemekler olarak et, balik, siit ve
siit tirtinleri, hayvansal yaglar ve yumurta sayilmaktadir. Yemekler haricinde sarap, raki,
bira benzeri icecekler de tiiketilmez (Petrovici, 2009). Oru¢ zamaninda bitkisel gidalar ve
bitkisel yaglarla pisirilen yemekler yenir. Oru¢ yemekleri arasinda laana, kartofj, fastila,
pomana kolaci, koliva sayilabilir. {lk orug haftas: “piinir aftas1” (peynir haftasi) olarak
anilir (Soroganu, 2006).

Sicak ekmek

Evde pisirilen ekmek, komsuyla paylasilir, 6zellikle de mahallede hasta varsa firindan
yeni ¢ikmis sicak ekmekle hasta ziyaret edilir (Petrovici, 2009) ve bu bir komsuluk
gostergesi olarak da ifade edilir (Kotenko vd. 1992). Téren yemekleri arasinda
“6lestirmak” adinda erken yetisen meyve ve yemisleri akraba ve komsulara dagitma
adetleri de vardir (Kotenko vd. 1992).

Toy merasimleri

Dogum, evlilik merasimi ve diigiin gibi 6zel giin toplantilarini yiyecek ve icecekle birlikte
kutlama, diger Tiirk halklar (6zellikle Azerbaycan ve Kazak) ile benzerlik gosterir
(Yologlu, 1996).

Tablo 1: Gagauz yaygin kiiltiirel 68eleri, yemekle ilgili ritiiel ve simgeleri

Yemekle ilgili halk inanislarindan bazilar1 séyle siralanabilir (Petrovici, 2009):

¢ Sofradan yere kasik veya catal diistiiyse, misafir gelecektir.

¢ Yikanmamis ellerle ekmek tutmak giinahtir.

o Tuz dokuldiiyse, kavga edilecek, demektir.

e Sofradan kalkarken artik, parca ekmek birakilmamalidir, aksi takdirde kismetin
birakildigina inanilir.

¢ Sofraya karsi gerilmek gilinahtir.

¢ Sofra basinda herkes yemegini bitirmeden sofra kaldirilmaz.
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Fotograf 1: Kurban bulguru (Kopuscu, 2016, s. 122)

Gagauzlarda yemekler lizerinden gelecekle ilgili tahminde bulunma y6niinde ¢esitli
ritiieller de vardir. Bunlardan biri Gagauz dilinde séyle anlatilmaktadir: “Suvan bagsini
kesdrmisldr oniki pargcaya, her bir parga nisannarmis belli bir ay. O pargalari, tuzlayip,
birakarmislar dursunnar bir gecd. Ertesi sabaa bakarmislar, angi parcanin taa ¢ok suyu
ctkmis, ona gérd annarmigslar, angi ay kurak olacek, angisit da yaamurlu” (Soroganu, 2006, s.
132).

Yemek kiiltiiriinii ortaya koyan faktdrlerden biri de gecmisten bu giine gelen
atasozleridir. Gagauz atasozlerinin icinde yemege iliskin kelimelerin gectigi veya dogrudan
yeme-icme ile ilgili olan bazi atasézleri alfabetik olarak Tablo 2’de yer almaktadir:

Gagauz Atasozl Kaynak

Aalemin tau kaz goriiniir (goriniirmiis). Acaroglu, 1986; Zanet, 2010
Ac1 patlacani kraa haslamaz. Acaroglu, 1986; Zanet, 2010
Ac ay1 (oyun) oynamaz. Acaroglu, 1986
Aclik ay1ya o(y)un 6gretir. Acaroglu, 1986
Ac tauk diisiinda em goriir. Zanet, 2010; Diribas, 2020
Alma fidanindan 1rak diismez. Acaroglu, 1986
Bal satan parmaani da yaléér. Zanet, 2010
Besla gargay1 ¢ikarsin goziinii.
Boboclari (tavuklari) giiziin sayarlar. Acaroglu, 1986
Bulgur bulamac olsun, géniil genis olsun,
Can buazdan gelir. Acaroglu, 1986; Petrovici, 2009
Cok i'mi, cok islg, Kotenko vd. 1992

Camur varsa, hamur da var.
Cars1 ekme ile kopek doymaz.
Ekmek eldan, su goldan.
Ekmein katu achiktir.
En tatli meci sofrasi. Kotenko vd. 1992
Her bir koyun kendi ayaindan asilir. <
Kaz gelecek yerden tauu kiskanma. SR
Kendind yavan etmek, musaafira katik. Kotenko vd. 1992
Keskin sirke kabina zarar. <
Kimse demez; “Benim yourdum eksi”. SN R

Acaroglu, 1986

Komsunun tavugu komsuya kaz gériiniirmiis. Diribas, 2020
Ne ekecen, onu da toplaycan.
Sakla samani gelir zamani. Acaroglu, 1986
Sirkeyi sarimsan hesap edersen, ¢corbayi tatsiz irsin.
Su testisi su yolunda kirilirmis. Diribas, 2020
Siite maya koymadan yo(g)urt olmaz. Acaroglu, 1986
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Siikiirlen tarla kazilmaz.
Tok ac1 annamaz (halini bilmez).
Tuznan ekmek - hazir imek.
Ucuz etin ¢orbasi tatsiz olu.
Uyku baldan taa tathdir.
Yalpak kuzu, iki koyundan emer.
Yimirtanin kulbunu arama.

Tablo 2: Yemek kiiltiirtiyle ilgili baz1 Gagauz atasdzleri

Gagauz s6zlu kiltiriinde 6nemli bir yer tutan tiirkiilerde de Gagauz mutfagindan
ornekler bulmak miimkiindiir. Yaz (Nevruz) (Bal¢ik, 2018) ve giiz yortular gibi ¢esitli
kutlamalarda sdylenen tiirkiilerden bir 6rnek, Gagauz dilinde soyledir (Soro¢anu, 2006):

“Pipiruda gezerim-gezerim,
Allah’a da dua ederim.
Ver, Allah’tim, yaamurcuk,

Ambarlara boodaycik,

Teknelerd amurcuk,
Sergennerd somuncuk,
Babulara sarapcik,
Dddulara rakicik.”
Gagauz Mutfak Kiiltiirii

Mutfaklar, evdeki yemeklerden dogum-diigiin-6liim gibi anma, kutlama ve dini
yemeklere kadar dayanismayir ve birlikteligi gosterirken ortak kiiltirel kimligi de
olusturur (Tapper vd. 2000). Yoresel mutfaklar ise bir bolgenin veya yorenin sahip oldugu
yiyecek ve igeceklerin yani sira bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasini, pisirilmesini,
tiiketilmesini, saklanmasini ve servis yontemlerini, kullanilan arac¢ ve gereclerini, mutfagin
konumunu, mimarisini ve gelistirilen inan¢ ve uygulamalarindan olusan kendine 6zgi
kiltiirel yapiy: ifade eder (Akgol, 2012, s. 45). Yerel mutfak kdltiirlerinin gelisiminde rol
oynayan en onemli faktorler iklim ve cografya yaninda, o bélgenin dili, dini ve yasayan
halklarinin kiiltiirel farklhiliklaridir (Uhri, 2016, s. 99). Bu unsurlar UNESCO’ya goére somut
olmayan kiiltiirel miras degerleri arasindadir (Capar vd. 2016, s. 103; Ornek, 2018, s. 28).

Civitello (2019, s. 287), yemek orintileri izerinden toplumlari anlamaya ¢alisirken
bu oriintiileri merkez (piring, bugday ve misir gibi yiiksek karbonhidrat icerikli gidalar),
kenar (baharatlanmis sebze veya balik karisimi) ve bakla (soya, fasulye benzeri
baklagiller) lizerinden yorumlamaktadir. Gagauz halki da tarim ve hayvancilik agirlikli bir
topluluk oldugu icin, mutfaginda benzer oOriintiilere sahiptir.

Beslenme kiiltiirel bir olgudur ve etnik halk kiiltiirii hakkinda bilgiler icerir. Gida
maddeleri, isleme yontemleri, tarifleri, yemek tiirleri, yemek gorgii kurallari ve ritiielleri,
halklarin etnik ve kiiltiirel tarihini yansitir.

Gagauz halk masallarinda da kendine yer bulan Gagauz beslenme modelinin tahil-et-
stit-sebze seklinde tarimsal iirtin agirlikli olmasi, tarim toplumu olduklarin1 goésterir
(Never, 2020). Gagauz halk masallarindan biri olan Trakal Okiiz masalinda bir ¢esit bérek
olan kirma (kivirma), kaurma (kavurma), siiiis tauk (sogiis tavuk), biyaz ekmek (beyaz
somun ekmek) (Sorocanu, 2020, s. 35) ve biyaz sarap (beyaz sarap) gibi yiyecek icecek
adlarn ge¢mektedir. Bu masalda kadin kizina yiyip i¢mesi i¢in tavuk, ekmek ve sarap
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hazirlar. Ozellikle sarabin burada yer almasi; yasanan topraklarda tiziim yetistiriciligi ve
sarap yapiminin yaygin olmasi ve Hristiyanlik inanciyla agiklanabilir (Gokbulut vd. 2019).

Halk masallarinda s6z edilen bu tarimsal triinler; Gagauz mutfaginin tarla bitki
yetistiriciligi, bahcecilik, kavun yetistiriciligi, bagcilik ve aricilik gibi tarimsal faaliyetler
etrafinda sekillendigini (Kotenko vd. 1992; Cotenko, 1994; Yolloglu, 1996; Petrovici, 2009;
Kopuscu, 2016; Korkmaz, 2021) géstermektedir.

Gagauz mutfaginda yemekle ilgili ifadeler, diger Tiirkce konusan topluluklarla
benzerlikler gostermektedir. Gagauz toplulugunda “as”, yemegin genel adidir (Balkarca,
Kumukea, Tiirkce as=yemek, Cuvasca as=et, Hakas¢ca as=tohum) (Kotenko vd. 1992).
Gagauz mutfaginda yemekler “katik” olarak adlandirilir. Katik; et, siit ve siit iirtinlerinden,
un ve bulgurdan, sebzelerden ve baklagillerden yapilan yemekleri ifade eder (Marunevig,
1988, s. 159’dan aktaran; Petrovici, 2009, s. 139).

“Kaurma” (et kavurma) (Fotograf 2), Gagauz gelenekleriyle yakindan ilgilidir.
Bulgar'in Kaurma hikayesinde baba evladina “Eger “kadinca” dansi yapamaz ve kaurma
pisiremezsen, gercek Gagauz olamazsin.” (Cotenko, 1994) seklinde seslenirken yemek
tizerinden ulusal kimligini tanimlamaktadir.

Fotograf 2: Kaurma, sicak kaurma (irina lusiumbeli arsivi, 2007)

Gagauz mutfaginda beslenme aliskanliklar1 incelendiginde ise 19. yiizyilda,
Gagauzlarda giinde dort 6glin yemek yenildigi ve bunlarin; “sabaa ekmaa” (sabah giin
dogumu), “Utilen” (6g8len), “ikindi” (68leden sonra) ve “avsam ekmad” (Moskov, 1904, s. 35
‘ten aktaran; Petrovici, 2009, s. 149) olarak adlandirildig1 goriiliir. Yemekler genelde tek
cesit ve soguk olup mamaliga, sogan, lahana tursusu suyu, eksi siitten olusmaktadir
(Nikoglo, 2004, s. 104). Glinlimiizde ise sabah, 6glen ve aksam olmak iizere li¢ kez yenilen
yemeklerde, sabah kahvaltisi, aksamdan kalan bazi yemekler disinda peynir veya kaymak
kasasi, siit corbasi, yumurta, gaygana (omlet), irmik mamasi, bugday, yulaf lapalar1 ve
tereyag), peynir, ¢okelek kaymak karisim, recel ve baldan olusur. icecek olarak genellikle
cayin yani sira kefir, siit ve komposto tiiketilmektedir (Petrovici, 2009).
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Yemek kiiltiiriinde sebzeler laana (kelem), suvan (sogan), bakla, biber ¢esidi, lobya
(fasiila), kabak, kartofi (patates), patlican (pomidor), mor patlican, havug, domates,
graa/goroh (bezelye), kabak, kara turp, kereviz, ciikiindiir (kirmizi, seker, mor pancar) ve
salatalik gibi sebzeler yer almaktadir (Kotenko vd. 1992; Yologlu, 1996; Petrovici, 2009;
Korkmaz, 2021).

Yemek kiiltliriinde genis yere sahip olan meyveler ise kayisi, sefteli (seftali), alma
(elma), armut, ayva, erik, visnd, kirez (kiraz), ahududu, cilek, karpuz, kaun (kavun),
kizilcik, tiziim, tatar tizlimi, tath kabagi ve zerzeli (zerdali) seklindedir (Yologlu, 1996, s.
22; Petrovici, 2009; Zanet, 2010; Korkmaz, 2021).

Halic1 (2009), Tiirk geleneksel halk mutfak béliimlerini; glinliik 6giinler (sabah, 6gle,
aksam ve yat geberlik), gecis donemleri (dogum, slinnet, diiglin, 61iim benzeri), kutsal
giinler, neseli giinler (hidirellez, nevruz benzeri), istek-dilek sofralar1 (Mevlid, Zekeriya
sofras1 benzeri) seklinde inceler.

Isin (2010), eski topluluklarin yemek kiiltiirlerini anlamak icin diizenledikleri
ziyafetlere, yiyeceklerin islenmesi, pisirme ve saklama ydntemlerine bakmaktadir. Nahya
vd. (2012) ise, sehirlerin mutfak kiiltiiriinii kurutmalik tatlar, mutfakta misafir agirlama
ritiielleri, icecekler ve baharatlar iizerinden anlamlandirmaktadir.

Bu calisma yukaridaki bilgiler 1siginda Gagauz mutfak kiiltiiriinti; 6zel giinler,
kutlama ve ziyafetler, mutfak diizeni ve arac¢ gerecleri, pisirme ve saklama yodntemleri,
yiyecek ve icecekler izerinden incelemektedir.

Ozel Giinler, Kutlama ve Ziyafetler

» oo«

Glnliik hayatta “mamaliga”, “bor¢”, “manca” gibi yiyecekler yenilirken Hidirellez'de
(Sorocganu, 2006), biiyiik yaz yortusunda (Zanet, 2020), yilbasi gibi bayramlarda, diigiin,
dogum ve olim gibi térenlerde “sarma”, “paca”, “bulgur”, “plaginta”, “sucuk”, “siitles”,
“kozanak” gibi yemek c¢esitleri hazirlanmaktadir (Petrovici, 2009). Ayrica kurban
“pisirilmis kuzu” da vardir (Kotenko vd. 1992; Yologlu, 1996). Hidirellez'de (Aya Yorgi) ici
piring veya bulgur ile doldurulmus biitiin kuzu da pisirilir (Balgik, 2018) ve Allah’in
verdigi nimetler paylasilir (Cimpoes, 2016). Birisi yemek yerken goriildiigiinde “Bereketli
olsun” denir, “Saa ol, buyur berekete” seklinde cevap verilir (Zanet, 2010).

Noel yortularinin vazgegilmezi, Kaniska'dir (kaynatilmis tavuk ve hasir kolagi-
ekmegi) (Kotenko vd. 1992). Dogumda anneye, diiglinde damat evine gelen genclere
kaniska verilir (Yologlu, 1996). Ay takvimi kutlamalari, mani ve tiirkiilerle stislenirken,
Kracun kolac1 (Noel kolagi-ekmek/simit), Kolada kolaci, Noel zamani evden eve gezmek
esnasinda Oriilii kolag, sinida kolaci (Soroganu, 2006) ve yeni y1l simitleri 6n plandadir
(Never, 2020).

Pazar giinii ve bayramlarda “piruska” olarak adlandirilan hamur isi yapilr.
Piruskalar ayni “makarina“ ya da “kesma ¢orba” gibi hazirlanir, sadece tizerine kizdirilmis
yag dokilmez (Petrovici, 2009).

Noelde, dogumda, ¢ocugun ilk adim yortusunda, genglerin annne-baba, akraba
ziyaretlerinde bir tiir ekmek olan “kolag” gotiiriiliir (Kotenko vd. 1992). Diigiin icin
yumurtali tathh hamurdan “kola¢” ekmegi hazirlanir. Hamur, genellikle diigiinden iki ti¢
glin 6nceden ahsap “hamur teknesi"nde (Fotograf 3) (Soroganu, 2020, s. 37) yogrulup
firinda pisirilir. Ge¢gmiste ahsap olan bu hamur teknesi yerine gliinimuzde celik kaplar
kullanilmaktadir. Ozel giinlerde hazirlanan “kolag” gelinin ve damadin “basinda kirihr”
(Kotenko vd. 1992; Petrovici, 2009) ve 6zel glinlerin vazgecilmezidir.
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Fotograf 3: Hamur teknesi (sol altta), firin (ateslik ve bacasi) (ortada), caun (kap-
tencere, sag iistte) (Irina lusiumbeli arsivi, 2007)

Gagauzlarda genellikle dogum gilinleri, kumatriya (vaftiz sonrasi soélenleri),
diigiinler, 6liim toérenleri, bayramlar i¢in yapilan tiim kati yemeklere “manca”, mezelere de
“zakuska”, “salata” denir. Kadinlar bayram veya ziyafet i¢cin yapilan yemeklerin hazir olup
olmadigini hazirliklarin arifesinde birbirine “Hazir mi mancalar?” seklinde sorar

(Petrovici, 2009).

Paca (hayvanlarin kafa ve ayaklarindan); Yilbasi, Paskalya, Kolada, Hey-hey
bayramlarinda; diigiin, kumatriya (s6z-nisan) gibi torenlerin yemegi sayilir. Domuz
pacasi, kus (kanath) pacasi, horoz pacasi (Kopuscu, 2014) ve tauk pacasi (Never, 2020)
gibi cesitleri de vardir. Yine haslanmis domuz kafasindan ve et parcalarindan “saltison”
(Marunevig, 1988, s. 164’ten aktaran; Petrovici, 2009, s. 146; Never, 2020), yilbas1 bayrami
icin hazirlanir (Petrovici, 2009).

Dogumla ilgili Gagauz adetleri Tiirk boylari1 ile benzerlik gosterir. Hristiyan
inancindaki cocugun vaftizi, dogumunun kirkinci giiniinde yapilir. Bu yoniiyle tipki
Anadolu’da bebeklerin kirklanmasina benzer nitelikte olup farkliligi bebeklerin tuzlu suyla
yikanmasidir (Yesil, 2014). Vaftiz téreninden sonraki eglenceye “kumatriya” denir. Aksam
diizenlenen bu etkinlikte, kolacin Ustiine hediyeler konularak vaftiz annesine, babasina
sunulur. Bu adet, Moldova ve Bulgar halklar1 arasinda da vardir.

Dogumdan sonra annenin evinde bir cesit ekmek olan “pita” (ball1 pita) (Iusiumbeli,
2008) pisirilir. Pitaya gelenler, lohusanin daha ¢abuk ayaga kalkmasi i¢in pleginta, akitma,
pismis pili¢, sarap, yogurt benzeri yemekler de getirir. Cocuga isim verilmek lizere baba,
sagdicini raki, cikolata ve pasta ile ziyarete gider (Petrovici, 2009).

Bebegi erkek olan Gagauz aileleri yilbasi gecesi ve 3 Subat’ta horoz keser ve bunu
dagitirlar (Yologlu,1999). Orestiada (Kumgifligi) ise “buanika” adiyla kek (portakal
kabugu, iizim ve kayisi ile) pisirilir, gelenlere ikram edilir (Diribas, 2020).
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Disi ¢ikan ¢ocuga bugdaydan “dis hedigi” kaynatma adeti, eski Tiirk inanclarindan
gelen ve giiniimiizde devam eden bir adettir. Bu dogrultuda komsular hedik yemeye davet
edilir. Bu adet basta Gagauzlar’da ve Kuzey Irak Tiirkmenlerinde olmak {izere Tiirk boylari
arasinda ¢ok yaygin bir uygulamadir (Giindiizéz, 2015).

Adini térende yer alan kuru iiziim, findik ve cevizden alan Emis (yemis) toreni, s6z-
nisan ve diiglin arasinda yapilan en 6nemli toérenlerdendir. Toérenin gelenek i¢inde bilinen
yerlesik ismi yemis olmakla birlikte XX. ylizyilda anlasma, nisan toéreni ve hediye bohgalar1
anlaminda “goda” ve sarabi koymak icin kullanilan oyma islemeli, tahta matara olan
“cotra” (Fotograf 4) gibi isimlerle de adlandirilir (Iusiumbeli, 2008, s. 101; Percemli, 2011,
s. 86). Cotra diigiine davet icin de kullanilir. At iizerindeki genc, biitiin akrabalarini ziyaret
ederken cotra ile sarap ikram eder ve digiine cagirir (Glingor, 1986; Percemli, 2011, s.
99).

Fotograf 4: Cotra

Diigiin torenlerinin en 6nemli unsuru, ciceklerle siislenmis “diilin kolac1”dir. Varakh
kolaci, “glivaa (giivey) kolac1” ve “gelin kolac1” hep diiglin torenleriyle ilgilidir (Never,
2020) ve aile, bereket, bolluk, iyi kader ve dogurganlik gibi kavramlari sembolize eder
(Soroganu, 2020, s. 361).

Gagauz dilinde, diigiin yemegi soyle betimlenmektedir; “Diiiin tuttu {i¢ giin, ii¢c gec3,
beni da ¢aardilar, her bir ¢esni mancalardan idim, hem eva da verdiléar bir ¢anak kes-kes
mancasl” (Glngo6r,1986). Gagauz halk hikayelerinde diigiin toérenlerinde mutlaka
yemekten bahsedilir (Yilmaz, 2017). Diigiin yiyecekleri arasinda piring¢ veya bugday pilavi
yapilir; biber dolmasi, sarma, kartofi (patates) mancasi, tauk mancasi, laana mancasi
bulunur (Percemli, 2011, s. 97).

Ziyafet toreni olarak adlandirilan “Konuska” ve diigiin ziyafetlerinde, ziyafet masasi
kurulur ve meniui hazirlanir. Mentiye gore alisveris yapilir. Gereken malzemeler 6nceden
hazirlanip térenin yemeklerini yapan “asciyka”ya verilir (Iusiumbeli, 2008, s. 154). Yine
diigiinlerde, corba ikrami yapilmaz. Soguk ve sicak kaurma, sarma, dolma, s6giis pili¢
ikram edilir (lusiumbeli, 2008, s. 154). Bir gesit ¢orek olan kukla ve alma kolac1 dagitilir.
Diigiin i¢in yapilan ve “hamur” adi verilen ilk ekmek, kiliseye gotiiriilerek papaza okutulur
(Percemli, 2011).
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Gagauzlarin 6zel gilinlerinden olan 6lim merasimlerinde de o6liiniin tg¢linci,
dokuzuncu ve kirkinci giinlerinde cemaate bir tabak yarma bugdayla yapilan bir cesit tath
olan “koliva” (Fotograf 5) ve “kolac (ekmek)” dagitilir (Yologlu, 1996; Tanyildiz, 1996, s.
71; Iusiumbeli, 2008; Percemli, 2011, s. 181; Giindiiz6z, 2015), Yunanistan’daki Gagauzlar
arasinda, koliva benzeri tatli olan “Koliba Canceni” ise ceviz ve bademle birlikte hazirlanir
ve Oliintlin 40. giinii kilisede sarap ile birlikte ikram edilir (Diribas, 2020).

Ispas’tan (Isa’nin gége cikis giinii) bir giin 6nce mezar ziyaretine gidilir, mezara su
veya sarap dokiiliir, yemek birakilir (Iusiumbeli, 2008). Oliileri anma térenleri i¢in yine
bir cesit pirin¢ tatlis1 olan “siitles” (stlitlag) de hazirlanir. Ek olarak Paskalya, Kiiciik
Paskalya ve baska bircok bayramda da hazirlanir (Petrovici, 2009). Dal kolag¢1 (aga¢ dal
lizerinde seker, biskiivi, elma) cenazeden sonra 6liiniin esyalari ile birlikte dala asilir veya
cenazeye katilanlara dagitilir (Kotenko vd. 1992; Per¢emli, 2011). Oliileri anmak {izere
cenaze kolaci ve merdiven kolaci da hazirlanir (Never, 2020).

Pomana (61t yemegi ve hediyeler), 6liintin ruhunu memnun etmek icin verilir.
Burada sofra kolaci (biiylik simit), koliva ve mum dagitilir (Iusiumbeli, 2008, s. 227),
dualar edilir, tavuk, kuzu gibi kurbanlar verilir, fakirlere onun cani i¢in yardim edilir (Ding,
2004; Tusiumbeli, 2008). Kurban, 6liiniin ruhuna ve yemek icin (Yologlu, 1996) kesildigi
gibi canl olarak da bagislanir (Soroganu, 2006; Iusiumbeli, 2008, s. 228). Hristiyan
inancinda bir kural olmamasina ragmen Gagauzlar dini veya geleneksel sekilde kurban
kesmekte (Zajaczkowski, 1956; Giingor, 1986; Cakir, 2005; Balgik, 2018) ve etlerini
fakirlere dagitmaktadirlar (Nayir, 1999; Sorocanu, 2006). “Allahlik” adiyla kurban kesildigi
(Ozkan, 1996; Argunsah vd. 1998, s. 114) gibi yaz oruclar icin kesilen kurbanliklar da
vardir (Zajaczkowski, 1956).

Hidirellez'de, Gagauzlar ziyafet sofralar1 (ilk baharin ilk kuzusu) hazirlayarak aile
dostlar1 ve komsulariyla beraber yerler (Glingdr, 1986). Kuzu kesilip pirin¢ veya bulgurla
doldurularak pisirilmekte ve Allah’'in verdigi nimetler paylasilmaktadir (Cimpoes, 2016).

Mutfak Diizeni, Ara¢ ve Geregleri

19. yiizyilin ilk yarisinda, ev zeminleri dortgen seklinde olup iginde biiyiik “soba”
olarak adlandirilan ocak ve soba birlesimi yapi, giris kapisinin sol duvarina yakin yapilirdi.
Citten yapilan bu soba ve baca, camurla sivanirdi (Petrovici, 2009).
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Evin disaridan girilen ilk boliimiine “hayat” denirdi. Evin diger boéliimleri ise “ev”
(icer) olarak adlandirilirdi. Hayatin bir késesinde “ateslik”, atesligin tzerinde de “baca”
(Fotograf 3) bulunurdu. Sobanin agz1 ve 6n duvari hayata, sobanin kendisi ise “icer’e
bakardi. Hayat i¢cinde un dolabi olarak “unnuk”, raflar “sergen”, kovalari asmak icin
duvarin icinde “bakirlik” ve dolaplar bulunurdu. Erzak ve kap kacak i¢in raflar ve dolaplar
kullanilirdi. Insanlarin yemek yedigi sofra hayatta bulunur, eve girisler disaridan hayata ve
hayattan iceriye (ev odalar1) seklinde olurdu. Soba (firin), ekmek pisirilmesi icin ve 1sitma
araci olarak kullanilirdi (Moskov, 2004, s. 364-365). Eskiden diigliin masalar1 “U” seklinde
olur ve “hayat”ta kurulurdu (Percemli, 2011, s. 99). Giliniimiizde evler, genellikle biiyiik
bas (salon), kufnad (mutfak), koridor ve odalardan olusmaktadir (Petrovici, 2009).

Un sekline getirilmemis tahillar, ¢uvallar icinde tavan aralarinda veya “6zel pinar”
denilen yerlerde (Petrovici, 2009) veya cardakta, ici kille kaplanmis kap veya kiiplerde
korunurdu (Yologlu, 1996). Un, iki veya ii¢ bolmeli ve ocagin yaninda tahta “unluklar”
icinde saklanirdi. Her cesit un kullanilmadan énce eleklerden gecirilirdi. Ince égiitiilmiis
un cesitleri icin “sik elek” (ince elek), iri un (Yologlu, 1996) icin ise “siirek elek” (iri elek)
kullanilird1. Eleme sirasinda elekte kalan kepek “borg¢” (eksi ¢corba) yapiminda veya ekmek
mayalamada kullanilirdi. Kabarmis hamurdan kofte seklinde “butkali” (ev yapimi maya) ve
“pitacik” (Zanet, 2010; Sorocanu, 2020, s. 37) yapilir, glineste ya da sobanin {lizerinde
kurutulurdu. Kurutulmus butkaliler (pitacik) uzun siire saklanabilir ve ufalanmis sekli ile
hamur mayalanmasinda kullanilirdi (Marunevic, 1988, s. 156’den aktaran; Petrovici, 2009,
s. 135).

Tahil, iiziim ve diger bazi meyvelerin ezilip, 6giitiilmesi icin tahtadan oyulmus
diibekler kullanilir, un yapimi i¢in degirmenden (kaya) (Fotograf 6) (Yologlu, 1996)
faydalanilirdi. Baklagiller ayiklandiktan ve kurutulduktan sonra kiiplerin i¢inde, tavan
arasinda veya damda (¢at1) saklanirdi (Petrovici, 2009).

Fotograf 6: Degirmen (Kaya) (irina iusiumbeli arsivi, 2007)
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Sarap, tahta ficilarda ve “maaza” denen evin serin odasinda saklanir, ayrica burasi
kurutulmus et, peynir, yag, tursu ve meyve benzeri gidalar i¢in de kullanilirdi1 (Yologlu,
1996).

Yemekler genelde yer “sofra”’sinda yenilirdi. Sofra (masa), agactan yuvarlak ve
onceleri ayaksiz iken sonralar1 alcak ii¢c ayakli olmustur (Fotograf 7) (Yologlu, 1996;
Soroganu, 2006). Bu sofralara 6zel, kiiciik “skauncuklar” (sandaliye) (Fotograf 7) yapilirdu.
Ozellikle yaz aylarinda yemek evin bahgesinde sofra iizerinde yenirken, misafir geldiginde
ikramlar biiylik masalara alinirdi (Petrovici, 2009).

Fotograf 7: Sofra, skauncuk, ¢élmekler (irina fusiumbeli arsivi, 2007)

19. yiizyll sonlarinda, su ¢cesmeden omuzlarda tasinan “suaci”’nin iki ucuna birer
“kazan” takarak getirilirdi. O dénemde “kazan”a “bakir” denirdi. Bakirdan yapilan kovalar
sadece zenginlerde varken koéyliilere “kofa” adiyla bilinen tahtadan yapilmis kovalari
kullanirdi (Moskov, 2004, s. 385). Anadolu’'nun bazi yorelerinde benzer tencere tiirii
“harani -aran1” olarak kullanilmaktadir (Tanyildiz, 1996, s. 37).

Yemek yapiminda topraktan “c6lmek”ler, kiipler, tencereler kullanilirken demirden
yapilan kap ve tencerelere “caun” (dokme demir) (Fotograf 3) adi verilirdi. Biiyiik
caunlarda camasir i¢in su 1sitilirken kiigliklerde yemek pisirilirdi. Kizartmalar icin ¢esitli
boyutlarda tavalar kullanilir, yemek yenilen kaplar (¢anak, farfiri) topraktan, kasiklar
tahtadan yapilir, sarap, toprak veya cam “¢élmek” icinde, agactan veya “susak”tan yapilan
“cotra”larda muhafaza edilirdi (Petrovici, 2009).

Pisirme ve Saklama Yontemleri

Gagauz mutfagl pisirme yontemleri a¢isindan yaz firim1 (Fotograf 3) ve sobalarda
yapilan ekmek ve mayali liriinleriyle, gaygana, gozleme, sizirma gibi kizartmalarla ve etli-
etsiz manca, lahana dolma, baa (bag) yaprak sarma gibi tencere yemekleriyle oldukca
zengindir. Bulgur yemeginde genellikle kuzu eti kullanilir ve dokme demir tencerelerde,
firinda pisirilir. Eskiden yemekler dokme demir tencereler yerine topraktan yapilmis
giivec kaplarinda pisirilirdi (Petrovici, 2009). Yaz sebze yemeKkleri icin kizartma tercih
edilirken “laana”, “kapusnak” firinda veya ocakta pisirilir (Petrovici, 2009), domuz etiyle
“kapuska” yapilirdi (Diribas, 2020). Bugday kirig1 veya pirincten “sarma” veya “biber
dolmas1” yapilirken icine et, sogan, yag ve cesitli baharatlar katilarak tencere veya
topraktan yapilmis giivec¢ kaplarinda, ocakta veya firinlarda pisirilirdi (Kotenko vd. 1992).
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Gagauz mutfaginda, geleneksel gida saklama yontemi olan tursu, oldukca yaygindir.
Armut, alma (elma), biber, domates, havuc, karpuz (Fotograf 8), kirmizi pancar
(¢ctikiindiir), laana (lahana), patlican (mor patlacan), salatalik ve sogan ayr1 ayr1 tuzlanir,
ficilara konur, salamura veya taze iiziim suyu dokiiliir ve bir kapakla kapatilir (Moskov
2004, s. 392; Petrovici, 2009; Never, 2020). Pasiso (i¢ci peynir doldurulmus tursu) da
tliketilir (Kasikel, 2021, s. 249).

Fotograf 8: Karpuz tursusu (Kopuscu, 2016, s. 126)

Biber saplari ipe dizilerek giineste kurutulur, akabinde yagda kizartilir ve konserve
seklinde mahzenlerde saklanir. Meyvelerden regel, komposto veya meyve suyu
hazirlanarak kavanozlara doldurulur, agzi hava almayacak sekilde kapatilarak
mahzenlerde tutulur (Never, 2020). Kayisy, erik, tiziim gibi meyveler de giines gérmeyen
yerlerde kurutularak “kurutma” yapilir. Elma, armut ve ayva ise kagit veya gazeteler
sarilarak Kkolilere dizilir ve maaza denen mahzenlerde saklanir. Yine kavun, karpuz
mahzenlerde yongalar icinde korunur. Aycicegi cekirdegi, soya ve misir ezilerek yagi
cikarilir. Maydanoz, dereotu, kereviz yapragy, feslegen, kekik gibi baharatlar kurutularak,
kuru yerlerde muhafaza edilir (Petrovici, 2009; Never, 2020). Kis zamaninda taze meyve
bulunmadig i¢in, yazdan hazirlanan hosaf kavanozlara doldurulup sikica kapatildiktan
sonra mahzenlerde muhafaza edilir (Petrovici, 2009).

Sigir, koyun veya domuz kesildiginde etleri ateste kaynatilarak yagi ufak etlerden
ayrilarak “sizirilir”. Yag eridikten sonra “sizirmalar”1 ¢ikarilir ve kavanozlara doldurulup
kapatilir. Bu kavanozlar bir yila kadar mahzende saklanabilir. Etten kavurma, pastirma ve
sucuk (baur) yapilir (Zanet, 2010; Pergemli, 2011, s. 98; Never, 2020). Etler kavanozlar
icinde pisirilip kapaklar1 ile kapatilarak “tusonka” denilen konserve seklinde muhafaza
edilir (Petrovici, 2009).

Eti muhafaza etmenin bir baska yontemi ise tuzlayip golgede kurutmakdir. Halk
arasinda “jambon” olarak bilinen kurutulmus et icin kuzu budu bolca tuzlandiktan sonra
bir ¢engelle yiiksek bir yere asilir ve ince beze sarilarak kurutulur (Kotenko vd. 1992;
Nikoglo, 2004; Petrovici, 2009).

Sorocanu (2019a) ¢alismasinda, Gagauz ve Moldovalilarin benzer ekmek hazirlama
yontemlerinin oldugunu belirtmektedir. Misir ununun eklendigi malay/misir,
catlak malay, tepsidd malay, mamaliga, cizli mamaliga, candra / jandra, placinta, turta,
gogolos / gogos / gogoneli gibi bazi kutlama, 6zel giin ekmeklerinin Moldovalilardan
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gectigini, galuska corbasi, pampuski gibi bazilarinin ise Ukrayna kokenli oldugunu ifade
eder.

Yiyecek ve icecek Ornekleri

Isin (2021), “Yemegin Kiiltiirel Tarihi” ¢alismasinda, gida iiriinlerini; etler, tahillar,
sebzeler, meyveler, baharatlar, siit tiriinleri ve digerleri seklinde incelerken yemekleri ise
genel hatlar ile ¢orbalar, ekmek (ve bagli hamur isleri), et yemekleri, sebze yemekleri,
salata, tath ve sekerlemeler, icecekler seklinde siniflandirmaktadir.

Yerasimos (2019) ise Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde Osmanli yemek kiiltiirtinii
mutfak ara¢ gerecleri, yaglar, baharatlar, ekmek ve unlu mamuller, et, tavuk ve diger
kanathlar, corbalar, piring, balik, sebzeler ve baklagiller, meyveler, tatlilar ve icecekler
lizerinden incelemektedir.

Oral (2010), Antalya mutfak kiiltiiriinde yiyecekleri, corbalar, sebzeler, etli ve otlu
(sebzeli) yemekler ve deniz liriinleri seklinde siniflandirmaya gitmistir.

Glizeller vd. (2016) ise geleneksel Adana yoresi yemeklerini, etli yemekler, corbalar,
tahil ve bulgur yemekleri, baharatlar (tatlandiricilar), kahvaltiliklar (ekmek ve bagh
triinler), tathlar ve icecekler seklinde incelemistir.

Bu baglamda, Gagauz mutfag1 ¢corbalar, etli yemekler, sebzeli yemekler, ekmek ve
hamur isleri, tahil ve baklagiller, siit {iriinleri, baharatlar, sos ve mezeler, tatlilar ve
icecekler seklinde siniflandirilarak incelenmistir.

Corbalar

Corbalarin yapiminda hamur, et, siit, sebze ve meyve gibi gida friinleri
kullanilmaktadir. Et olarak domuz, koyun, 6rdek veya tavuk kullanilabilir (Erden vd.
1999). Eksi olmayan corbalara “supa”, eksi olanlara ise “bor¢” denir. Dana veya kuzu
etinden yapilmis corbalara “yan1 borcu”, tavuktan olanlara “tauk borcu” (Erden vd. 1999;
Petrovici, 2009) denir. Kuzu eti, kellesi, ayaklari, bagirsaklarindan geleneksel eksi “borg”
yapilir (Marunevig, 1988, s. 163’den aktaran; Petrovici, 2009, s. 141). Corbalarin eksiligi
icin kepek kullanilir; baharatlar, bayat ekmek, kepek mayasi kaynar su ile karistirilarak
kiiplere kurulur ve “kvas” (bor¢) adini tasir (Petrovici, 2009). Gagauz mutfaginda yer alan
bazi corbalar Tablo 3’te verilmistir:

Corbanin

Adi Acgiklamasi Kaynak
Kesma Mayasiz hamurdan ve “makarina”dan yapilan geleneksel .
corbasi yemekler arasinda sayilmaktadir. Kesma ¢orba ve makarina, pelt(:otsirgfoz‘(’)((i).glzgf é8-
(Fotograf yufka seklinde hazirlanmis ve eriste seklinde kesilen hamurun NeV’er 2 Oé O. ¢
9) suda pisirilmesi ile hazirlanir. ¢
Un ve su ile yapilir. Fakirligin gostergesi olan bu ¢orba, Kotenko vd. ,1992; Moskov,
o 1904, s. 32’den aktaran;
cogunlukla aclik yillarinda yapilmistir. Umag ¢orbasi adiyla L.
Uuma . e tins o Petrovici, 2009, s. 141;
Orestiada (Kumgiftligi) Gagauzlarinda yumurta ve tereyagi
corbasi A . . Soroganu, 2020, s. 47;
eklendigi goriilmektedir (Diribas, 2020; Kasikgi, 2021). .
Anadolu’daki ovmag ¢orbasi ile benzerlikler gosterir Diribas, 2020; Never, 2020;
¢ § ' Kasikel, 2021
Bugday unu sicak su ile karistirilarak ii¢ giin eksimesi igin
"be}detlllr. Akabinde su 1la.ve51yle hamur elde edilir. Hamur, Moskov, 1904, s. 32'den
kiiciik top parcaciklari seklinde ayrilir ve kurutulur. Bu hamur -
Tarana- . L. aktaran; Petrovici, 2009, s.
toplari ¢okelekle birlikte ¢orba yapiminda kullanilir.
Tarkhana P .. . . . 141; Soroganu, 2020, s.
(tarhana) Gliniimiizde bu ¢orba Moldova bélgesinde pek bilinmemektedir. 270-271: Diribas. 2020
Orestiada (Kumgiftligi) Gagauzlarinda ise “tarhana” geleneksel Ka '1k 2 03'1 ’
corbalarin basinda gelmekte olup (Diribas, 2020; Kasikei, 2021) SIKEL,
mayalanmasi 3-7 giin siirmektedir.

Tablo 3: Gagauz mutfaginda yer alan bazi ¢orbalar
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Kuzu ¢orbasi, tauk ¢orbasi, laana ¢orbasi, balik ¢orbasi, mantar / mantara c¢orbasi,
stt, seker ve ev yapimi eriste-makarinadan (Petrovici, 2009, s. 142) veya piringle (Erden
vd. 1999) yapilan siit ¢orbasi, fasiild (fasiilye) ¢orbasi (Kopuscu, 2016), skemba borcu
(iskembe corbasi), yavan borcu (Zanet, 2010), mercimek (Never, 2020) ve tavuk suyu,
havug, patates ve haslanmis kirmizi pancarla yapilan kirmizi ¢orba diger corbalar arasinda
sayilabilir.

Fotograf 9: Kesma Corbasi (Kopuscu, 2016, s. 116)

Etli Yemekler

Et yemekleri, Gagauz toplumunda, tipki kadim Tiirk topluluklarinda oldugu gibi,
onemli bir yere sahiptir. Dligiin, 6liim gibi 6zel giinlerde, kutlamalarda ve ziyafetlerde
sofralarda bas kosededir (Kopuscu, 2016). Koyun, kuzu, dana, domuz, tavuk, kaz, érdek,
hindi ve tavsan yemeklerde kullanilir.

Balik kiiltliriinde turna, yayin, sazan bilinen baliklar arasindadir. Baliktan manca,
paca, dolma, kavurma ve ¢orba yapilir. Ak balik, boboy, domuz bali, karas, kizilkanat, lin,
som bali, suda ve tiilka mutfakta kullanilan diger baliklar arasindadir (Zanet, 2010).
Gilintimiizde bu cesitler tuzly, iste pismis ve kurutulmus sekilde de tiiketilir (Kotenko vd.
1992; Yologlu, 1996; Petrovici, 2009; Never, 2020).

Tavuk, ¢corbalarin yaninda, biitiin veya parca olarak cesitli hamur isleri (kesme gibi)
ile birlikte kizarmis veya haslanmigs olarak tiiketilir (Erden vd. 1999). Gagauz mutfaginda
yer alan bazi etli yemekler Tablo 4’te verilmistir.

Etli Yemek Ad1 Aciklamasi Kaynak
Odun/komiir atesinde biitiin kuzu (domuz)

Cevirma cevirme seklinde hazirlanir.

Kotenko vd. 1992, s. 174

Ukrayna’da Kotlovina (Bolboka) Gagauz kdyiinde
ullama sosla pigirilen ettir. Romen ve Moldovalilar

11 la pisiril ir. R Moldovalil
arasinda da yaygindir.

Nikoglo 2004, s. 77; Kopuscu,
2014; Soroganu, 2020, s. 51

Et yemeklerinden en geleneksel ve yaygin olanidir.
Kuzu, koyun veya domuz etinden yapilir. Taze
kesilmis hayvan etinden yapildig: gibi ciger veya
sakatattan da yapilir.

Sicak kaurma” (sicak) (Kopusgu, 2016) ve “don
kaurma” (soguk) olmak tizere iki cesidi vardir
(Petrovici, 2009). Soguk kavurma, diigiinlerde

Kotenko vd. 1992; Cotenko, 1994;
Yologlu, 1996; Erden vd. 1999;
Petrovici, 2009; Kopusgu, 2014;

Kopuscu, 2016; Diribas, 2020

Kaurma
(Fotograf 2)
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onemli bir istah agicidir (Cotenko, 1994). Don
kaurma biitiin bir koyundan yapilabilir (Erden vd.
1999).

Kizartma

Aycicegi yaginda etin kizartilarak yanina yumurta,
bazi ot ve baharatlarin eklenmesi ile hazirlanir.
Tiirkiye’de ise yemeklerin pisirme yontemine bu
ad verilmektedir.

Nikoglo, 2004, s. 77; Kopuscu,
2016,s.75

Kor bast1

Komiir atesinde et, sebze ve mantarla hazirlanir.

Kotenko vd. 1992

Manca

Cesitli sebzelerle (patlican, domates, biber)
hazirlanan manca, sote etin pisirilmesiyle
(6rnegin soganli manca sogan, et yanina domates,
kirmizi biber eklenmesiyle) de hazirlanir. Diger
mancalar arasinda ise lokma mancasi, tauk
mancasl, pipi mancasi, koyun mancasi, tavsan
mancasi sayilabilir.

Erden vd. 1999; Kopuscu, 2014;
Kopuscu, 2016; Never, 2020

Paca

Evcil hayvanlarin kafa ve ayaklarinin kaynatilmasi
ile yapilir.

Kopuscu, 2016; Never, 2020

Suanni

Bol sal¢ali, sogan ve sosla hazirlanan koyun veya
domuz etidir.

Kotenko vd. 1992

Yaam

Kavrulmus yaani (kizartilmis et), yaninda koyun
yaanisl, domuz yaanis}, pipi (hindi) yaanisi, tavsan
yaanisi de yapilir.

Yahni, epik destansi Dede Korkut'un Dirse Han
0glu Bugac Han hikayesinde, Gagauz dilinde
oldugu gibi kullanilmaktadir. Hikayede, Bayundur
Han bir s6len yapilmasini ister ve “... kara kéce
altina désen, kara koyun yahnisindan 6nine
getiiriin“ ifadeleri ile s6lende hazirlanacak et
yahnisine isaret eder (Kahraman, 2006).

Soroganu, 2006; Kopusgu, 2014;
Kopuscu, 2016

Zraza

Hayvanin ciger i¢ zar1 ve cigerden yapilan bir gesit
koftedir.

Petrovici, 2009, s. 146

Tablo 4: Gagauz mutfaginda yer alan bazi etli yemekler

Pastirma, diger Tiirk topluluklarinda benzer sekilde yapildigi gibi etin kurutulmasi
ile hazirlanir. Sucuk ise koyun, domuz bagirsaklarina koyun veya domuz kiymasi, yag,
sogan, sarimsak, karabiber, kekik, kimyon ve tuz karisimi doldurularak yapilir (Yologlu,
1996; Kopuscu, 2014; Kopuscu, 2016).

Sebzeli Yemekler

Laana, alabas laana, kartofi (patates), biber, yakici biber (¢uska), cukundur (pancar),
hiyar (salatalik), patlican, mor patlican, domates, kabak (bal kabagi) yorede yetisen
sebzeler arasindadir (Kotenko vd. 1992; Tanyildiz, 1996).

Gagauz halk mutfaginda bilinen ve giiniimiizde de yapilmaya devam edilen sebzeli
yemeklerden biri de “kalld”dir (Fotograf 10). Kalla hazirlanmasinda sogan, lahana, bulgur
veya piring kullanilir (Erden vd. 1999; Petrovici, 2009; Never, 2020).
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Fotograf 10: Kall4 (Kopuscu, 2016, s. 118)

Yaz doneminde biber, kabak ve patlican gibi sebzelerden kizartma yapilir. Gilinliik
hayatta veya 6zel giinlerde yapilan sebze yemeklerinden biri “laana” veya “kapusnak’tir
(Petrovici, 2009). En ¢ok kullanilan sebzelerden patlican, patates, etli veya etsiz “manca”
(Fotograf 11) olarak tiiketilir. Glinliik yemek cesitleri arasinda haslanmis patates olan
“stiis kartofi”, kabuklar: ile yagda pismis patates olan “mantarcik”, kizartilmis patates
“kaurulmus kartofi” sayilabilir (Kotenko vd. 1992; Petrovici, 2009). Domates ve sogan ile
kizartilan kaurulmus biber, diger bir sebzeli yemektir (Never, 2020).

Fotograf 11: Patlican mancasi (Kopuscu, 2016, s. 121)

Ekmek ve Hamur isleri

Gagauzlarin tiim tarim halklar gibi geleneksel beslenmesinin merkezinde un ve tahil
bazli iirtinler bulunmaktadir (Kopuscu, 2016). Gagauz dilinde ekmek {iriinlerinin adlari,
Antik Tirk ekmek triinleri olarak (6rnegin; un, ekmek, ¢orek, ekin, booday, bulgur,
bulamag, umag, akitma, kabartma, gézlemd, katlama, dizman ve gevrek) korunmustur
(Soroganu, 2018; Soroc¢anu, 2020). Gagauz mutfagr ekmek ve hamur islerine drnekler
Tablo 5’de verilmistir.
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Kurak ve verimsiz yillarda Gagauzlar haftada bir defa kepekli ekmek pisirirlerdi.
Booday (bugday), cavdar (Zanet, 2010), kepekli ekmek ve 6zellikle a¢lik yillarinda misir
unundan malay ekmegi de yapilmistir (Nikoglo, 2004, s. 105).

En eski ekmek cesidi “pita”dir. Pita disinda, ondan biraz daha kiiciik boyutlarda
firinda yapilan ve ¢ocuklarin tatli niyetine yedikleri “turta” adli ekmek ¢esidi de vardir
(Moskov, 2004, s. 387). Misir unundan “bubata” denen ekmek yapilir (Kasik¢i, 2021).
Ekmekler (beyaz somun, esmer, malagali (misirli) vb.) odun atesindeki firinlarda pisirilir
(Sorocanu, 2020, s. 39).

Gagauz ekmek ritiielleri, “sabaa ekmaa” (sabah ekmegi) ve “avsam ekmaa” (aksam
ekmegi) gibi cesitli (Petrovici, 2009) dogum, diigiin ve 6lim torenleri gibi Kkiiltiirel
yasamin her asamasinda kullanilmakta ve kiiltiirel bir miras olarak korunmaktadir.
Ekmek, toplumca kutsaldir, berekettir, saglik ve ailelere iyi sans getirir (Per¢cemli, 2011, s.
100; Sorocanu, 2020). S6lenlerde misafirler ekmek ve tuzla karsilanir (Tanyildiz, 1996, s.
34; Soroganu, 2020, s. 43-46). Unlar, tahila ve kullanilacag: yere gore “ufak un” veya “iri
un” seklinde yapilir. Genellikle bugdaydan ince, misirdan ise iri un hazirlanir (Petrovici,
2009).

Mayali ekmekte mayanin hazirlanmasy, iri 6giitilmis misir unu veya kepegin icine
liziim cibresi, kimyon ve serbet¢i otunu ilave edilmesi seklinde olurdu. Hamur, hamur
teknesine (Fotograf 3) yerlestirdikten ve iizeri sikica ortiildiikten sonra kabarmasi icin
bekletilirdi. Gliniimiizde, bir bardak ilik suya bir butkali konulur ve iyice karistirilir.

Hazirlanan karisim

“plomodyala” olarak adlandirilir (Petrovici, 2009). Mayali hamur

sade hazirlandigi gibi elle acilip icine peynir doldurarak bol yagda da kizartilabilir.

Mayasiz ekmekler arasinda ise hamurlu olarak adlandirilan ve bugday, cavdar ve
misir unundan yapilan ekmekler vardir. Bu ekmek cesidi, insanlar tarlalarda g¢alisirken
ekmek pisirmeye vakit olmadiginda tercih edilmistir (Moskov, 2004, s. 388).

Ekmek, Hamur isi

adi Agiklamasi Kaynak
. - Bugday hamurunun i¢i bos birakilarak kizartilir. Yagda Kotenkq V.d' 1992;
Gozlema isirilen goézlema icine peynir konularak piinirli gozlema Petrovidi, 2009;
(Fotograf 14) pISIr » g 4 s 1p i bos el ‘D il dg ket Kopuscu, 2016;
(peynirli) veya sade (gozlema, bos gozlema) sekilde tiiketilir. Sorocanu, 2020, s. 66
Elde agilan yufkanin arasina inek peyniri, tizerine kaymak ve
Kivirma yumurta ile firinda pisirilir. Bulgaristan’daki Gagauzlar, bunu | Yologlu, 1996; Kopuscu,
(Fotograf 13) serbet, helva ve bekmez (pekmez) ile tiiketirler, ici sekerli 2016
kabakla da yapilir.
Kolag¢-Kalag Mayali, genelde bugdaydan somun ekmegi seklinde ici sade, SKoroganu, 22 (? 10 66 ’
ekmegi yuvarlak, degisik formlarda veya sekiz seklinde hazirlanir. opuseu, .
o . N LT Soroganu, 2020, s. 256-
(Fotograf 12) Bir¢ok 6zel giin i¢in yapilir. 259
Bugday hamuruna siit, yumurta ve seker ilave edilerek cember Kotenko vd. 1992;
Kovrik sekli verilir. Yeni y1lda, noel zamani hazirlanan bir tiir Petrovici, 2009;
peksimet, gevrek simittir. Gagauz diline, Bulgar dilinden Kopuscu, 2016; Never,
gectigi diisiiniilmektedir. 2020
Paskalya bayraminin vazgecilmezidir. Tatli hamuruna siit,
tereyagl ve yumurta ilave edilir. Yapiminda ekmek yapiminda - e
Kozanak da kullanilan “plomodyala” kullanilir. Orestiada (Kumgiftligi) Hoizioteh DRI,
AU 2020
Gagauzlari paskalya ¢oregi icerisine badem, findik, portakal
kabugu ve yer fistig1 da ekler.
Mayal1 ve mayasiz hamurla, yagda kizartilarak veya Noel
Lokum ekmegi (kozonak) seklinde hazirlanir. Et ve tereyagi eklenerek Soroganu, 2019b;
(Gogolos) "baursaki ", "lokum", "lokma" adlariyla Kazak, Baskurt, Nogay Never, 2020
ve Tiirkler arasinda da hazirlanir.
Mamaliga Misir unu ve tuzlu suyla hazirlanan bir ¢esit ekmek tiirtidiir ve Yologlu, 1996;
(Fotograf 13) iple kesilir. Ciftcilerde mamaliga, ekmek ve baska hamur isleri Marunevig, 1988, s.
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yerine de tiiketilirdi. Kepeginden kvas (bor¢) veya maya 159’dan aktaran;
yapilir. Ge¢miste Gagauzlarin giinlik gidasi olarak bilinir ve Kopuscu, 2016, s. 52;
Moldovalilardan alinmistir. Sorocganu, 2020, s. 36

Mayasiz hamurdan yapilir. Un, seker, siit ve yumurta
karistirilarak iizerine biraz sivi yag eklenir. Yagsiz tavada cift

Nalisniki tarafli pisirilir, icine lor peyniri veya recel doldurularak Petrovici, 2009
sarilir.
Pita Mayasiz, bugday unundan hazirlanir. Hamuru su ile hazirlanir. | Moskov, 2004; Kopuscu,
(Fotograf 14) Ince olarak agilir, ocakta veya acik ateste pisirilir. 2016; Never, 2020
Yologlu, 1996;
Plaginta Genellikle Pazar giinlerinde veya bayramlarda pisirilir. “Paz1” Ml;::;loev‘;f;’ fggg" s

adini tasiyan yufkalarla yapilir. 158'den aktaran:

Kopuscu, 2016, s. 48

Tablo 5: Gagauz mutfaginda yer alan bazi ekmek ve hamur isleri

Gagauz kiiltiirtinde “Kolac¢-Kalac¢” 6zel giinde bircok formda karsimiza ¢ikan torensel
bir ekmektir. Ornekleri arasinda; kolada kolac1 (Noel kutlamalarinin bir parcasi olarak
Noel kolaci), krécun kolaci (tamamlanmamis sekiz seklinde Noel ekmegi), eni yil
kolaci (yeni yil ekmegi), kirk megik kolaci (sekiz seklinde ve oliilerin kirkinci giin
anmalarinda), cenaze kalaci (sekiz sekllinde ve oliileri anmak iizere), yas kolaci (yeni
dogan bebeklerin ilk yas kutlamasinda), diilin kolaci (diigiin ekmegi olarak), s6z kolaci
veya goda kolaci (s6z ekmegi olarak), proska kolaci ( soletmda kolaci olarak), aile
biiytiklerince yeni evliler icin hazirlanan ekmek, prost olmak kolaci (gen¢ ebeveynleri
kutsamak i¢in), gelin kolaci (gelinler igin), giivaa kolac1 (diiglinde giiveyler icin), kayinna
kolaci (kaynana ekmegi), kurban kolaci (kurban ekmegi olarak), tlestirma / elestirma /
ilestirméa kolac1 (paylasma ekmegi olarak), pomana kolaci (hediye, hatira ekmegi olarak),
tarla ¢orad (tarlada kirk ayoz giiniinde), Sinidd kolaci (sinide kola¢ veya orilii ekmek
seklinde), biiyiik koladalar (Soroganu, 2006; Kopuscu, 2016; Sorocanu, 2020, s. 256-259)
sayilabilir. Diigiinler, ekmek icin hamur yapma ritiieli ile baslar ve doganin iyi giiciini
sembolize eder. Cenazeler icin merdiven kolaci, arangil kolaci, kapite, dal gibi cesitli
ekmekler yapilir (Kopuscu, 2016, s. 39; Never, 2020).

Fotograf 12: Karsilama kolaci, tuz ve ekmek (irina lusiumbeli arsivi, 2020)
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Ayrica “Lazarev Cumartesi” icin giivercin, kus seklinde (gugus) ekmek, paskalya
ekmegi olarak kukla (Never, 2020) diger ekmekler arasinda sayilabilir. 13. ylizy1ll Anadolu
Selgcuklularinda da kus formunda ¢oreklere rastlanilmaktadir (Mergil, 2000, s. 132).

Gagauz mutfaginda yapilan, pazlama, goézlema ve pita (pide) (Fotograf 14)
(Sorocganu, 2020, s. 30-33), kadim Tiirk topluklarinin en ¢ok bilinen, mayasiz yassi, diiz
ekmekleridir (Yologlu, 1996; Kopuscu, 2016; Zanet, 2020; Korkmaz, 2021, s. 50).

Fotograf 14: Gozlema (sol) ve pita (pide (sag) (Kopuscu, 2016, s. 131)

Diiglinlerin vazgecilmesi olan ¢orek, tizerine bal dokilerek balli ¢érek ve balli pita
olarak genclere dagitilir (Yologlu, 1996) ve yeni dogum yapan kadinlarin lohusa
donemlerinde yapilir.

Gagauz mutfaginda hamur isleri arasinda dizman, gifimani, kirde, kirda (kirde otlu),
makarina da sayilabilir. Bu iiriinler beyaz peynir eklenerek lezzetlendirilebilir (Soro¢anu,
2019b). Akitma (bir cesit gozleme, Oladyi), mayasiz, yagh yumurtali hamur, sade veya
peynirli olarak bazlama, Balkan ve Tuna boélgesinde yaygin, bir ¢esit yumurtali gézleme
olan lalangi, kaynamis tel sehriye olarak “fida”, Noel ve yeni y1l i¢in, ince a¢ilmis yagda
pisirilen tath hamur seklinde “gevrek”, yagh yumurtali tatli ekmek olan “pusurka”
(Kotenko vd. 1992; Moskov 2004, s. 389; Nikoglo 2004, s. 70; Percemli, 2011, s. 99;
Kopuscu, 2016; Diribas, 2020; Soroganu, 2020) diger hamur isleri arasinda kabul edilir.
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Tahil ve Baklagiller

Piring, bulgur, misir, papsoy (misir kirig1), arpakas (arpa kirig1), karabugday tanesi,
yulaf, dar, fasulye, mercimek, soya, grah (bezelye), barbunya, bakla (kara bakla) kullanimi
yaygindir (Kotenko vd. 1992; Tanyildiz, 1996; Petrovici, 2009).

Bulgur, Gagauz yemeklerinde 6zel bir yere sahiptir. Anadolu ve diger Tiirk
cografyalarinda oldugu gibi sade veya 06zel giin ve ziyafetlerde kuzu eti (kuzu bulguru,
kurban bulguru) ile birlikte veya tavuk ve balik etleriyle beraber tiiketilir (Nikoglo, 2004,
s. 72; Petrovici, 2009; Diribas, 2020). Vulkanesti bolgesinde laana (lahana) ile birlikte
yapilan bulgur yemekleri de vardir (Nikoglo, 2004, s. 74).

Mutfaklarda siklikla kullanilan baklagiller arasinda fasiild (fasulye) ve mercimek
sayilabilir. Mevsimine gore domates, sogan ve otlarla pisirilir lizerine 6giitilmis aci
kirmizi biber eklenir (Petrovici, 2009). Kalld yemegine, firinda giivecte etli veya etsiz
olarak pisirilirken bugday irmigi de eklenebilir.

Siit Uriinleri

Siit iirlinleri olarak koyun, keci, inek siitli, lor peyniri, tist (kaymak, krema), inek
veya koyun peyniri, ¢okelek, piinir (beyaz peynir), tulum peyniri, nuur (kaynamis siitten
tuzsuz tathimsi lor peyniri), eksi siitle yapilan uynuk tereyagi, kaymak (eksi krema), kefir,
yuurt (yogurt) tiiketilir (Kotenko vd. 1992; Yologlu, 1996; Petrovici, 2009; Never, 2020).

Inek veya koyun siitiinden peynir yapilir ve salamura seklinde muhafaza edilir.
Moskhov'un verdigi bilgilere gore, 19. yiizyilda Gagauzlar peynir ve c¢okelegi “tulum”da
muhafaza ederlerdi (Moskov, 2004, s. 448). Yogurt da mamaliga veya ¢orekle (ekmekle)
yenirdi (Yologlu, 1996).

Un ve rendelenmis peynirli “Peynir kasa”s1 ve yumurta kaymakla yapilan “kaynak
kasas1”, dokme demirden tencere veya tavada, kizdirilmis yag ile yapilan yiyeceklerdendir
(Petrovici, 2009).

Baharatlar

Maydanoz (petruska), dereotu, defne yapragi, karanfil (burcu karanfil), kirmiz toz ve
kara biber (Erden vd. 1999), kekik ve reyhan (Kasik¢i, 2021, s. 249), kereviz yapragj,
leustdn, nana (nane) (kara, yassy, tiiiilii), sarimsak, feslegen (Kotenko vd. 1992; Yologly,
1996; Petrovici, 2009) gibi baharatlar yemeklerde siklikla yer alir.

Cibrita, dis otu, hardal, 1sirgan (kupriva), kenevir, labada (kuzu kulaa), leustan,
marar (kopar), paska otu, poy (boy) otu ve telina yemeklerde kullanilan otlar arasinda
sayilabilir (Zanet, 2010).

Sos ve Mezeler

“Manca” bir gesit sos olarak adlandirilir. Sogan, un, sebze ve etten yapilirken, icine
koyulan malzeme ile adi degisebilir. Ornegin; bol soganli manca-“suvanli manca”
(Marunevig, 1988, s. 162’den aktaran; Petrovici, 2009, s. 142), bulamacl manca (Soroganu,
2020, s. 48), et iceren manca, lokma mancasi, kuzukulagindan yapilan “labada mancas1”
(kuzu kulag), patatesten yapilan “kartofi mancas1”, biber, domates, patlican ve sogandan
yapilmis “patlacan mancas1” (Never, 2020), manca g¢esitleri arasinda sayilabilir. “Erik
mancas1” Nikoglo (2004) ve “balik mancasi”’ndan da (Petrovici, 2009) bahsedilmektedir.

Mevsim sebzelerinden ¢esitli salatalar yapilir. Salatada en ¢ok tercih edilen biber,
domates, salatalik, lahana ve turp benzeri sebzelerdir. Salatalarda sos olarak siv1 yag, sirke
ve kaymak kullanilir. Baharat olarak ise dereotu, maydanoz ve nane tercih edilir
(Petrovici, 2009).
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Sizdirma (eritilmis i¢ yagi), misir unu ve siit ile firinda tstii kizartilarak yapilan
“kortmac” diger mezeler arasinda sayilabilir (Kotenko vd. 1992).

Gagauz mutfaginda sarma, dolma biber (Fotograf 13), baa dolmasi veya kiymali
laana sarma (Never, 2020; Diribas, 2020; Kasik¢i, 2021) olarak yapilir. Hazirlanirken
pirince et, sogan ve cesitli baharatlarla i¢ harci yapilir. Bu i¢ har¢ lahanaya, {iziim
yapragina sarilir veya dolma biber icine doldurulur. Ozel kutlamalarda, ziyafetlerde
siklikla yapilir (Kopuscu, 2016).

Kiymanin, Gagauz sofralarinda ayri bir yeri vardir. Tiirk mutfagindaki kiyilmis etten
farkl sekilde “Sauerkraut” (lahana tursusu) olarak bilinen bu yiyecek, kiyilmis sogan ve
bitkisel yag ile servis edilir (Kopuscu, 2016).

Gaygana, pismis yimirta veya kaurulmus yimirta olarak ifade edilir ve yumurtanin
slizme veya beyaz peynirle cirpilarak tavada omlet benzeri pisirilmesi ile hazirlanir. Ayrica
0zel glinlerde (paskalya) biitiin pismis yumurtalar rengarenk boyanarak sofralari siisler
(Kopusgu, 2016). Slanina, etin baharatlarla tuzlanarak uzun siire kurutulmasi ile
hazirlanan énemli bir atistirmaliktir (Yologlu, 1996; Kopuscu, 2014).

Tathlar

Gagauz mutfaginda, bugday veya arpadan tatlandirilarak hazirlanan lapa seklindeki
kaynatilmis tath ilkyaz bugdayr “koliva”dir (Soroganu, 2006). Koliva pistikten sonra
kaselere konulup iizeri ceviz, kuru iziim, kuru kayisi, cesitli sekerler ile siislenir (Petrovici,
2009). Koliva ayn1 zamanda yeni yilda, 6liileri anmak gibi 6zel giinlerde ve tiim yil boyu
hazirlanabilir (Soroganu, 2006). Bu tatlinin Gagauz diline Bulgarcadan gegtigi
diistiniilmektedir (Kopuscu, 2016). Anadolu’da 6zel giinlerde yapilan asureyle benzerlikler
gostermektedir.

Siitles (stitlac) (Fotograf 15), siit, seker ve pirincten yapilan bir tath tiirii olup (Zanet,
2010; Never, 2020), benzerleri Anadolu’da ve Balkanlar’da da vardir (Kopuscu, 2016).
Suda pismis cesitli meyvelerden olusan tath ise “hosaf’tir (Never, 2020). Genel olarak
visne, kayisy, kiraz veya zerdaliden yapilir (Erden vd. 1999). Hosaf, ekmek veya mamaliga
ile yenildigi gibi (Marunevig, 1988, s. 162’den aktaran; Petrovici, 2009, s. 142) sicakken
tabaktan kasikla, peynir veya ekmek iizerine siiriilmiis tereyag ile de yenilir (Petrovici,
2009).

Fotograf 15: Siitles (siitlac) (Kopuscu, 2016, s.131)
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Halvita, seker ve su karistirildiktan sonra tavada kisik ateste koyulasana kadar
pisirilir. Sogudugunda kagit gibi acilir ve kalem seklini alacak sekilde kivrilir ve istenilen
uzunlukga gore kesilir. Halvitalar genellikle beyaz ve pembe renktedir (Moskov, 2004, s.
393; Never, 2020).

Yunanistan Gagauzlari arasinda ceviz, susam, yufka, yumurta, tereyagl ve beyaz
bademden “Saray tatlisi”da yapilir (Diribas, 2020).

Cevizli erik ise yeni y1l icin kuru siyah erik, findik, krema ve pudra sekerinden
yapilir (Erden vd. 1999). Horozcuk, kauk (misir patlagi), povidla ve sisik diger tatlilar
arasinda sayilabilir (Zanet, 2010).

icecekler

Icecek olarak en ¢ok sarap ve raki tiiketilir. Moldova Gagauz yerinde en iyi saraplar
“kara topraklar” denilen Komrat'in giineyindeki baglardan iiretilir (Erden vd. 1999).

“Cabernet”, “Chardonnay”, “Sauvignon” ve “Merlot” Moldova Gagauz Yerin'de
yetistirilen iziim cesitleri arasindadir (Pancu, 2018). Yunanistan Gagauzlarinin el yapimi
sofra saraplar1 ve kilise sarabi meshurdur (Diribas, 2020). Saraplarin tahta figilarda
muhafaza gelenegi giiniimiizde devam etmektedir (Petrovici, 2009).

Uziim veya erikten raki ve votka yapilir. Tiim iiziim posasindan cibre rakis1 da
yapilir (Erden vd. 1999; Kasikel, 2021).

Kupadan veya bardaktan i¢ilen hosafa “kompot” denir (Petrovici, 2009, s. 142). Bal
veya sekerle kaynatilip sogutulmus limon veya nar suyundan “serbet”, tatl su (limonata),
kara su (mineral suyu), tiziimlin 6z suyundan “sira”, komka (téren sarabi), survatka ve
tursu suyu halkin tiikettigi icecekler arasindadir (Kotenko vd. 1992; Zanet, 2010).

Eskiden misir veya bugday unundan hazirlanan “boza (buza)” ickisi de tiiketilirken
(Cakir, 2005, s. 35; Never, 2020) glinlimiizde siit liriinlerinden mayalanan “kefir” tercih
edilmektedir (Petrovici, 2009, s. 148).

Tim bunlara ek olarak Gagauz mutfaginin ayrilmaz parcasi olan yaglar ise oloy
(bitkisel yag), saayaa (tereyag), icyaa, zeytinyaa, ardam oloyu (hardal yagi), soya oloyu,
ceviz oloyu seklinde siralanabilir (Kotenko vd. 1992, s. 173).

Sonu¢

Gagauz mutfagi, bolgede yasayan komsu Rus, Moldovan, Bulgar, Romen, Ukrayna
halklariyla etkilesim icindedir (Erden vd. 1999). Mutfagin Bulgarlar, Moldovallar,
Romanya'nin giineydogusu ve Ukrayna bozKkirinin glineyi, giiney ve dogu Slav (Kotenko vd.
1992; Kopuscu, 2016) gibi komsu halklarla etkilesim sonucu déniisim yasamasi da
kacinilmaz olmustur.

Bu etkilesim sonucu, hamur mayalama ve ekmek yapim yontem ve sekilleri Slav
halklari ile benzesmistir, Mamaliga ve buna bagh tiriinler Ukrayna ve Moldova topluluklari
tizerinden koliva ve kovrik Bulgar halklari izerinden Gagauz mutfagina girmistir.

Bununla birlikte ¢ogu Tiirk halkinda goriilen kurban ve kurban bulguru, sicak
kavurma, pita (pide), gozleme, kivirma ve bazlama gibi Uriinlerin cesitli kutlama ve
ziyafetlerde kullanimi devam etmektedir.

Halk masallari, efsane ve hikayeler, atasozleri gibi s6zlii kiiltiirin yanisira meci veya
glinlimiiz Anadolu topraklarindaki imece, misafir agirlama, hayvan isaretleme ve topragi
isleme yontemleri gibi ¢ok ¢esitli alanlardaki adet, gelenek ve gorenekler de, eskisi gibi
devam etmektedir. Gagauzlar, dogum, diigiin ve olim gibi 6zel giinlerde, yeni yil
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kutlamalari, noel ve paskalyalarda ekmek veya kolag, asure veya koliva, bulgurlu kavurma
ve kivirma iizerinden kendi kimliklerini korumaya calismaktadir.

Eskiden yemis toreni ile 6zdes soz, nisan torenleri, Slav goda torenlerine veya
Moldova, Bulgar etkisindeki vaftiz torenleri sonrasi kumatriya sdlenleri de Gagauz
halkinin gelenekleri iizerindeki doniisiimii gostermektedir. Ancak goda veya yemis
torenlerinde, yine diger Tiirk topluluklarinda benzer oldugu gibi yeni evleneceklerin
bohgalar1 goriilmektedir. Allaha ibadet i¢in sunulan kurban eti, yine benzer sekilde
komsularla, akrabalarla ve yoksullarla paylasilmaktadir.

Ancak giiniimiizde, Balkan cografyasinda ve Besarabya bolgesindeki Gagauz halki,
kendisini Slav ve Roman etnik izolasyonu icinde bulmakta ve bu durum geleneksel
kiiltiriiniin ~ stirdiriilebilmesini  giiclestirmektedir. UNESCO’ya gore Gagauz dili,
kaybolmakta olan diller arasinda sayilmaktadir. Gagauzlarin kendi varliklarini devam
ettirebilmeleri, bunu sonraki kusaklarina miras birakabilmeleri icin basta dil olmak iizere
ddetlerine, geleneklerine, géreneklerine ve mutfaklarina sahip ¢ikmalar1 gerekmektedir.

Gagauz mutfak kiltiirii, genelde so6zli kiiltiire dayanmaktadir, alan yazin ile ilgili
calismalar oldukga sinirli ve genelde Slav halklar: tarafindan ve Rusca yapilmaktadir. Bu
baglamda Gagauz aydinlarinin 6zgiin calismalar1 olsa da kendi dillerine sahip ¢ikma
noktasinda, daha fazla ve kapsamli Gagauzca yayin yapmalari dénemli goziikmektedir.

Bu calisma Tiirk ve Slav diinyasindaki sosyo-kiiltiirel ¢alismalara, arastirmacilara ve
alan yazina katki saglayacag1 6ngoriilmektedir.

KAYNAKCA

ACAROGLU, M. T. (1986). Gagauz Atasézleri ve Deyimleri. Ankara: Tiirk Folkloru
Arastirmalari: 25-54.

AKGOL, Y. (2012). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin
Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. Mersin: Mersin Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

ARGUNSAH, M. - H. GUNGOR (1998). Gagauzlar: Gagauz Tiirklerin Etnik Yapisi, Niifusu, Dili,
Dini, Folkloru Hakkinda bir Arastirma. Istanbul: Otiiken Yayinlari.

BALCIK, 1. (2018). 1931-1938 Arasi Tiirk Basininda Gaagavuzlar. Ganakkale: 18 Mart
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora Tezi).

BASKAKOV, N. A. (1952). “To the Question of the Classification of Turkic Languages”. News
of the USSR Academy of Sciences. Department of Literature and Language. ka. - T. XL
2.-M:121-134.

BULGAR, S. (2021). Gagauzlarn Istoriyast Orta Asirlerdin Biinkii Gné Kadar. Birinci pay. M.
V. Komrat: Marunevi¢ Adina Bilim-Arastirma Merkezi.

CAKIR, M. (2005). Besarabieald Gagauzlaran Istorieasd, 1934. (ed. Peter Cebotar). Kisinov.

CAPAR, G. - U. YENIPINAR (2016). “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kaynag1 Olarak Yéresel
Yiyeceklerin Turizm Endistrisinde Kullanilmasi1”. journal of Tourism and
Gastronomy Studies. 4: 100-115.

CEBECI, A. H. (2008). XVL. Yiizyill Osmanh Tahrir Defterlerine Gore Gagauzlar. Ankara: Gazi
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora Tezi).

487



Hakan Giilec - Fiigen Durlu Ozkaya

CIMPOES, L. (2016). “Gagavuz Kiiltiiriinde Hidrellez (Gagavuz Kiiltiirasinda Hederlez)”.
Hamdullah Suphi ve Gagavuzlar. (ed. M. Sahing6z-A. Alp). Ankara: Tirk Yurdu
Yayinlari.

CIVITELLO, L. (2019). Mutfak ve Kiiltiir. Insanin Beslenme Tarihi. Ankara: Bilim ve Sanat
Yayinlari.

COTENKO, V. (1994). “Gagavuz Kavurmasi”. V. Milletlerarasi Yemek Kongresi (1-3 Eyliil
1994). Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yayinlari: 56-57.

COXWELL, C. F. (1925). Siberian and Other Folk-Tales. London: The C.W. Daniel Company.

DAGDEVIREN KIRMIZI, G. (2020). “Emotional and Functional Speaker Attitudes towards
Gagauz as an Endangered Language”. Bilig - Journal of Social Sciences of the Turkic
World. 93: 203-222.

DING, A. (2004). “Gagavuz Folklorunda Oliim”. Atatiirk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar:
Enstitiisii Dergisi. Erzurum. 25: 89-106.

DIRIBAS, 0. (2020). Yunanistan Evros (Meric) Bélgesi Orestiada (Kumgiftligi) Kazas
Gagauzlart Halk Edebiyati ve Folkloru. Edirne: Trakya Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisi. (Yayimnlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

ELIADE, M. (1964). Shamanism: Archaic Techniques of Ecstasy. USA: Bollingen Foundation
Published by Princeton University Press.

ERDEN, A. vd. (1999). Gagauz Halk Kiiltiirii (Giiney Moldova-Gagauz Yeri) Gagauz Folk
Culture (South Moldovia-Gagauz Country). Ankara: T.C. Kiiltlir Bakanlhig1 Yayinlari.

GOKBULUT, B. vd. (2019). “Tirk Halk Masallarindaki Kadin Kahramanlar ve Sosyo-
Kiltiirel Rolleri”. Balkan Arastirma Enstittisii Dergisi. VIII/1: 61-83.

GUNDUZOZ, G. (2015). “Giiniimiizde Nevsehir'de Yasayan Bazi Gelenek ve Kabullere Bir
Bakis”. FSM [Imi Arastirmalar. Insan ve Toplum Bilimleri Dergisi. 6: 123-150.

GUNGOR, H. (1986). “Gagauzlarda Kurban Kiiltii”. X. Tiirk Tarih Kongresi (22-26 Eyliil
1986). Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari: 743-748.

GUZELLER, N. vd. (2016). “The Culinary Culture and Traditional Foods of Adana Province”.
Journal of Agricultural Faculty of Uludag University. 30: 538-545.

HALICI, N. (2009). Tiirk Mutfag. Istanbul: Oglak Yayincilik.

HATLAS, J. (2016). “Gagauz in Bulgaria, Moldova and Ukraine - Selected Aspects”.
Balcanica Posnaniensia. Acta et Studia. XXI1/2: 101-116.

ISIN, P. M. (2021). Avciliktan Gurmeliye Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Istanbul: Yap: Kredi
Yayinlari.

IUSIUMBELI, 1. (2008). Gagauz Yeri'nde Kadin. Ankara: Hacettepe Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora Tezi).

JOHANSON, L. - E. A. CSAT6 (1998). “The History of Turkic”. The Turkic Languages. (ed. L.
Johanson-E. A. Csat6). New York: Routledge.

KAHRAMAN, A. (2006). Dede Korkut Hikayeleri. Dirse Han Oglu Buga¢ Han. Istanbul: Bilge
Kiltir Sanat Yayinlari.

KAPALQ, J. A. (2011). Text, Context, and Performance : Gagauz Folk Religion in Discourse
and Practice. The Netherlands: Konnklijke Brill NY, Leiden.

488



Gagauz Mutfak Kiiltiirii

KARPAT, K. H. (1996). “Gagauzlar”. Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi. istanbul. 13:
288-291.

KASIKCI, E. (2021). Yunanistan Kumgiftligi (Orestiada) Gagauzlart (Tarih, Dil ve Kiiltiir).
Edirne: Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora
Tezi).

KOPUSCU, V. (2014). Traditional Meat Dishes in Turkish and Gagauz Languages. Comrat:
Research Center of Gagauzia.

KOPUSCU, V. (2016). Gastronomic Vocabulary in the Gagauz Language: Names of
Traditional Dishes. Komrat: Cultural and Educational Public Association.

KORKMAZ, A. (2021). 20. Yiizyilin Ilkyarisinda Beserabya’da Gagauz Tiirklerinin Tarihi ve
Kimligi. Edirne: Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis
Doktora Tezi).

KOTENKO, V. - G. GAYDARLI (1992). “Gagauz Asciliginin Terimleri”. [V. Milletlerarasi
Yemek Kongresi (3-6 Eyliil 1992). Konya: Kombassan Yayinlari: 171-176.

KVILINKOVA, E. (2015). “Varieties of the Rite Kurban among the Gagauz and Methods of
its Preparation”. Journal of Ethnology and Culturology. XVI: 64-70.

MANOV, A. (2001). Gagavuzlar (Hiristiyan Tiirkler). (¢ev. M. Tiirker Acaroglu). Ankara:
Tirk Tarih Kurumu Yayinlari.

MARUNEVIC, M. V. (1988). Material Culture of the Gagauz Con. 19-th - Early. 20th Century.
Chisinau.

MERCIL, E. (2000). Tiirkive Selcuklularinin Meslekleri. Ankara: Tirk Tarih Kurumu
Yayinlari.

MOSKOV, V. A. (1904). Besarabya Gagauzlarinin Agizi (Naregiya Bessarabskih Gagauzov).
W. Radloff, Proben der Volkslitteratur der Tirkischen Stamme. Sankt-Peterburg:
Tipografya Gmperatorskoy Akademii Nauk, X. Thell.

MOSKOV, V. A. (2004). Bender Bélgesi Gagauzlari. Gagauzi Benderskogo Uezda. (Etnografik
Makaleler ve Materyaller). Chisinau: Prodg. Segigaa.

MUTAF, S. (2013). Gagauzlarin Taminma Miicadelesi ve Gagauz Yeri Ozerk Bélgesinin
Olusum Siireci. Istanbul: Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

NAHYA, Z. N. - P. YILMAZ (2012). “Sehrin Mutfagi: Mutfak Kiiltiirii, Gaziantep ve Antalya”.
Sehir ve Mutfak Kiiltirii. (ed. Z. N. Nahya). Ankara: Uriin Yayinlar:: 7-16.

NAYIR, Y. N. (1999). Balkanlar ve Tiirkliik. istanbul: Cumhuriyet Gazetesi Yayinlaru.

NIKOGLO, D. (2004). The Food System of the Gagauz People in the XIX - Early XX Century.
Chisinau.

ORAL, M. (2010). “Antalya Mutfak Kiiltiirii. Diinden Bugiine Antalya”. Antalya: Antalya
Valiligi [1 Kiiltiir ve Turizm Midirlugi. I1: 438-451.

ORNEK, E. (2018). Bithynia’dan Prusias’a Osmanl’dan Giiniimiize Bursa Yéresi Mutfak
Uriinleri: Otel Meniilerinde Kullanim Diizeyi Uzerine Bir Arastirma. istanbul: Istanbul
Arel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

OZCELIK, M. E. (2018). Gagauzlarin Mengei Meselesi. Ankara: Gazi Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

489



Hakan Giilec - Fiigen Durlu Ozkaya

OZKAN, N. (1996). “Gagauz Tiirklerinin Gelenekleri ve Folkloru”. Gagauz Tiirkcesi Grameri.
Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari: 30-36.

PANCU, A. (2018). 1991 Sonras! Gagauz Yeri Ozerk Bélgesi ile Tiirkiye Cumhuriyeti Devleri
Arasindaki Iligkilerin Kurulmast ve Gelismesi. Kayseri: Erciyes Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiist. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

PERCEMLI, V. (2011). Gagauz Tiirklerinde Dogum, Evlenme ve Oliim Adetleri. izmir: Ege
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayinlanmamis Doktora Tezi).

PETROVICI, N. (2009). Komrat Kasabasinin Monografisi. Ankara: Gazi Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora Tezi).

SAKA, S. A. (2019). The Origin of Gagauzes in the Early Historical Periods. istanbul: Yeditepe
University Institute of Social Science. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).

SOROCANU, E. C. (2006). Gagauzlarin Kalendar Adetleri. Gagauz Calendar Rituals. Comrat:
Academy of Sciences of the Republic of Moldova. Institute for Interethnic Reseaech.
Tika.

SOROCANU, E. (2018). “Turkic Names of Bread and Flour Products in the Traditional
Culture of Gagauz”. 2nd Interntation Symposium on Eurosion Studies. Oriental and
Turkic Studies in Eurosia Region (4-6 Temmuz 2018). istanbul: Tirk Diinyasi
Arastirma Vakfi: 66-67.

SOROCANU, E. (2019a). "Influence of Moldovan Tradition on the Evolution of Gagauz
Ritual Bread Products”. Symposium Cultural Studies. Voll (26 September 2019).
Kishinev, Moldova: 221-228.

SOROCANU, E. (2019b). “Traditional Gagauz Flour Products Lokum, Dizman, Sird and:
Ethymological Notes”. International Scientific and Practical Conference. Science,
Education, Culture: 78-81.

SOROCANU, E. (2020). Bread in the Gagauz Culture: Ethnolinguistic Research. Kishinev:
Publishing house Lexon-Prim.

TANYILDIZ, A. (1996). Gagauzlarla. Isparta: Isparta Kent Klavuzu.

TAPPER, R. - S. ZUBAIADA (2000). Orta Dogu Mutfak Kiiltiirleri. (ed. S. Zubaida- R. Tapper).
Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlar:.

UCKUN, R. (2003). Gagauz Masallarinin Tip ve Motif Yapist Bakimindan Incelenmesi. izmir:
Ege Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamis Doktora Tezi).

UHRI, A. (2016). Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kékenleri. istanbul: Ege Yayinlar.

YERASIMOS, M. (2019). Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiirti. istanbul: Yap1
Kredi Yayinlari.

YESIL, Y. (2014). “Tiirk Diinyas’'nda Gecis Donemi Ritiielleri Uzerine Tespitler”. 21.
Yiizyilda Egitim ve Toplum. 3: 117-136.

YILMAZ, 0. (2017). Gagauz ve Kaskay Hikayelerinde Diigiin Merasimi. Giresun: Giresun
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. (Yayimlanmamuis Yiiksek Lisans Tezi).

YOLOGLU, G. (1996). Qagouzlar. Baki: Azarbavcan Dovlat Nesriyyati.

YOLOGLU, G. (1999). Tiirklerde Merasimler. (gev. Dildar Atmaca). Sirzat, Ankara: AKM
Yayinlari.

ZAJACZKOWSKI, W. (1956). “Works for the Gagauz Ethnography (Pryczynki do etnografii
Gagauzkow)”. Orientalistic Yearly, Rocznik Orientalisttyczny. XX. Warszawa: 354-360.

490



Gagauz Mutfak Kiiltiirii

ZANET, T. (2010). Gagauzluk: Kultura, Ruh, Adeltar Gagauz Folkloru. Kisinev: Moldova
Bilimler Akademisi Filoloji Enstitiisii.

internet Kaynaklar:

NEVER, D. (2020). “Traditional Gagauz Food. Register of the Intangible Cultural Heritage of
the Gagauz”. Main Department of Culture Gagauzia. Chisinau. Erisim Tarihi:
10.11.2021.

http://kultura-ge.md/index.php?newsid=1464

ZANET, T. (2020). “Holidays, Customs, and Riuel. Register of the Intangible Cultural
Heritage of the Gagauz”. Main Department of Culture Gagauzia. Chisinau. Erisim
Tarihi: 15.11.2021.

http://kultura-ge.md/index.php’newsid=1464

491



