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Oz

Mutfak kiiltiirii, o bolgede yasayan toplumlarin yasam bicimlerini, yeme aliskanliklarmi yansitan
en 6nemli 6gelerden biridir. Toplumlar farkli gelenek ve gérenekleri ile kendi mutfak kiiltiirlerini
olusturmakta ve bu anlamda birbirlerinden etkilenerek yasadiklar1 bolgede mutfak kiiltiirlerini
gelistirmektedirler. Tiirkiye, bulundugu cografi konum itibariyle yiizyillardir farkl kiiltiirlere ev
sahipligi yapmus ve mutfak kiiltiirtinii, yeme i¢me aliskanliklarmi gelistirerek gilintimiize kadar
tasimigtir. Polonezkdy, bunun en giizel 6rneklerinden biri olup 1842 yilindaki gogler nedeniyle
su an Istanbul’'da Beykoz ilgesinin mahallesi olan ve Istanbul’'un arka bahgesi olarak bilinen
Polonezkdy’de kurulmus ve farkl kiiltiirel yapisiyla 6zellikle gastronomi, tabiat park: ve aricilik
miizesi ile doga turizmi agisindan sakladif1 giizelliklerle ulusal ve uluslararasi anlamda ilgi
ceken yerlerden biri haline gelmistir. Bu calismada amag 6ncelikle Polonezkdy Mahallesi'nde
yasayan Polonya kokenli halkin var olan mutfak kiiltiiriinii ortaya koymak, birlikte yasadiklar:
Tirk halkinin sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile etkilesimini incelemek ve Polonya mutfak
kiiltiiriintin ~ stirdiiriilebilirligini  belirlemektir. Verilerin toplanmasinda nitel aragtirma
yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmig ve betimsel analiz ile
elde edilen bilgiler degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda Polonya mutfak
kiiltiiriiniin devam eden nesillere anlatmak ve aktarmak, ayni zamanda bolgeyi ziyaret eden yerli
ve yabanca turistlere tanitmak amaciyla yaptiklari yemeklerle mutfaklarmin siirdiirebilir
olmasini saglamak istedikleri, Polonya ve Tiirk halk: i¢in olumlu bir mutfak etkilesimi yasandig1
goriilmiistiir.
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Abstract

Culinary culture is one of the most important elements reflecting the lifestyle and eating habits
of the communities living in the region. Societies create their own culinary culture with different
traditions and customs and in this sense, they are affected by each other and develop their
culinary culture in their region. Turkey, have done as the geographical location where centuries
home to different cultures and culinary culture, has moved up to the present by improving their
eating and drinking habits. Polonezkdy is one of the most beautiful examples of this and has been
established in Polonezkdy which is the village of Beykoz district in Istanbul due to the migrations
in 1842 and has become one of the places of interest in the national and international sense
especially in terms of gastronomy and nature tourism with its different cultural structure. The
aim of this study is to investigate the culinary interactions of Polish people living in Polonezkdy
and Turkish people living together with and to determine whether the Polish culinary culture is
sustainable. A semi-structured interview form which is one of the qualitative research methods,
was used to collect the data and the obtained data were evaluated by descriptive analysis. It was
seen that they wanted to ensure that the food they made to introduce Polish culinary culture to
their generation at the same time and to introduce the food to tourists was sustainable and there
was a positive culinary interaction for the Polish and Turkish people.

Keywords: Culinary Culture, Gastronomy, Polonezkdy, Polish Culinary Culture, Turkish
Culinary Culture.
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GIRIS

Yemek; sadece viicudun gerekli besin ihtiyacini karsilayan biyolojik bir ihtiya¢ olmayip farkli
cografi, sosyal, psikolojik, dini, ekonomik ve politik etkenlerin sekillendirmesiyle ortaya ¢ikan bir
yapidir (Fieldhouse, 1991; Demirel ve Ayyildiz, 2017). Toplumlarin kendisini ve yasama tarzin
ifade etme seklidir (Denk ve Mil, 2015). Bir toplumun yeme-i¢me kiiltiirii uzun siiregler sonunda
sekillenmektedir (Kizildemir, 2019). Insanlar eskiden sadece yasamalarini devam ettirebilmek
icin besine ihtiya¢ duyarken teknoloji ve refah diizeyinin zamanla gelismesi ile yemeklerin
hazirlanmasi, gesitliligi ve servis sekilleri de daha estetik hale gelmistir (Unal, 2007; Gokge, 2016).
Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel, ekonomik ve inang gibi degerler yasam bigimlerini etkiledigi
gibi yeme i¢me aligkanliklarini da etkilemekte ve dolayisiyla farklh mutfak kiiltiirleri ortaya
cikmaktadir (Sar, 2013). Boylelikle farkhi kiiltiirel yapilar toplumlarin bakis agilarmin ve
davrarslarinin degismesine neden olmaktadir (Dai vd., 2019).

Toplumlar1 millet yapan ve onlarin bir arada olmasini saglayan en 6nemli bag kiiltiir olup,
mutfak bu kiiltiiriin en 6nemli 6gesini olusturmaktadir (Kabacik ve Aksoy, 2019). Mutfak kiiltiirii
yasadig1 bolgenin cografi kosullari, tarim, sosyolojik, ekonomik ve dini Ozelliklerine gore
sekillenen o toplumun kiiltiirel degerini en uzun sekilde barindiran ve ¢ok zor degisen bir
yapidir. Pek ¢ok mutfak kiiltiirii, etkilesim halinde olunan toplumlarin ve bolgelerin mutfak
kiiltiiriinden etkilenerek 6zgiin bir hal almakta ya da asimile olmaktadir (Diizgiin ve Durlu-
Ozkaya, 2015).

Bu aragtirma, Istanbul’un Beykoz ilgesinde Polonezkdy Mahallesi'nde yasayan Polonya kokenli
halk ve birlikte yasadiklar1 Tiirk halkinin mutfak etkilesimini incelemek ve Polonezkdy’de
yasayan Polonya kokenli halkin var olan mutfak Kkiiltiiriinii ortaya koymak ve
stirdiiriilebilirligini belirlemek amac ile ylirtitiilmiistiir.

POLONYA MUTFAK KULTURU

Yemek ve miras arasinda siki bir iliski bulunmakta olup, bu kapsamda gastronomi, mirasin
yemeklerde kullanilan malzemeler gibi somut ve yemeklerin lezzeti gibi soyut 6gelerinden
olusmaktadir (Timothy ve Ron, 2013; Galvez vd., 2017). Dolayisiyla yemek o toplumlarin kiiltiirel
bir kimligini gostermektedir (Hillel vd., 2013). Mutfak kiiltiirii; yemek, yiyecek-icecek gesitleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, korunma ve tiiketilme; bu islemlerde kullanilan yer ve ekipman,
yeme icme gelenegi ile gelisen gelenek ve uygulamalarin biitiiniinii kapsayan ve kendine 6zgii
olan kiiltiirel yapidir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011; Cuhadar vd., 2018). Toplumdan topluma
degiskenlik gosteren mutfak kiiltiirleri cografya, iklim, savas, ticaret ve gog gibi farkli nedenlerle
farklilagmaktadir (Ozdemir ve Diilger-Altner, 2019).

Polonya, Orta Avrupa iilkelerinden biri olup mutfak kiiltiiri anlaminda tarih boyunca ¢ok cesitli
kiiltiirlerden etkilenmistir. Ronesans doneminin saray yemeklerinden izler tasimakta aym
zamanda Alman, Macar, Yahudi, Litvanya ve Rus kiiltiirlerinden de oldukga etkilendigi
bilinmektedir (www.polonyadayiz.com). Bunun en iyi orneklerinden biri pierogidir. Polonya
mutfaginin uluslararas: popiilerite kazanmis yemegi pieroginin kokeni, Osmanli mutfagina
dayanmakta olup Anadolu’da daha ¢ok peynirlisi yapilan piruhi'ye benzemektedir
(www.culture.pl). Bu yemek kimi zaman baharatla ve bazen de tath malzemelerle i¢ harg
hazirlanip doldurulan bir mant1 gesidi olup istege gore haglanarak veya kizartilarak yapilmakta
ve tiiketilmektedir (Duydu, 2016).

Piring ve bulgur gibi tahillar, mercimek gibi bakliyatlar ve sebzeler Tiirk Mutfag: ile
kiyaslandiginda Polonya mutfaginda daha az tiiketilmektedir (www.lisan.eu/tr). Polonya
mutfaginda yemeklik malzeme denildiginde ilk akla gelen lahana ve patates olup kahvalti
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disindaki her 6glinde bu sebzeleri piire, haslama veya kizartma cesitlerinden birini yaparak
tiiketmektedirler (www.polonya.org).

Polonya mutfagimin diger 6nemli 6gelerinden biri de Kielbasa (sosis ve sucuk i¢in kullanilan bir
kelimedir) olup yemeklerin igerisinde siklikla tiiketilmektedir. Yemeklerde kullandiklar: etler ise
av etleri, balik, kiimes hayvanlari-6zellikle 6rdek-ve domuz etidir. Lahana, pirasa, pancar gibi
kok sebzeler de yemeklerinde yer almaktadir. Yemegin yaninda yedikleri ekmek Polonya
mutfaginda kiiltiirel ve dini agidan saygin bir yerdedir (www.culture.pl).

Polonya mutfag: ile Tiirk mutfagi corba, tursu ve sakatat yemekleri acisindan benzerlik
gostermektedir. Corba kiiltiirii Polonya mutfagimin en énemli unsuru olup hemen hemen biitiin
ogiinlerde yer almakta ve her mevsim bulunmaktadir. Tiikettikleri ¢corbalar mevsimine gore
degiskenlik gostermekte olup, kisin patates ve hububatla koyulastirilmis ¢orbalar, yazin ise
soguk meyve ve sebze corbalari tiiketilir. Ogle yemeklerinde genelde pancarla yapilan ve
“Barsaca (Barszcz)” adi verilen ya da tavuk suyuna kereviz, patates ve havugla yapilan “Rosol”
ad1 verilen ¢orbalari tercih ederler (Duydu, 2016).

Polonya mutfaginda yer alan pasta, tatlh ve hamur isleri, Avusturya-Macaristan ve Tiirk
mutfagindan etkilenilmis olup makowiec ve mazurek en oOnemli tathlarn arasindadir
(www.culture.pl). Diger tathilar ball1 zencefilli ¢orek, hashash kek, hafif cheesecakeler ve elmal
kektir (www.beefandfish.com).

Polonya’dan Polonezkdy’e

1772-1795 yillarinda arasinda Rusya, Avusturya ve Prusya tarafindan isgal edilen Polonya, 123
sene boyunca bagimsizligini kaybetmis ve Rusya’ya kars1 1830 yilinda baslayan ayaklanma da
basarisizlikla sonuglaninca biiyiik go¢ baslamistir (Erdonmez ve Erol, 2009). Sonrasinda Ruslar
tarafindan yakalanan Polonyalilar, Sibirya’ya gonderilmeye calisilirken Theodor Wilkoscevscy
ile on bir arkadasi Polonezkdy’e ka¢may1 basararak Osmanli topraklarma ilk gelen kisiler
olmuslardir (Kivrak, 2011).

Polonezkdy, 200 yila yaklasan tarihi ile Beykoz sirtlarinda Polonya gdc¢menleri tarafindan
kurulmus olup, yerlesimin kokleri 1842’lere kadar uzanmaktadir. Osmanh kayitlarinda Lehistan
diye anilan Polonya, 18. ylizy1l sonlarinda Rusya, Avusturya ve Prusya tarafindan paylagilinca,
binlerce Polonyali vatanini terk etmek zorunda kalmis ve isgale karsi direnisin dnderlerinden
Prens Adam Czartoryski, kuzeni Michal Czajkowski'yi Istanbul’da temsilcilik kurmakla
gorevlendirmistir. Sonradan Osmanli uyruguna gecip Mehmet Sadik Pasa adiyla Kazak
birliklerinin baginda Kirim Savasina katilan Czajkowski Istanbul’da yerlesik bir misyoner
tarikatindan bu topraklar siiresiz kiralamigtir. Uzun yillar Rus ordusundan kacan Polonyall
asker ve isgal altinda yasamak istemeyen Polonyal: ailelerin yerlesimine olanak saglayan koyiin
ad, aym yil dini torenle Prens Adam Czartoryski'ye sayg: olarak ‘Adampol’ (Adam’m Tarlasi-
Adamkdy) olmus ve sonrasinda koy topraklari, onceki sahiplerinden, Adam Czartoryski'nin
oglu tarafindan 1883'te kesin olarak satin alinmustir. Osmanl Imparatorlugu 1856 yilinda
Polonezkoy’de yasayan asker ve siviller ile birlikte Kirim Savasi’na katilmistir. Bu savas
sonrasinda Polonya'nin parcalanmasini kabul etmeyen Osmanli Imparatoru Sultan Abdiilmecit
Polonya halkinin, simdiki Polonezkdy’iin bulundugu topraklara yerlesmesine izin vermis olup
boylelikle Polonezkdy, Polonya sinirlar: disinda kurulan ilk kéy olmustur (Doldur, 2011). 1858
yilinda biiyiiyen toprak tartismalari, siirlarin kesinlesmesi igin bir antlasma yapilmasina neden
olmus ve muhtar segimi yapilmistir. 1861 yilinda Polonezkdy, Osmanli koyleri gibi yonetilip
devlete her yil vergi vermeye baslamistir. 1867'de yabancilarin Polonezkdy’e yerlesmesi ve
buradan toprak alma hakki ile ilgili kanun ¢ikartilmistir (Giilersoy, 1992; Kivrak, 2011).
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1908’de Kanun-u Esasi'nin ilaru ile koy, diger Osmanh koyleriyle esit haklara kavusmustur.
1923'te Cumhuriyet’in kurulmasindan sonra Polonya ile dostluk antlasmasi imzalanmis ve
Polonezkoy adini almis olup sonrasinda 1938 yilinda kéydeki Polonyali gd¢menlere Tiirkiye
Cumbhuriyeti vatandaghg verilmistir. 1969 yilinda da Czartoryski ailesinin feragati iizerine
topraklarimin miilkiyetini elde etmislerdir (Duydu, 2016). 1960’11 yillarda ekonomik agidan kotii
durumda olan Tiirkiye’de Polonezkdy sakinlerinin {igte biri go¢ etmis ve go¢ edenlerin
topraklarmi Tiirkler satin alarak yasamaya baslamislardir (Erdonmez ve Erol, 2009).

Polonezkdy bugiin Istanbul’'un Anadolu yakasinda bulunan ve eski yapilarin ¢cogunun yeme
igme ve konaklama mekanlar1 haline geldigi bir turizm merkezi konumundadir.

YONTEM

Yapilan bu ¢alismanin evrenini Polonezkdy’de dogup biiyiiyen, Polonya’dan gelen ve hala
Polonezkdy’de ikamet eden 40-75 yas arahifindaki yerel halk olusturmaktadir. Calismaya
katilmay1 gonilliiliik ile kabul eden 10 kisi ise bu ¢alismanin 6rneklemini olusturmaktadir.
Ankette yer alan sorulara verilen cevaplarin tekrar etmesi ve veri doygunluguna ulasilmasindan
dolay1 6rneklem 10 kisi ile stnirlanmustir. Veri doygunlugu verinin derinlemesine bilgi saglamasi
ile ilgili olan orneklem sayisina bagh olmayan bir kavramdir (Burmeister ve Aitken, 2012;
Demirel ve Karakus, 2019). Elde edilen verilerin tekrarlanmasi, toplanan yeni verilerin aragtirma
konusu igin yeni bilgileri saglamamas1 durumunda veri doygunluguna ulagilip veri toplama
asamasinin bitirilmesi gerekir (Glaser ve Straus, 1967; Kerlinger ve Lee, 1999; Demirel ve
Karabina, 2019).

Bu ¢alismada verilerin toplanmasinda nitel aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi
kullamilmistir. Nitel arastirmada amag, insanlarin bulundugu ortamdaki davramislari farkh
yonlerden degerlendirmek olup bu nedenle ankete katilan kisilerin fikirleri biiyiik 6nem
tasimaktadir (Simsek ve Yildirim, 2016). Gortismede sorulan sorular, mutfak kiiltiirii arastirma
calismasina uygun sekilde gelistirilerek hazirlanmistir. Kullanilan anket formu iki kisimdan
olusmaktadir. Anketin ilk kisminda goriisiilen kisilerin iletisim bilgileri, yas ve cinsiyetin yer
aldigr demografik sorular yer almis, ikinci kisminda arastirmanin amacin olusturan yemek
kiiltiirleri ve kiiltiir etkilesimi ile ilgili sorular yer almistir.

Calismay1 gergeklestirmek ic¢in Polonezkdy’e gidilmeden ¢nce mahallenin muhtar1 Frederik
Novvicki ile goriisiilerek uygun bir zaman ve tarih belirlenmis ve anket calismasi 06.05-
06.06.2019 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Elde edilen bilgiler not alinarak kaydedilmis ve
her bir goriisme ortalama 30 dakika siirmiis ve bulgular betimsel analizden faydalanilarak
¢oziimlenmistir.

BULGULAR

Calismanm bu kisminda goriismecilerin verdigi cevaplara yer verilmistir. Goriismecilerin
demografik 6zelliklerine ait bulgular Tablo 1’de yer almaktadir. Tabloya gore goriismecilerin yas
aralig1 40-75 arasinda olup, %601 kadimn, %401 erkektir. Tki goriismecinin dogdugundan beri
Polonezkody’de yasadig1 goriilmektedir.

Yapilan goriismeler neticesinde Polonya mutfak kiiltiirlinde yer alan ¢orba, yemek, salata,
pilav/makarna, hamur igleri ve 6zel giinlerinde yapilan yemekler ile Polonezkdy’de yapilan
yemeklere ait veriler ve diger bulgular alt basliklar halinde verilmistir.
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Tablo 1. Goriismecilerin demografik 6zelliklerine ait bulgular

Goriismeciler Cinsiyet Yas Polonezkoy’de Yagsanilan
Yil
Gl Kadin 51 51
G2 Kadin 48 20
G3 Erkek 68 68
G4 Erkek 72 50
G5 Kadin 75 55
G6 Erkek 45 15
G7 Erkek 50 22
G8 Kadin 56 30
G9 Kadin 40 25
G10 Kadin 42 10

Polonya Mutfagina Ozgii Yemekler ve Polonezkdy’de Yapilan Yemeklere Ait Bulgular

Corbalar

Polonya mutfak kiiltiiriine ait ¢orbalarin Ogorkowa (salatalik tursusu ¢orbasi), Zupa Grzybowa
(kremal1 mantar ¢orbasi), Zupa Pomidorowa (domates ¢orbasi), Rosol (tavuklu makarna ¢orbast),
Kapusniak (lahana ¢orbasi), Zurek (etli/etsiz sucuklu yumurtal1 ¢orba), Borg (etli pancar ¢orbast),
Uszka (pancar ¢orbasi), Barszcz (yumurtali pancar gorbasi) oldugu ve Polonezkdy’de en fazla
Zurek, Borg, Uszka ve Barszcz ¢orbalarmin yapildig: bildirilmistir.

Et Yemekleri

Polonya mutfak kiiltiiriine ait et yemeklerinin Gulazs Wolowy (giiveg), Kotlet Schabowy (domuz
pirzolasi), Bigos (domuz etli lahana yemegi), Golabki (lahana dolmasi) oldugu ve Polonezkdy’de
en fazla Gulazs, Golabki ve Bigos yapildig: bildirilmisgtir.

Tavuk Yemekleri

Polonya mutfak kiiltiirine ait tavuk yemeklerinin Pieczone cwiartki z kurczaka (firmnda tavuk
yemegi), Cwiartki z kurczaka duszone (tavuk yahnisi), Drobiowe kotlety z warzywami (sebzeli
tavuk koftesi) oldugu ve Polonezkdy’'de en fazla Pieczone cwiartki z kurczaka yapildig:
bildirilmistir.
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Balik Yemekleri

Smazony pstrag (kizarmus alabalik) yemeginin Polonezkdy’de yapildig bildirilmistir.

Zeytinyagl Yemekler

Polonya mutfak kiiltiiriine ait zeytinyagh yemeklerin Warzywa olisik, Kuchnia slrédziemno
morska oldugu bildirilmistir.

Salatalar

Polonya mutfak kiiltiiriine ait salatalarin Salatki selerowa z kurczakiem (tavuklu kereviz
salatas1), Koperkowa surowka obiadowa (havuglu dereotlu salata), Surowka obiadowa (gesitli
sebze salatas1) Polonezkoy’de yaptiklarin soylemislerdir.

Hamur Isleri

Polonya mutfak kiiltiiriine ait hamur islerinin Pierogi (mant1), Makaron (makarna), Kluski (eriste)
oldugu ve Polonezkoy’de en fazla Pierogi yapildig: bildirilmisgtir.

Pilav/Makarna

Kuchnie Turecka Pilowz (kisir), Makaron z Pesto i Suszonymi Pomidorami (pesto soslu ve
kurutulmus domatesli makarna) Polonezkdy’de yapilan pilav/makarnalar olarak bildirilmistir.

Tath

Polonya mutfak kiiltiiriine ait tatlilarin Sernik (cheesecake), Makowiec (kek), Mazurek (kek),
Beza (beze), Nalesniki (krep) Paczk (donut), Napoleonka (napolyon) oldugu ve Polonezkdy’de
en fazla Makowiec tatlis1 yapildig: bildirilmisgtir.

Yemeklerin Bir Sonraki Nesile Aktarimina Ait Bulgular

Goriligsmeciler mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilir olmasini istedikleri i¢in hala kendi kiiltiirlerine
ait yemekleri yaptiklarini ve g¢ocuklarina tarifleri aktardiklarimi sdylemislerdir. Sadece bir
goriismeci mutfak kiiltiiriine 6nem vermesine ragmen c¢ocuklarina aktaramadigim ve fast food
tiiketiminin bunda etkili oldugunu soylemistir.

Yemeklerde Kullanilan Malzemelerin Yasadiklar1 Bolgede Bulunabilirligine Ait
Bulgular

Gortigmecilerin hepsi mutfak kiiltiirlerine 6nem verdiklerini ve pek cogu yemegi yapabilmek igin
malzemeleri kolaylikla bulabildigini bildirmis olup sadece bir goriismeci her zaman
bulamadigin ifade etmistir. Bu soruyla ilgili baz1 goriisler sdyledir:

G1: Bulamadiimiz malzemeleri kendim yetistirmeye ayrica gelistirmeye calistyorum. Yaban hardal
bunun drneklerinden biridir.
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G2: Eskiden bulamiyordum ama simdi marketlerin gelismesiyle birlikte yemeklerimde kullandigim her seyi
bulabiliyorum.

G3: Domuz etini bulamryorum. Ciinkii domuz eti satilmiyor. Corba yapmam icin beyaz sucuk gerekiyor.
Beyaz sucuk, domuz etinden yapildig: icin bulamuyorum.

Yemeklerin Hikayesine Ait Bulgular

Gortigmecilerden sadece biri borg corbasiyla ilgili bir hikaye bildigini sdylemis olup anlatimina
ait bilgiler asagida yer almaktadir.

G1: Bor¢ Corbasi: Bir bayan evinde yemek yapmak istemis ama hicbir seyi yokmus. Bir komsusu bir
malzeme getirmis, diger komsular1 da birer birer malzeme getirmigler. Bayan getirilen malzemelerle corba
yapms ve ¢ok giizel bir corba olmustur. O giinden beri adr Borg ¢corbasidur.

Ik Yerlesimden Bugiine Kadar Mutfak Kiiltiiriinde Yasanan Degisimlere Ait
Bulgular

Gortigmeciler bazi 6zelliklerinin degistigini genelde et agirlikli olan mutfak kiiltiirlerinin sebzeler
de eklenerek zenginlestigini belirtmislerdir. Kendilerine ait olan Kutia'ya, asureden etkilenerek
icerisine nar ve giil suyu koyduklarini belirtmiglerdir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde bulunan
zeytinyaghlarin mutfaklarina yansidigini eklemislerdir. Degisimin yasanmasinda, birlikte
yagsadiklar1 Tiirk toplumu ile iligkilerinin iyi olmasi, Polonya Cumhuriyeti Istanbul
Baskonsoloslugu tarafindan Uygulamali Polonya Mutfagi Atolyesi'nin yapilmasi ve teknolojinin
gelismesinin etkili oldugunu ifade etmiglerdir.

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinden Etkilenerek Yapilan Yemeklere Ait Bulgular

Gortigmeciler, Tiirk mutfaginin zengin oldugunu ve Tiirk yemeklerini ¢ok sevdiklerini belirterek
zeytinyagli, borek, meze grubuna ait yemekleri siklikla yaptiklarini ve Bigos denilen ve lahana
tursusu ve farkli etlerle yapilan yemeklerinin yapihisi olarak Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
kapuskaya benzedigini ifade etmislerdir.

Gortismecilerin hepsi, bolgede yasayan Tiirklerin yemeklerinde domuz eti olduklarim
diisiindiiklerinden dolay1 Polonya yemeklerini 6grenmeye istekli olmadiklarin belirtmislerdir.

Kutsal Yiyeceklere Ait Bulgular

Gortigmecilerden sadece biri baliklarin Polonyalilar igin ¢ok 6nemli oldugunu belirterek kutsal
yiyeceklerinin ‘balik” oldugunu belirtmistir. Diger goriismeciler ‘ekmek’ oldugunu belirtmisgtir.
Bununla ilgili goriismecilerden birinin ifadesi su sekildedir:

G1: Ekmek bizim icin ¢ok énemlidir. Ekmek yere diiserse opiip bagimiza koyariz. Yemekten once ekmege el
ile hag isareti yapar, Oper ve daha sonrasinda ekmegi keserek yeriz. Ekmek parasi, ekmek tokluguna
calisryoruz sozleriyle bir kez daha ekmegin kutsalligini anliyoruz.
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Dernek ve Faaliyetlerine Ait Bulgular

Gortigmecilerin  hepsi Polonezkdy Kiiltiiriinii Yasatma Derneginin (POLDER) oldugunu
sOoylemiglerdir. POLDER ve Beykoz Belediyesi tarafindan diizenlenen ve eskiden beri yapilan
Kiraz Festivalinin bayram coskusu tadinda gerceklestigi ve Polonya-Tiirkiye arasindaki baglar
da giiglendirdigini sdylemislerdir. Festivalin en son 2016’da yapildigim fakat son ii¢ yildir
yapilmadigmi bildirmislerdir. Polonezkdy Santa Mosyon Katolik Kilisesi ve Katolik Mezarlig1
Yagsatma ve Koruma Derneginin iki yildir kuruldugunu ve heniiz bir faaliyetleri olmadigim
belirtmiglerdir.

Polonezkoy’de Ozel Giinlerde Yapilan Yemeklere Ait Bulgular

Diigiin: Stroganoff, Flaczki (iskembe)

Vaftiz: Yas pasta

Kilise bulusmasi: Soguk mezeler, et gesitleri, corbalar

Paskalya: Mayonezli pismis yumurta, Zurek, Mazurek

Noel bayrami: Makowiec, Pierogi, Sernik, Piernik (zencefilli kek), Balik, Kompot (komposto)

Gortigmeciler, 6zel giinlerinde yapilan yemeklere 6nem verdiklerini ve 1914 yilinda insa edilen
Czestochova Meryem Ana Kilisesi'nde bulusmalarinin her cumartesi giinii oldugunu bu
bulugsmalarda c¢ogunlukla Tiirk yemeklerini yaptiklarini belirtmislerdir. 24-25-26 Aralik
giinlerinde kutlanan ve et yemedikleri bir giin olan Noel bayraminda Polenezkdy’de daha ziyade
balik ve etsiz pierogi tiiketildigi bildirilmistir. Paskalya giiniinde ise haglanmuis kat1 yumurtalarin
(pisank) boyanip sepetlere konuldugunu bunun yan sira ayni giin Paskalya keki olarak Mazurek
yaptiklarini séylemislerdir.

Polonya Mutfak Kiiltiiriine Ait Yemeklerden Ornekler

Gortismecilerden yaptiklari yemeklere ait recete bilgileri istenmistir. Elde edilen bu bilgiler
1s181inda Polonezkdy’de 6zellikle turistler igin ilgi ¢ekici ve kendi mutfaklarini tanitma amaciyla
belli bagh yemeklerin tarifleri alinmig olup balik yemekleri var olmasina ragmen turistlerin tercih
etmedikleri, zeytinyagh yemeklerin ise Tiirk mutfag1 zeytinyaghlar grubu ile benzer sekilde
yapildigi icin kapsam dis1 birakilmistir. Balik ve zeytinyagh kategorileri disinda kalan yemekler,
kullanilan malzemelerin miktarlar1 (su bardagi, yemek kasig ile ifade edilen yerler) ml ve gr
olarak hesaplanarak Istinye Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama
mutfag1 Matbah’ta yapilmis ve fotograflanmistir.

Zurek

Malzemeler:

Mayalr un karigimz icin; 400 ml su, 100 gr cavdar unu
Corbast icin: 1 adet defne yapragi, 200 gr

mayali un karisimi, 1 adet defne yaprags, 100 gr havug,
100 gr sogan, 150 gr patates, 7-8 adet salamura mantar,

tuz, 400 gr domuz pastirmasi, 300 gr sosis (kielbasa),

yenibahar
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Servis icin: Haslanmis yumurta, yuvarlak bir ekmegin igerisine konularak da servis edilmektedir.

Yapilist: Orta biiytiklitkte bir kavanoz igerisinde kaynamus su ve cavdar unu konularak
karistirilir. Hava gegiren bir bez ile kapatilarak 4-5 giin mayalanmaya birakilir. Tenceredeki su
icerisine sosis, defne yaprag: ve tuz eklenerek 20 dakika kaynatilir. Sogan, domuz pastirmasi
(konulmamigtir) dogranarak ayri bir tencerede yagda kizartilir. Kaynayan sosis igerisine kiip
olarak dogranan havuglar eklenir ve kaynatmaya devam edilir. Kaynama isleminin bitiminde
biitiin olarak konulan sosis tencereden ¢ikartilarak dogranir ve tekrar tencere igerisine konularak
kaynatma islemine devam edilir ve {izerine kizartilmis sogan, domuz pastirmasi
(konulmamustir), kiip olarak dogranmis ve haslanmis patates, mayali un karisimindan eklenerek
5 dakika daha kaynatilir. Corba servis tabagina aliir ve iizerine boyuna ikiye kesilmis ve
haslanmis yumurta konulur. Servis i¢in ekmek kullanilacaksa yuvarlak ekmegin tist kismi1 bigak
yardimi ile kesilir, ekmegin i¢ kismi ¢ikarilir, hazirlanan ¢orba ekmegin icerisine konulup ortadan
ikiye kesilen yumurta ¢orbanin tizerine konur ve servis edilir (Goriismeci 1).

’ ™
Rosol /
Malzemeler:
Y4 tavuk (but, gogiis), ¥ paket makarna, 150 gr havug,

Y5 demet maydanoz kokii, ¥4 demet maydanoz,

Y5 adet kereviz kokii, tane karabiber, yenibahar,
2 adet defne yapragi, limon suyu, tuz k

Yapilist: Tavuk parcalar1 yikanip tencereye konur ve su eklenir. Havug, kereviz ve maydanoz
kokleri ince uzun sekilde dograndiktan sonra yenibahar, karabiber, defne yapraklar ve tuz
ekleyerek kaynatilir. Ayri bir tencerede makarna haglanr, siiziiliir. Ince dogranmis maydanoz,
pisen tavuklu karigima eklendikten sonra 5 dakika daha kaynatilir ve tavuk etleri ayiklanir.
Corba kasesine énce makarna ve sonra pisen tavuk eti sebze karisimi konulur ve istenilen eksilige
gore limon suyu eklenerek servis edilir (Goriismeci 1).

Bigos
Malzemeler:

1 kg lahana tursusu

300 gr et (tavuk/dana/domuz), 150 gr mantar, yenibahar,
tane karabiber, defne yapragy, tuz

Yapilisi: Lahana tursusunun suyu sikilarak cikartildiktan sonra tencereye alinir. Uzerine
lahananin yarisin1 kaplayacak kadar su konulup et eklenir. Mantar, defne yapragi, yenibahar
eklenerek kisik ateste pisirilir. Mantar ve malzemeler yumusayinca tane biber ile tuz eklenir.
Istenilen eksilige gore lahana tursu suyundan azar azar eklenir ve kisik ateste 2-3 saat
pisirildikten sonra servis edilir (Goriismeci 1).

Pierogi
Malzemeler:
Hamur igin: 300 gr un, 1 yumurta, 25 gr tereyagi, tuz

I¢ harct icin: 400 gr beyaz peynir, 2 yumurta sarisi, tuz,
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Karabiber
(Ig harg istege bagl olarak kiymali, patatesli,
mantar-pirasa-soganli, regelli olabilir)

Yapiligt: Oncelikle hamur malzemeleri karistirilir, hamur kivamina gelinceye kadar yogrulur ve
3-4 mm kalinlikta olacak sekilde agilir ve yuvarlak olarak kesilir. I¢ harci igin peynir ve 2 yumurta
saris1 karistirilarak igerisine baharatlar eklenir. Hazirlanan i¢ har¢ yuvarlak hamurun ortasma
konur ve ay seklinde elle kapatilir. Bir tencerede su kaynatilarak igerisine atilir ve 5 dakika olacak
sekilde kaynatilir ve iizerine istege bagl olarak sos hazirlanip dokiilerek servis edilir (Goriismeci
2).

Sernik ‘ .

Malzemeler:

1 kg tuzsuz lor peyniri, 10 adet yumurta, 300 gr toz seker,
125 gr tereyagy, 60 gr kuru tiziim, 2 adet portakal kabugu,
50 gr yogurt, 100 gr irmik, 1 paket vanilya, galeta unu

Yapilist: Lor peyniri, seker, tereyagi, yogurt ve yumurta sarilari mikser ile girpilir. Portakal
kabugu, kuru {iziim, vanilya ve irmik karisima ilave edilerek karistirilir. Ayr1 bir kapta yumurta
beyazlari iyice ¢irpilir, sertlesince karisima ilave edilir ve karisimin altindan {istiine dogru yavas
yavas karistirilir. Kek kalibinin alt kismina galeta unu serpilir ve karisim dokiilerek dnceden
1sitilmis firinda (175 °C) 45-50 dakika kadar pisirilir ve istenilen malzeme ile siislenerek servis
edilir (Gorlismeci 2).

SONUC VE ONERILER
Elde edilen veriler bir biitiin olarak ele alindiginda;

-Polonezkdy’iin ilk yerlesim zamanindan giiniimiize kadar olan siireg igerisinde orada yasayan
Polonyali halkin kendi mutfak kiiltiirlerine sahip ¢ikmaya galistiklars,

-Mutfak kiiltiirlerine ait olan Kutia tatlisinda Tirk mutfaginda yer alan agureden etkilenerek nar
ve giil suyu kullanmalar1 ve Tiirk yemeklerinden saksuka, zeytinyaglh ve meze cesitlerini kendi
mutfaklarinda pisirmelerinin Tiirk mutfak kiiltiirii ile etkilesim halinde olduklarini,

-Ancak bunun tersi olarak bolgede yasayan Tiirklerin Polonya yemeklerinde domuz vardir
diyerek 6n yarg: ile yaklasimlar dolayisiyla kendi mutfak kiiltiirlerini Tiirklere aktarmada bir
direngle karsilagtiklari,

-Kendileri agisindan olumlu bir mutfak kiiltiirii etkilesimi yasanmasinda, birlikte yasadiklar
Tiirk toplumu ile iligkilerinin iyi olmasi, Polonya Cumhuriyeti Istanbul Bagkonsoloslugu
tarafindan Uygulamali Polonya Mutfag1 Atolyesi'nin yapilmasi ve teknolojinin gelismesini,

-Tiirk mutfaginda saygin bir yerde olan ekmegin Polonya mutfak kiiltiiriinde de ayn sekilde
oldugu,

-Mutfak kiiltiiriinii ¢ocuklarma ve torunlarma aktarmalari, anlatmalar1 ayn1 zamanda turistlere
tanitmak amacryla yaptiklar1 yemeklerin mutfaklarini siirdiirebilir olmasimi saglamak ve daha
fazla kisiye ulastirma amaci tasidiklar1 saptanmustir. Goriismeciler ayrica, tamamen ticari olarak
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kar etme amaciyla, gelen turistlerin taleplerine gore kendi mutfak kiiltiirlerinde yer almayan
yemekleri de fazlasiyla yaptiklarini sdylemislerdir. Bunun yaninda kendi kiiltiirlerinde yer alan
Pieorigi gibi 6zel yemeklerin meniilerinde yer almasina ragmen sadece 6nceden siparis veren
miigteriler igin hazirlandigy, aksi takdirde servis edilmedigi bildirilmisgtir.

Polonya mutfak kiiltiiriintin stirdiiriilebilirligi ve gelisimi agisindan, POLDER ve Beykoz
Belediyesi tarafindan eskiden beri var olan ve en son 2016 yilinda yapilan Kiraz Festivali
tekrardan diizenlenerek bu sebeple bélgenin turizm destinasyonu olma potansiyeli arttirilmali
ve festival kapsaminda 6zellikle Polonya mutfagina 6zgii yemeklerin tanitimima agirlik verilerek
stirdiiriilebilirlige katk: saglanmalidar.

Bununla birlikte Polonezkdy’de var olan Polonezkdy Santa Mosyon Katolik Kilisesi ve Katolik
Mezarlig1 Yasatma ve Koruma Dernegi'nin Polonya mutfak kiiltiirii arastirmalarini ¢alismas igin
tiniversitelerin ilgili béliimlerinden akademisyenler ve konu ile ilgili aragtirmacilar gibi farkl
otoritelerle isbirligi igerisinde bu kiiltiirtin tamitilmas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi igin
faaliyetlerini baglatmalar da tavsiye edilebilir.
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