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EKSI MAYALI HAMURDAN YAPILAN GELENEKSEL BULGAR GOCMEN YIYECEGI
“DIZMAN BOREGI”
Traditional Bulgarian Migrant Food Made from Sourdough “Dizman Béregi"

Abdullah BADEM 2 Ulkii Seyma SAHIN P

Ozet
Beslenme insanm temel ihtiyaglarindan biri olup Tiirk toplumunda da ydreden yoreye degisen beslenme aliskanligi ve zengin bir mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir. Osmanli’nin son dénemlerinde savaslar sebebiyle Osmanli Devletinin tebaasi olan bazi milletler zamanla bagimsizligini elde etmistir. Bu
tip yerlerde yasayan Tiirkler de gesitli nedenlerle Anadolu’ya go¢ etmistir. Bu goglerle kiiltiirel etkilesimler meydana gelmis olup yemek kiiltiirii de goglerle
birlikte Anadolu’ya tagmmustir. Bu ¢alismanin amaci, Bulgar (Tiirk) gégmenlerinin mutfak kiiltiiriine ait dizman boreginin detaylh bir sekilde incelemektir.
Nitel bir ¢alisma olan bu aragtirmada, amagli 6rnekleme yontemiyle segilen, 5 goniillii katilimemnin dizman béregi hakkinda bilgilerini ve tecriibelerini net
bir sekilde ifade edebilmesi igin yar1 yapilandirilmig soru formu kullanilmistir. Bulgaristan’da kahvaltilarin siklikla hamurdan yapilan yiyeceklerle oldugu
ifade edilmektedir. Dizman boregi da hafta sonu kahvaltilarinda yapilan bir hamur isi oldugu tespit edilmistir. Borek ayrica “dizmana” veya “cizlama”
olarak isimlendirilmektedir. Halen geleneksel olarak yapilan dizman boéreginin hamuru, eksi mayali hamur teknigi ile hazirlanmaktadir. Yapim yontemi
diger boreklere benzeyen dizman boregi, bu yoniiyle farklilik arz etmektedir. Eksi mayali hamurdan hazirlanan borekler ile ilgili kapsamli ¢alismalara

ihtiyag bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Eksi Mayali Hamur Boéregi, G6¢men, Bulgar Tiirkleri Mutfagi, Kiiltiir.

Abstract
Nutrition is one of the basic needs of human beings, and Turkish society also has a rich culinary culture and nutritional habits that vary from region to

region. Due to the wars in the last period of the Ottoman Empire, some nations that were the subjects of the Ottoman Empire gained their independence
over time. Turks living in such places migrated to Anatolia for various reasons. Cultural interactions have occurred with these migrations and the food
culture has been moved to Anatolia with the migrations. The aim of this study is to examine in detail the dizman pastry, which belongs to the culinary
culture of Bulgarian (Turk) immigrants. In the research, which is a qualitative study, a semi-structured question form, one of the interview techniques, was
used in order to clearly express their knowledge and experiences about dizman pastry of 5 volunteer participants selected by purposive sampling method.
Breakfasts in Bulgaria are often said to be made of dough-based snack and pastry. It has been determined that Dizman pastry is a pastry made at weekend
breakfasts. The dizman borek is also called “dizmana” or “cizlama”. The dough of the traditional dizman pastry is still prepared with the sourdough
technique. Dizman pastry, whose production method is similar to other pastries, differs with this situation, using sourdough. It is necessary to carry out

extensive studies on the pastries prepared from sourdough.

Keywords: Sourdough Pastry-Borek, Immigrant, Bulgarian Turks Cuisine, Culture.
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1. Giris

Kiiltiir i¢ine dogulan bir 6ge olup yasanilan cografya ve toplumun O6zelliklerine gore
degisebilmekte ve zamanla doniisebilmektedir. Yemek kiiltiiri de iginde var oldugu
kiiltiirin bir simgesidir. Beslenme kiiltiirii; yiyecekler, bunlarin hazirlanma bigimleri,
pisirme ve saklama yontemleri, o yorenin hayvanciliktan tarima kadar biitiin
etkenlerinden olusmaktadir. Insanlar yemek yerken biyolojik ihtiyaglarini karsilarken
sosyal ihtiyaclarini da karsilamaktadir. Yemek kiiltiirti, insanlar1 bir araya getiren 6zel
giinlerine eslik eden, bir sosyal etkilesim araci olup toplumlar hakkinda ¢ikarimda
bulunulmasimi saglamaktadir. Toplumlarin yeme kiiltiiriindeki farkliliklarina bakarak
sinifsal esitsizlikler, hiyerarsiler, inanglar1 hakkinda énemli ¢iktilar elde edilir (Solmaz
ve Altiner, 2018; Sengiil, Cakir ve Cakir, 2015: §; Kemaloglu, 2012: 622).

Yemek cesitliligi konusunda Tiirkiye’nin biitiin bolgeleri oldukea yiiksek bir potansiyele
sahiptir. Tlrkiye’ nin yedi bolgesi bulunmaktadir ve her bolgenin kendine has bir yemek
kiltlirii vardir. Anadolu yiizyillardir farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Her
medeniyetin kiiltiirii, sanat1, yemegi bu topraklarda izler birakmistir (Cetinkaya, 2022).
Osmanli Devleti hiikiim siirdiigii siire igerisinde bircok milleti biinyesinde barindiran,
cografi konumu itibariyle Avrupa’dan Asya’ya Afrika’ya kadar uzanan biyiik bir
devletti. Osmanli’nin son donemlerinde yasanan savaslar sebebiyle bazi milletler zamanla
bagimsizligini ilan ederek Osmanli topraklarindan ayrilmistir. Buralarda yasayan Tiirkler
de Anadolu’ya go¢ etmek zorunda kalmistir. Yasanan bu goclerle kiiltiirel etkilesimler
meydana gelmis olup farkli yorelerin yemek kiiltiirii de goglerle birlikte Anadolu’ya
tasinmustir. Osmanli Devleti kurulusundan itibaren yayilmaci bir fetih politikasi
izlemigtir. Balkanlarda fethettigi topraklara Anadolu’dan, oOzellikle Karaman ve
Konya’dan bazi aileler iskan amagli olarak gonderilmistir. Balkanlara go¢ eden aileler,
yillarca farkli bir cografyada, farkli toplumlarla bir arada yasamis ve kiiltiirel etkilesim
icinde olmustur. 1900’lerin baginda, Balkanlar’da milliyetgilik ayaklanmalar1 sebebiyle
cikan karigiklik ve savaglar, ozellikle Balkan savaslari, kargasaya neden olmustur.
Onceden iskan amacl yerlestirilen Tiirk aileler Bulgarlar tarafindan rahatsiz edilmeleri
ve savas ortam1 nedeniyle Anadolu’ya geri donmek zorunda kalmistir (Sengiil, Cakir ve
Cakir, 2015: 8; Kemaloglu, 2012: 622, Kolukirik, 2006: 2).

Tiirk Mutfagi, Anadolu’nun konumu itibariyle, Akdeniz cografyasinin zengin yemek

cesitliligi ve Tirk koklerinin dayandigi bozkir kiiltiirtiniin  mutfak kiiltlirinden
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beslenmektedir. Ayrica Anadolu’nun kadim medeniyetleri de kiiltiire katki saglamistir.
Tiirk mutfagini ayricalikli kilan bu unsurlar Tiirk mutfaginin sentez bir mutfak olmasini
saglamaktadir. Tiim bu etkilesimler Tiirk Mutfagin1 diinyanin en 6nemli mutfaklari
arasina sokmustur. Anadolu’nun verimli topraklar1i sayesinde bir¢ok iiriiniin
yetistirilmesi, diger toplumlarla olan etkilesimleri, Osmanli ve Selguklu Devletinin
mutfaklarinin zenginligi Tirk mutfaginin bugiinkii konumunu belirleyen unsurlar
arasindadir. Tirk mutfak kiiltiirii; asirlar siiren gelisimin igerisinde sofra diizeni, pisirme
yontemleri, kislik yiyecek hazirlama, sunum sekilleri gibi bir¢ok 6zellik igeren kendine
has bir mutfaktir (Akbaba ve Serceoglu, 2022; Cetinkaya, 2022).

Balkan Devletleri uzun yillar Osmanli Devleti’nin hakimiyetinde olmustur. Balkan
Devletleri bu sebepten dolay1 Tiirklerin en fazla etkilesim yasadigi yerlerden birisidir. Bu
degisimlerden en ¢ok etkilenen unsurlardan biri de yeme aliskanliklaridir (Ekinci, 2021:
9-23). Osmanli’da 6ncelikle saray ardindan halk mutfaginda Arnavut, Bosnak, Bulgar,
Hirvat, Karadag, Kosova, Makedon, Romen, Sirp ve Yunan kiiltiirleriyle etkilesimde
bulunulmus (Varol ve Gok, 2022: 777), bunun sonucunda Tiirk mutfagina has bir¢ok yeni
yiyeceklerin olusumuna da neden olmustur. Bulgaristan’in Dobruca bolgesinde yer alan
Hacioglupazarcik’t  Osmanli  ordusunun 6nemli kislaklarindan birisi  oldugu
bilinmektedir. Ordu’nun beslenme ihtiyaci olan arpa, un gibi yiyecekler buradaki biiyiik
ambarlarda muhafaza edilmekteydi. Vatandasin yaninda askeri amacli bu tip yerlesimler
Osmanli’nin merkezle daha i¢i ice olmasini getirmekte, dolaystyla kiiltiirel degisim daha
hizl1 ve daha ¢ok olmaktadir (Canim, 2020: 5).

Balkanlardan Tiirkiye’ye ilk gocler Osmanli-Rus savaslart sebebiyle 1828-1829
yillarinda olmustur. Daha sonraki biiylik go¢ Bulgaristan’in bagimsizligini ilan etmesiyle
olmustur. Gogler tek seferde olmayip ¢esitli zaman araliklarinda gesitli sebeplerle devam
etmistir. GOclin getirmis oldugu sartlar da insanlarin beslenmesini etkilemektedir.
Bulgaristan muhacirlerinin yemek kiiltiiriinde daha ¢ok hamur isleri ve sebze yemekleri
agir basmakta; yemekler az ve en sade sekliyle hazirlanmaktadir (Curoglu, Sarag,
Pamukcu & Sandike1, 2022: 3-6; Egeli, 2019, Kolukirik, 2006). Balkanlardan Tiirkiye’ye
gelen aileler karma mutfak kiiltiiriinii Anadolu’ya aktarmislardir. Anadolu’ya go¢
edenlerin yerlestigi yerlerde Balkanlarda 6grenilen 6zellikle borek ve siitlii tatlilarin izleri
hala goriilmektedir. Arastirmanin konusu olan dizman boregi de Bulgaristan’dan gelen

gbcmenler tarafindan yapilmaktadir (Sengiil, Cakir ve Cakir, 2015: 8).
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Bulgaristan’da Tiirklerin ilk yerlesimleri Tiirk boylarin (Hunlar, Avarlar, Pegenekler,
Kumanlar, Oguzlar) Kavimler Gogii ile diinyaya Orta Asya’dan yayilmasina kadar
dayanmaktadir (Durlu-Ozkaya, Baydan ve Unal Kirazci, 2020: 96). Tiirklerin bolgeye
gocii 4. ylizyildan baglayip 19. ylizyila kadar siirmiistiir (Cebeci ve Belenli, 2009: 27).
Bulgar Tiirklerinin varlig1 bolgeye hakim olan Osmanli Devleti’nin hiikiim stirmesiyle
beraber giinlimiize kadar devam etmistir (Curoglu, Sara¢, Pamukcu ve Sandikei, 2022:
110). Goglerin bolge yemek kiiltiirtinii de etkiledigi bilinmektedir (Bahtiyar Sar1 ve Tetik,
2019: 77, Yalcin, 2009: 555). Tirklerin Orta Asya’dan getirdigi et ve siit Uriinleri
mutfagin zenginlesmesine katkida bulunmustur. Bulgaristan’da ¢esitli sebze, meyve ve
otlarin yetistirilmesi iiriinlere yansimistir. Geleneksel Bulgar yiyeceklerinin hazirlanmasi
ve yiyecek adlar1 Tiirk mutfag: ile oldukga benzerlik gostermektedir. Benzer yemekler
arasinda; ekmek, turtalar, bakliyatlar, tursular, sebzeler, salatalar, ¢orbalar, giivegler,
doldurulmus sebzeler, kebaplar, pastirma, sebzeli et gliveg), dolma lahana, asma yapragi
ve musakka sayilabilir (Durlu-Ozkaya, Baydan ve Unal Kirazci, 2020: 100).

Eksi maya; un, su ve tuzun karistirilarak laktik asit bakterileri ve maya fermentasyonu
sonucu elde edilmektedir (Hansen, 2012: 495; Diowksz ve Ambroziak, 2006: 365). Eksi
mayanin ekmek yapiminda kullanilmasi antik Misir’a M.O. 3000 yilina kadar
uzanmaktadir (Hansen, 2012: 494; Diowksz ve Ambroziak, 2006: 365). Eksi mayali
hazirlanan ekmeklerin aroma, tat, koku, tekstiirel Ozellikleri daha tercih edilebilir
olmaktadir. Geleneksel iiretimde eksi maya hamuru 5-7 giinde arzu edilen o6zelliklere
gelmektedir. Ayrica, fermentasyon sonucu olusan bilesikler insan sagligi i¢in pozitif etki
saglamakta; sindirim sisteminde protein, karbonhidrat gibi besin Ogeleri daha iyi
sindirilebilmektedir. Bunun yaninda, tahillarda bulunan fitat gibi bilesiklerin olumsuz
etkileri kaybolmaktadir. Ekmegin raf 6émrii normal maya ile yapilan ekmeklere gore ¢cok
daha uzun olmakta; bayatlama gecikmektedir. Ayrica, karbonhidratlarin sindiriminin
daha dengeli ve saglikli olmasini saglamaktadir; yani eksi mayali ekmeklerin glisemik
indeksi daha diisiik diizeydedir (Hansen, 2012: 495; Diowksz ve Ambroziak, 2006: 374-
375). Eksi mayali ekmek yapimi i¢in bugday ve/veya ¢avdar unu kullanilmaktadir.
Diinya’da eksi mayali ekmek ve diger unlu mamuller yaygin olarak Finlandiya, isveg,
Danimarka, Almanya, ABD gibi iilkelerde ¢avdar unundan yapilirken; Yunanistan,
Italya, Ispanya, Fransa ve Misir’da bugday unundan yapilmaktadir (Hansen, 2012: 494).

Ulkemizde bugday unu eksi mayali ekmek iiretiminde tercih edilmektedir. Tiirkiye’de
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yaygin olarak bugday unundan Trabzon Vakfikebir ekmegi (Gergekaslan, Kotancilar,
Kaban ve Karaoglu, 2012) ve eksi mayali Isparta ekmegi (Giil, Acun, Hayit ve Sirikei,
2021) yapilmaktadir. Ornegin, italya’da 200’iin {izerinde unlu mamulliin hazirlanmasinda
eksi maya kullanilmaktadir. Bunlardan tatli ve borek vb. olanlar; panettone, pandoro,
colomba, yeneziana keki ve briochlar 6rnek verilebilir (Corsetti, Lavermicocca, Morea,
Baruzzi, Tosti & Gobbetti, 2001; Ottogalli, Galli & Foschino, 1996).

Bu calisma ile Bulgar go¢men Tiirklerine ait olan dizman bdéreginin arastirilmasi
amaclanmistir. Arastirmada boregin gegmisi, yapim yontemi ve malzemeleri ile gerecleri
gibi konular belirlenmistir. Ayrica, Tiirkiye’de eksi mayali hamurla hazirlanan borekler
hakkinda yeterince bilgi olmadigindan konuya dikkat gekmek amaglanmustir.

2. Yontem

Nitel arastirma; “insan ve grup davramslarimin “nigin’ini anlamaya yonelik arastirma
yontemlerinden birisi” olarak tanimlanmaktadir (Bati, 2004). “Gériisme, sosyal
bilimlerde kullanilan en yaygin yontemdir, ¢iinkii kigilerin goriislerini, tutumlarini,
deneyimlerini duygularini elde etmede olduk¢a etkilidir.” (Briggs, 1986; akt. Sen, 2018).
Bu arastirma kiiclik bir ¢alisma grubunun gézlemlerine ve tecriibelerine dayanarak nitel
aragtirma  yontemlerinden  derinlemesine = goriisme  teknigi  kullanilarak
gerceklestirilmistir. “Nitel arastirmalarda: aykirt veya anormal durum dérneklemesi,
yvogunluk orneklemesi, maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi, benzesik (homojen) orneklem,
tipik durum orneklemesi, kritik durum érneklemesi, kartopu veya zincir érnekleme, kuram
tabanli érnekleme, dogrulayici veya yanlislayici durum orneklemesi, tabakali amagli
orneklem, firsat¢t veya beliren orneklem, amacglh rasgele ornekleme, siyasi veya politik
durum orneklemesi, kolay ulasilabilir veya elverisli o6rneklem, hibrit veya karma
orneklem gibi farkli 6rnekleme yontemleri kullanilabilir.” (Baltaci, 2019: 374). Gorligme
yapilan kisiler, bu arastirma i¢in en uygun olan amagh Ornekleme yonteminden
faydalanilarak belirlenmistir. Goriisme goniillii belirlenen katilimcilar ile dizman boregi
hakkinda bilgilerini ve tecriibelerini net bir sekilde ifade edebilmesi igin yari
yapilandirilmis soru formuyla yapilmistir (Baltaci, 2019: 368-375). Bu calisma, 2022 yil1
Eyliil-Aralik aylar1 arasinda yiiriitilmustiir. Arastirmada miilakat yapilan Kkisiler,
Karaman ve Mersin illerinde ikamet eden, 50 yas iistii, goniillii 5 kadindan olugsmaktadir.
Amagh ornekleme yontemiyle segilen bu kisiler, Mut’un Dagpazari ilgesinde yasamis

olup atalar1 ya da akrabalar1 Bulgaristan gd¢menidir. Doygunluk yeni bir bilgiye
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ulagamamak olup (Meriam, 2015: 79), goriisme yapilan kisi sayis1 doygunluk noktasinda
tamamlanmistir. Bulgular kisminda katilimcilar “K” seklinde gosterilmistir. Arastirmaya
gontlli olarak katilan katilimcilarin demografik bilgileri Tablo 1°de verilmistir. Bu
kisilerin arasindan sadece goniillii olan kisilerin secilmesi sinirlilik yaratmis ancak
calismaya dogrusal agidan yaklasmaya imkan sunmustur. Bu ¢alisma i¢in katilimcilarin
en uygun olduklar1 giin ve saat belirlenerek randevu alinmis, belirlenen giinde goriismeler
ylz yiize yaklasik 10-25 dakika arasinda gercgeklestirilmistir. Calismada bulgularin
saptanmasi i¢in kullanilan sorular daha 6nce yapilan benzer bir ¢alismadan (Badem,
2021) alimmistir. Gorligmelerin tamami yazili ve sesli olarak kayit altina alinmis ve
sonrasinda iizerinde ¢oziimlemeler yapilmustir. Igerik giivenilirligi i¢in goriismelerden
ifadeler alintilanarak tirnak igerisinde verilmistir. Bu calismada kullanilan verileri
toplamak igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
Etik Kurulu'ndan 26.04.2021 tarih ve 36 sayili kararla alinmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

Aragtirmaya katilan 5 kisiye ait demografik bilgiler Tablo 1°’de verilmistir. Arasgtirma
sonucu elde edilen bulgular islenerek ve katilimci beyanmi desteklemek icin alinti
yapilarak asagida sunulmustur. Katilimcilarin tamami kadin olup, ortalama yas araligi 65-
90 (1933-1958) olarak hesaplanmistir. Yorede Bulgar gogmeni sadece bu kdyde olmasi
nedeniyle evren sinirlamasi koy olarak belirlenmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

K Ad1 Dogum Memleketi Cinsiyet Meslek
Soyadi yili
1 Z.C. 1933 Icel/Mut/Dagpazar Kadin Ev hanimi
2 S.T. 1958 Icel/Mut/Dagpazari Kadmn Ev hanimi
3 F.U. 1964 Igel/Mut/Dagpazari Kadin Ev hanimi
4 N.Y. 1965 Icel/Mut/Dagpazari Kadin Ev hanimi
5 S.S. 1968 Icel/Mut/Dagpazari Kadmn Ev hanim1

Yapilan goriismeler neticesinde elde edilen veriler toplu olarak asagida verilmistir:
S1:Kag¢ yidir Dizman boregini yapiyorsunuz?: Katilimcilarin yas ortalamasi 65,4 yil
olup 30-50 yildir bérek yapmaktadir.

S2:Dizman boreginin yapilisini kimden/nerden ogrendiniz?: Katilimcilarin tamami
dizman boreginin yapimini annesi ya da yakin akrabasindan 6grenmistir.
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$3:Ne kadar sikhkla dizman béregini yapiyorsunuz?: Aragtirma evreni olan “Dagpazari
Koyiti/Mut/Igel’de onceden siklikla; 15 giinde bir ekmek™ yapildig1 ve “ekmek ardindan
dizman boregi” de yapildigt (K1-5) ifade edilmistir.

S4:Dizman boregi hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir ozelligi var mudwr?:
Boregin yapiminda 6zel bir giin ya da durum olmadigi belirlenmistir.

S5:Dizman boreginin Mut/Dagpazar: koyiinde ne zamandan beridir yapildigr hakkinda
bilginiz var mi?: Katilimlarin ifadesine gore Bulgar gdo¢menleri Dagpazari’na 1950
yilindan daha once geldigi ve muhtemelen geldikleri zamandan beri dizman boreginin
yorede siklikla yapildigini belirtmislerdir.

86:Dizman boregi yapiminda kullanilan arag geregler nelerdir?: Katilimcilarin tamami
“boregin yapimi i¢in Ozel bir ara¢ gerece ihtiya¢ olmadigi”ni belirtmistir. “Borek
yaparken kullanilan mutfak geregleri; senit, oklava, kap, tas, legen, tepsi ve firin gibi
yaygin kullanilan arag¢ gereglerdir.” (K1-5).

S7:Dizman boregi yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin ol¢iisii
hakkinda bilgi verir misiniz?: “Dizman boregi yapiminda; 1 kg ev unu, 1 tath kasigi
maya, biraz tuz, yeterince su” gerekmektedir (K1-5). Ayrica “yarim kg siit” (K4), ile
hamurun yogrulabilecegi ve “maya yerine dnceki ekmekten kalan hamurdan (eksi maya)
koyarak mayalama yapildig1” (K1-5) bilgisi edinilmistir. Hamurun iizerine koyulan sos
icin: “1-2 bardak yogurt, '2-1 bardak zeytinyagi, 1-2 adet yumurta” (K1-5), ayrica
“kaymak” (K4) ilave edilebilecegi belirlenmistir.

S8:Dizman boreginin yapmak icin kullandiginiz malzemelerin kendine ozgii ozellikleri
var mi?: Dizman boreginin ¢ok ozellikli bir yapim teknigi olmamasina ragmen kendine
has tad1 ve aromay1 vermesi i¢in malzemelerin bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Kullanilan
un “Ev unu olursa yumusak olur.” (K1, 3), “Sosun yapiminda siizme yogurt kullanilmasi
gerekir.” (K5) gibi piif noktalar1 bulunmaktadir.

89:Dizman boreginin yapim asamalarint anlatir misiniz?: Katilimcilardan elde edilen
bilgilere gore dizman boregi yapimi su sekildedir: “Un, su, ve maya ile hamur yogrulur.
Hamur kabarinca hamur kiigiik parcalara béliiniir. El yardimiyla tepsiye dizilir. Ustii igin
yumurta glizelce ¢irpilir. Sonra sirasiyla zeytinyagi ve siizme yogurtla ¢irpilir. Hamurun
{istiine giizelce siiriiliir, firna atilir. Ustii hafif kahverengilesince kadar pisirilerek firmdan
cikarilir.” (K1-5).

S10:Dizman boregi yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi ozelliklerin
saglanabilmesi icin nelere dikkat edilmesi gerekir?: Boregin “alt1 listii kizarana kadar”
firinda pisirilmesi gerekmektedir (K1-5).

S11:Dizman boregi nasil servis edersiniz? Kendine ozgii bir servis sekli var mi?:
Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore dizman boreginin servisi su sekildedir:
”Ortadan-ortaya tepsi ile koyarak-" (K1-2), ”Ayr1 tabaklarda servis ederek” (K3-5), cayla
birlikte (K1-5) yenildigi ifade edilmistir.

S812:Dizman boregini muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?:
Dizman boregi “en fazla 1-3 giin aras1” muhafaza edilmeye uygundur (K1-5). “Buzluga-
dondurucuya atildiginda birkag ay saklanabilecegi” (K2,4) de belirtilmistir.

S13:Dizman boregin sizin yorenizde yoresel adi/baska bir adi var mi? Dizman
yemeginin bir hikayesi/siiri/manisi var mi?: Borege yorede “dizmana” da denildigi (K1-
5) belirlenmistir. Dizman isminin nereden geldigi belirlenememistir.
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S14:Dizman boreginin malzemesi ile ilgili yapilan baska yiyecekler var mi? Nelerdir?:
Dizman boreginin malzemeleri ile “hamurundan sade ¢orek yapilabildigi” (K3-4), “ayni
hamurundan susamli ¢orek yapildigi” (K5), “baska bir sey yapilmadigr” (K1-2) cevaplari
alinmistir.

Bulgaristan gd¢menlerinin kendilerine 6zgii yeme igme kiiltiirii iizerine yapilan bir
arastirmada dizman boreginin her 6giinde yenilebilen bir hamur isi oldugu belirlenmistir.
Hamurun klasik olarak (eksi maya ile) mayalanmis hamurdan yapildigini, {izerine bolca
kaymak siiriilerek toprak firinda pisirdiklerini ifade etmektedir. Ayrica bu bodrege
“cizlama” da denilmektedir (Egeli, 2019: 43, 46, 92). Kahvaltilarda yapilan 6nemli
lezzetlerden bazlama, gomme, kirma, gozleme, pesmet; boreklerden ise firinda pirasa
boregi ve dizmanin siklikla yapildig: ifade edilmektedir. Ozel giinlerde ise akitma, kipana
banitsa (su boregi), kollag, pita (¢corek) tercih edilmektedir (Bahtiyar Sar1 ve Tetik, 2019;
Curoglu, Sarag, Pamukcu ve Sandikei, 2022; Atasayar, 2018: 65). Yapilan arastirmada,
boregin her zaman yapilabildigi, er 6gilinde tiikketildigi, endiistriyel maya ya da eksi mayali
hamurdan borek hamurunun hazirlandigi, i¢ malzemesi ve pisirme ydnteminin de
literatiirle uyumlu oldugu tespit edilmistir.

Gortigmeler ve literatiire gore dizman boreginin yapilist ve malzemeleri asagida Tablo
2’de verilmistir (K1-5; Sar1 ve Tetik, 2019: §3).

Tablo 2: Dizman Boregi Malzemeleri

Malzemeler  Teknik Olcii  Pratik Olcii

Hamuru I¢in;

Stit 300ml 1,5 su bardagi
Bugday Unu 1 kg aldig1 kadar
Yas Maya 40 gr 1 paket
Aycicek Yagi 100 ml 72 su bardag1
Tuz 4 gr 1 tath kasig1
Uzeri i¢in;
Yogurt 200 gr 1 su bardagi
Yumurta 60 gr 1 adet
Aycigek yagi 50 ml ' ¢ay bardagi

Dizman boreginin yapilisi: Maya, su, slit, tuz ve seker bir kap igerisine alinip karistirilir.

Sonrasinda yavas yavas un ilave edilerek yumusak bir hamur elde edilir. Hamur
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mayalanmak i¢in dinlenmeye birakilir. Yaklagik yarim saat 1 saat arasinda
dinlendirildikten sonra hamur rulolar haline getirilerek kiiciik parcalara kesilir. Kesilen
parcalar parmaklarim izi ¢ikacak sekilde yagl tepsiye sirayla dizilir. Uzerine dokmek igin
bir sos hazirlanir. Sos i¢in yumurta yogurt ve yag karistirilir ve iizerine dokiiliir. 180-
200°C firinda alt1 iistii kizarana kadar pisirilir (KK1-5; Sar1 ve Tetik, 2019: 83). Boregin

yapim asamalari ile ilgili gorseller Sekil 1°de verilmistir.

Eksi mayamin hazirlanmigi: “Un, su ve bir miktar tuz ile yapilmaktadir. Bir legende un
suyla cirpilarak sivi bir hamur elde edilerek tuz da ilave edilir. Hamurun siviligi,
(gliniimiizde yaptigimiz) kek hamuru kadar olmalidir. Elde edilen hamurun iizeri sofra
bezi ile kapatilarak 2-3 giin oda sicakliginda (yayla serinligi de olabilir) bekletilerek eksi
hamur elde edilir. Eksi hamurdan biiylikge bir beze ile bir legen un igerisine konularak
ekmek, borek vs. hamuru hazirlanabilir. Ekmek genellikle 15 giinde 1 yapildigindan en
son kalan eksi hamur iyice kurumaktadir. Yeni hamur yogurulmadan 6nce kuruyan hamur
islatilarak yumusatilir. Biraz bekletilerek yine bir legene 1 biiylikge beze ile mayalama
yapilabilir. Ekmek hamurunun son kalan bir miktar1 (bliyiikce beze kadar1) bir sonraki
ekmek ya da borek yapimi i¢in saklanilir. Kullanilan un, 6nceden tam bugday unu iken

giiniimiizde nadiren de olsa has undan yapilmaktadir.” (KKSY).

a) Hamurun yogurulduktan | b) Kiigiik pargalar halinde | ¢) Firinda pisirildikten

sonra mayalandirilmasi kesilmis hamur pargalar1 | sonra dizman boregi

Sekil 1: Dizman Boreginin Yapilis Asamalari

4. Sonug¢ ve Oneriler

Gogmenler tarih sahnesinde savag ve baristan en ¢ok etkilenen topluluklardir. Yasadiklar
cografyalardan baska cografyalara giden gd¢menler gittikleri yere geleneklerini, orf

adetlerini, yemek kiiltiirleri gibi bircok unsuru da beraberinde gétiirmektedir. Insanlar bu
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ortak yagsamda kiiltlirel olarak birgok ydnden aligveriste bulunmuslardir. Osmanl
doneminde devlet politikalar1 sebebiyle bircok kez zorunlu olarak gog¢ ettirilen
Bulgaristan muhacirleri gittikleri yerden kiiltiirel olarak etkilenmis yerlestikleri yeri de
etkilemislerdir. Bu arastirmanin konusu gd¢men boregi olan dizman boregi de
Bulgaristan muhacirlerinin getirmis oldugu geleneksel bir yemektir.
Bulgar Tiirklerine ait olan dizman bdregi, “dizmana” ve “cizlama” olarak da
adlandirilmaktadir. Borek Bulgar Tiirkleri arasinda siklikla denilebilecek diizeyde
ogilinlerinde yer almaktadir. Boregin yapilisi diger boreklerin yapilisina benzerlik teskil
etmektedir. Yapiminda zorluk bulunmayan, geleneksel olarak yaygin yapilan bir borek
oldugu belirlenmistir. Borek hamurunun Onceki hazirlanan hamurdan alinabildigi
belirlenen arastirmada, boregin “eksi mayalt hamur béregi” oldugunun vurgulanmasi
gerekmektedir. Eksi mayali ekmeklerin pozitif saglik etkileri ve popiilaritesi de géz oniine
alindiginda bu tip eksi mayali hazirlanan boreklerin ayrintili arastirilmas: gerekmektedir.
Tiirk toplumunun diger etnik unsurlart gibi (Tatarlar, Cerkezler vd.) Bulgar Tiirkleri de
Tirk mutfagina yasadiklar1 yorede entegre olmus, geldikleri yerde olusturduklari-
gelistirdikleri mutfaklarini yerlestigi yerle biitiinlesmistir.
Yasayan nesil degistikge ve modern yasam ve teknoloji beslenme bigimlerini olumsuz
yonde etkilemektedir. Saglikli olan ve uzun yillarin birikimi olarak giiniimiize ulasan
geleneksel yemeklerin unutulmamasi i¢in kayit altina alinmasi gerekmektedir.
Geleneksel iirlinleri her tiirli turizm ve gastronomi faaliyetleri kapsaminda
degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu tip arastirmalarin ge¢mis ile gelecegi birlestirmesi,
geleneklerin yok olmasinin dnlenmesi, daha sonraki arastirmalara 151k tutacagi timit
edilmektedir.
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Etik Kurul izni
Etik izin Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Etik Kurulu'ndan 26.04.2021 tarih ve 36

sayil1 kararla alinmistir.

Katki Oran1 Beyam
1.Yazar: %50

2.Yazar: %50

Cikar Catismasi Beyani

Makalenin yazarlar1 arasinda ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.
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